
Tradycyjny  bigos  –  jak
przygotować  króla  polskich
potraw
Bigos,  nazywany  często  królem  polskich  potraw,  to  danie,
którego przygotowanie wymaga zarówno odpowiednich składników,
jak  i  znajomości  tradycyjnych  technik  kulinarnych.  Sekret
doskonałego  bigosu  tkwi  w  harmonijnym  połączeniu  kapusty,
mięsa  i  dodatków,  które  podczas  długiego  gotowania  tworzą
niepowtarzalny smak.

Esencja tradycyjnego bigosu
Podstawą  klasycznego  bigosu  jest  kapusta  kiszona,  która
powinna  stanowić  około  70%  całkowitej  ilości  kapusty.
Pozostałe  30%  to  kapusta  świeża,  która  łagodzi  kwaśność
potrawy. Na kilogram kapusty kiszonej przypada zwykle 300-500
g kapusty świeżej. Przed dodaniem do garnka kapustę kiszoną
warto lekko odcisnąć z nadmiaru soku, a świeżą poszatkować i
podsmażyć.

Mięsna kompozycja w tradycyjnym bigosie to prawdziwa symfonia
smaków. Najlepiej sprawdzają się:

Wieprzowina  (łopatka,  boczek,  żeberka)  –  nadaje
tłustości i głębi smaku
Wołowina (udziec, rozbratel) – zapewnia wyrazisty smak i
strukturę
Dziczyzna  (dzik,  jeleń)  –  wprowadza  szlachetną  nutę
leśną
Kiełbasa (najlepiej wędzona) – wzbogaca aromat całości

Na  kilogram  kapusty  zaleca  się  użycie  600-800  g  różnych
rodzajów mięs, pokrojonych w kostkę o boku około 2 cm.

Prawdziwy bigos myśliwski zawsze zawiera dziczyznę, która
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nadaje potrawie charakterystyczny, głęboki smak. Jeśli nie
mamy  dostępu  do  dziczyzny,  można  ją  zastąpić  wołowiną  z
dodatkiem grzybów leśnych.

Dodatki wzbogacające smak bigosu to przede wszystkim suszone
grzyby leśne (borowiki, podgrzybki), które należy wcześniej
namoczyć, a następnie drobno posiekać. Suszone śliwki dodają
słodyczy i równoważą kwaśność kapusty. Z przypraw niezbędne
są: liść laurowy, ziele angielskie, jałowiec, pieprz czarny,
kminek  i  majeranek.  Tradycyjny  bigos  wzbogaca  się  również
czerwonym  winem  (około  100  ml  na  kilogram  kapusty)  oraz
koncentratem pomidorowym.

Technika  przygotowania  idealnego
bigosu
Sekret  doskonałego  bigosu  tkwi  w  warstwowym  układaniu
składników i długim, powolnym gotowaniu. Proces przygotowania
rozpoczyna  się  od  podsmażenia  mięsa  pokrojonego  w  kostkę,
które  następnie  przekłada  się  do  dużego  garnka.  Kolejne
warstwy to:

Podsmażona cebula z czosnkiem1.
Kapusta kiszona (częściowo odciśnięta)2.
Kapusta świeża (podsmażona)3.
Przyprawy i dodatki4.

Każdą  warstwę  warto  lekko  posolić,  pamiętając  jednak,  że
kapusta kiszona jest już słona. Po ułożeniu wszystkich warstw,
całość  zalewa  się  wywarem  mięsnym  lub  grzybowym  i  dodaje
czerwone wino.

Czas gotowania tradycyjnego bigosu to minimum 3-4 godziny na
małym  ogniu,  pod  przykryciem,  z  regularnym  mieszaniem.
Prawdziwi mistrzowie bigosu podkreślają jednak, że najlepszy
smak bigos osiąga po kilkukrotnym odgrzewaniu. Idealnie jest
gotować go przez 2-3 dni, za każdym razem studzić i ponownie



odgrzewać. Podczas tego procesu smaki przenikają się, a bigos
nabiera głębi i charakterystycznego aromatu.

W naszym Multi Cook dbamy o zachowanie tradycyjnych receptur.
Nasz  bigos  przygotowujemy  z  najwyższej  jakości  składników,
zachowując odpowiednie proporcje kapusty kiszonej i świeżej
oraz  starannie  dobierając  mieszankę  mięs,  które  nadają
potrawie wyjątkowy charakter.

Nowoczesne  warianty  bigosu  i
praktyczne wskazówki

Szybki bigos bez utraty smaku
Tradycyjny bigos wymaga długiego gotowania, ale współczesne
techniki kulinarne pozwalają skrócić ten proces. Kluczem do
szybkiego bigosu jest odpowiednie przygotowanie składników:

Użyj kapusty kiszonej pokrojonej na drobniejsze kawałki,
co przyspieszy jej zmiękczenie
Zastosuj  technikę  podsmażania  mięsa  i  warzyw  przed
dodaniem do głównego garnka
Dodaj  koncentrat  pomidorowy  i  łyżkę  miodu,  które
przyspieszą karmelizację i wydobędą głębię smaku
Wykorzystaj przyprawy w formie mielonej zamiast całych,
co przyspieszy uwalnianie aromatów

Profesjonalnym  trikiem  jest  dodanie  100  ml  czerwonego
wytrawnego wina, które nie tylko wzbogaci smak, ale również
przyspieszy proces mięknięcia kapusty dzięki zawartym w nim
kwasom.

Bigos  w  nowoczesnych  urządzeniach
kuchennych
Współczesne  urządzenia  kuchenne  doskonale  sprawdzają  się  w
przygotowaniu bigosu:



W multicookerze:

Program „Duszenie” na 2-3 godziny
Temperatura 95-98°C
Mieszanie co 30 minut dla równomiernego rozprowadzenia
smaków

W wolnowarze:

Ustawienie „Low” na 6-8 godzin lub „High” na 4-5 godzin
Bez konieczności mieszania
Idealne rozwiązanie do przygotowania bigosu na noc

Szefowie  kuchni  zalecają  dodanie  składników  warstwami:
najpierw  mięso  i  wędliny,  następnie  kapusta,  grzyby  i
przyprawy. Taka technika zapewnia lepszą dystrybucję smaków.

Regionalne  warianty  i  nowoczesne
podejście
Bigos  ma  wiele  regionalnych  odmian,  które  można  twórczo
interpretować:

Bigos myśliwski z Podlasia zyskuje na intensywności dzięki
dodaniu  dziczyzny  i  jałowca.  W  nowoczesnej  wersji  można
zastąpić dziczyznę wołowiną dojrzewającą z dodatkiem wędzonej
papryki.

Bigos  staropolski  z  Małopolski  zawiera  więcej  suszonych
owoców. Współcześni szefowie kuchni proponują dodanie suszonej
żurawiny i moreli zamiast tradycyjnych śliwek.

Bigos wegetariański zyskuje na popularności, wykorzystując:

Grzyby leśne i borowiki suszone jako bazę smakową
Wędzone tofu jako substytut wędlin
Sos sojowy i płatki drożdżowe dla umami
Orzechy włoskie dla tekstury

Nowoczesne podejście do serwowania bigosu obejmuje podanie go
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w chlebie na zakwasie wydrążonym w formie miski lub z kaszą
gryczaną zamiast tradycyjnego pieczywa.


