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BIGOS é“lATEOZIIY Z GRZYBAMI | FILECIKAMI ROSLINNYMI

GARDEN GOURMET

SKLADNIKI

1 kg kapusty kiszonej

2 opakowania Garden Gourmet Fileciki
Roslinne

1 opakowanie Bulion Warzywny WINIARY
1 kg kapusty Swiezej

2 cebule

5 zgbkdéw czosnku

1 marchewka

Spora gar$¢ suszonych grzybéw
8-10 suszonych sliwek

3-4 tyzki koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka majeranku suszonego
3/4 tyzeczki papryki stodkiej
szczypta kolendry mielonej
szczypta kuminu mielonego

5 sztuk ziela angielskiego

3 listki laurowe

Y tyzeczki cukru

Sél i pieprz do smaku

Ttuszcz do smazenia (np. oliwa)
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W swieta Bozego Narodzenia na Twoim stole nie moze zabrakna¢ bigosu.
Przygotuj tradycyjna polska potrawe, wykorzystujac przepis wegetarianski i
stwérz doskonatg w smaku wariacje tego dania. Skosztuj, jak smakuja Fileciki
Roslinne odliGarden Gourmet, potagczone z kapustg oraz idealnie dobranymi
warzywami. Doskonaty pomyst na wege Swieta!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. UGOTUJ KAPUSTE,

Doktadnie umyj kapuste, a nastepnie osusz ja za pomocg papierowego recznika
kuchennego. Posiekaj warzywo na drobne kawatki. Zalej wodg, lekko posdl i gotuj do
miekkosci na niewielkim ogniu.

2. PRZYGOTUJ WARZYWA
Obierz cebule, czosnek i marchewke. Nastepnie optucz je pod biezagcg wodg i osusz z
nadmiaru wody./Cebule pokréj w piérka. Czosnek posiekaj w cienkie plasterki. Marchewke
przekrdj na krétkie stupki o niewielkiej grubosci.

3. PRZYGOTUJ SLINKI | GRZYBY

Suszone $liwki pokréj na mniejsze kawatki. Zagotuj wode i zalej grzyby wrzatkiem.
Nastepnie odstaw je co najmniej na kilka minut, aby zmiekty.

4. PODSMAZ WARZYWA | DODAJ KAPUST E
W duzym garnku rozgrzej ttuszcz. Wrzu¢ do niego cebule oraz marchewke. Smaz tak dtugo,
az cebula zmieknie i zacznie sie rumieni¢. Nastepnie dodaj czosnek i poczekaj, az ztapie
ztoty kolor. Kolejno do garnka wrzu¢ posiekang $wiezg kapuste i cato$¢ zalej woda tak, aby
ja przykryta.

S. DODAJ PRZYPRAWY

Do garnka z bigosem dodaj ziele angielskie i listek laurowy oraz 2 tyzki bulionu WINIARY.
Catos¢ doktadnie wymieszaj, a nastepnie gotuj przez okoto 20 minut, az kapusta zmieknie.
Mieszaj od czasu do czasu, aby Twojelldanie wegetariariskie sie nie przypalito.

€. DODAJ KISZONA KAPUSTE, SUSZONE GRZYBY | SLIWKI

Po tym czasie dodaj kiszong kapuste, suszone grzyby z woda, w ktérej sie moczyty, sliwki
oraz wszystkie pozostate przyprawy. Cato$¢ wymieszaj i dodaj odrobine wody, jesli jest to
konieczne. Gotuj bigos na $redniej mocy przez okoto 30 minut, od czasu do czasu
mieszajac.

7. USMAZ FILECIKI ROSLINNE OD GARDEN GOURMET

W miedzyczasie na mocno rozgrzang patelnie z niewielka iloscig wybranego ttuszczu wytéz
Fileciki Roslinne. Smaz je przez 5-7 minut zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, od czasu
do czasu obracajgc. Alternatywnie mozesz takze przygotowac je w piekarniku w 180
stopniach.

8. DOKONICZ BIGOS | PODAWAJ!

Gotowe Fileciki RoslinneliGarden Gourmet dodaj do bigosu.fDo garnka wlejilkoncentrat
pomidorowy i wymieszaj catos¢. Gotuj kolejne 20 minut, uwazajac, aby bigos sie nie
przypalit. Jesli po tym czasie danie bedzie zbyt geste i suche, dolej odrobine wody. Na koricu
dopraw catos$¢ solg i pieprzem.

Bigos nallwegetarianskie Swieta gotowy! Smacznego!


https://www.gardengourmet.pl/
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