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Polnischer Bigos

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 1St o
WeiBkoh! 700 g Kiichenutensilien
Champignons, braun 250 g groBer Topf
Trockenpflaumen 50 ¢
Bauchspeck 300g 1. Zwiebel halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden. WeiBkohl halbieren, vom
Paprika, rot 1St Strunk entfernen und Klein schneiden. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und wiirfeln.
0l 3EL Trockenpflaumen ebenfalls fein wiirfeln. Speck in grobe Wiirfel schneiden.
Sauerkraut 300 g Paprika waschen, Strunk entfernen und wiirfeln.
Wacholderbeeren 38t

2. In einem Topf O auf mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebeln ca. 1 Min. anbraten.

Lorbeerblatter, getrocknet 2 St.
AnschlieBend Pilze, Speck und Trockenpflaumen hinzugeben, ca. 3 Min. mitrosten.

Gemisebrihe 750 ml _ . L .
Sauerkraut, WeiBkohl, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter mit in den Topf geben, mit

Landjager 4st Gemiisebriihe abloschen und auf mittlerer Stufe fir ca. 45 Min. kdcheln lassen.

Salz

Pfeffer, schwarz 3. Wahrenddessen Landjager in ca. 1 cm dicke Stiicke schneiden, zusammen mit den

Bauernbrot 4 Scheiben Paprikawirfel fur die letzten ca. 5 Min. mitgaren. Das Bigos mit Salz und Pfeffer

abschmecken und mit Bauernbrot servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen Pellkartoffeln mit Krauterquark.



https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/397389/polnischer-bigos-144567.jpg
/rezeptwelt/pellkartoffeln-mit-kraeuterquark-150782

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 977 kcal
Kohlenhydrate 63 ¢
EiweiB 24g
Ballaststoffe 13g

Fette /0g



