
Zawartość w 100 g potrawy:

Białko 5,4 g

Tłuszcz 6,4  g

Węglowodany 2,4 g

B:T:W 1:1,2:0,4

kcal 115,7
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2.	Osobno	ugotować	posiekaną	ki-
szoną	kapustę	z	dodatkiem	łoju.	
W	 czasie	 gotowania	 dodać	 po-
krojony	 w	 kostkę	 boczek.	 Ugo-
towane	 kapusty	 połączyć,	 do-
dać	starte	na	grubej	tarce	jabłko,	
dokładnie	 wymieszać,	 gotować	
jeszcze	kilkanaście	minut.

3.	Kiełbasę	pokroić	w	kostkę,	przy-
smażyć	na	patelni.	Dodać	do	bi-
gosu.	Na	końcu	wlać	wino.	Du-
sić	jeszcze	przez	moment.

Gotowej potrawy: 2,8 kg

Czas przygotowania: 

3 godziny

Składniki dla 8 osób:
800 g świeżej kapusty
650 g kiszonej kapusty
250 g wołowiny
100 g wędzonego boczku
500 g kiełbasy
150 g cebuli 
30 g łoju wołowego
30 g suszonych grzybków
60 g suszonych śliwek
100 g jabłka (jedno małe)
200 ml czerwonego wytrawnego 
wina

Przyprawy: sól, liść laurowy, czar-
ny pieprz, ziele angielskie

1.	Suszone	 grzyby	 i	 śliwki	 namo-
czyć	 w	 osobnych	 pojemnikach	
na	noc.	Poszatkować	świeżą	ka-
pustę,	 sparzyć	 wrzątkiem,	 wło-
żyć	 do	 rondla	 i	 gotować	 razem		
z	 drobno	 pokrojoną,	 duszoną	
cebulą	oraz	pokrojoną	w	kawał-
ki	 wołowiną.	 W	 czasie	 dusze-
nia	dodać	przyprawy,	pokrojone	
grzyby	i	śliwki.

						

Oryginalny	smak	bigosu,	bez	kapusty
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Bigos	inaczej

Zawartość w 100 g potrawy:

Białko 3,9 g

Tłuszcz 8,7  g

Węglowodany 2,9  g

B:T:W 1:2,2:0,7

kcal 113,6
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3.	Gdy	 wszystko	 się	 podsmaży,	
przełożyć	 do	 garnka,	 dodać	
przecier	 pomidorowy,	 pod-
lać	wodą	i	dusić	ok.	40	minut.	
Doprawić	do	smaku.	

Gotowej potrawy: 2,2 kg

Rada: 
Przecier pomidorowy nale-
ży przygotować ze świeżych lub 
mrożonych pomidorów, jeśli wy-
korzystujemy koncentrat – nale-
ży użyć około 2 łyżek.

Czas przygotowania: 
2 godziny

Składniki dla 8 osób:
300 g pieczarek 
300 g cebuli 
300 g ogórków kiszonych 
300 g marchwi 
250 g papryki czerwonej 
150 g boczku 
400 g kiełbasy 
200 g przecieru pomidorowego
30 g smalcu
30 g masła

Przyprawy: sól, czarny pieprz, 
majeranek

1.	Pieczarki	 pokroić	 w	 słup-
ki,	a	cebulę,	kiełbasę	i	boczek		
w	kostkę.	Boczek	przysmażyć	
na	patelni,	na	niewielkiej	ilo-
ści	 tłuszczu.	 Dołożyć	 resztę	
składników	i	smażyć.

2.	Ogórki,	 paprykę	 i	 marchew-
kę	pokroić	 również	w	kostkę	
i	smażyć	na	maśle,	na	osobnej	
patelni.	


