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Bigos, polnischer Jagdherrentopf
Zutaten fur 6 — 8 Portionen Bigos

400 g Rehgulasch (Keule),

200 g Rindfleisch,

200 g Schweinefleisch,

200 g Pilze (gemischt),

150 g Knoblauchwurst,

300 g WeilRkohl ( gehobelt gewogen),

400 g Sauerkraut, (kleine Dose),

3 St. Zwiebeln (200 g),

2 St. Apfel (feinsauerlich),

4 St. Tomaten,

80g Butter, 3 EL 0l

ol Weillwein, 3/4 | Fleischbrihe,
2 EL Tomatenmark, 1 St. Lorbeerblatt,
1EL Paprikapulver (mild),

200 g saure Sahne oder Schmand, Mehl,

Saft einer halben Zitrone,
getr. Majoran, Kimmel, Piment, Salz und Pfeffer.

Zubereitung des Bigos

Alle Fleischsorten in 2,5 cm groRe Wirfel schneiden. Die Knoblauchwurst in %2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen, wirfeln. Den Weiltkohl fein hobeln.
Y% | Wasser und den Saft einer halben Zitrone mischen. Die Apfel schélen, vierteln,
das Kerngehause entfernen und in Stlicke schneiden. Sofort in das Zitronenwasser
geben.

In einer beschichteten Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dunsten. Die Halfte der Apfelsticke und das WeilRkraut zugeben. Mit etwas
WeilRwein abléschen und in einen groRen Topf umfillen. Die Pfanne mit
Kiichenpapier auswischen, 1 EL Ol hineingeben. In einem Teller Mehl mit einer Prise
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer mischen. Die Rindfleisch-Wurfel kurz darin
bemehlen, in einem Sieb das Uberschissige Mehl abschutteln und portionsweise
anbraten. In den Topf mit den Zwiebeln geben. Wenn die letzte Rindfleischportion
angebraten ist, mit Weilwein abléschen und in den Topf geben. Die Pfanne wieder
auswischen und das bemehlte Rehfleisch portionsweise anbraten. Zur letzten Portion
das Tomatenmark einrihren und kurz anrésten. Die Pfanne von der Heizplatte
ziehen und das Paprikapulver einrihren. Mit WeiRwein abléschen und in den Topf
geben. Die Knoblauchwurst zugeben, mit der Halfte des WeiRweines und der Brihe
auffullen. Die Gewdlrze : Majoran, frisch gemahlener Kimmel, Lorbeerblatt und
Piment zugeben. 45 Min. bei geschlossenem Topf garen lassen. Oft umrihren und
bei Bedarf Wein und Brihe nachgiefRen.

Inzwischen die Pilze putzen und grob zerkleinern. Die Tomaten am Stiel kreuzweise
einschneiden, kurz in kochendes Wasser geben und enthauten. In Wirfel schneiden.
Nach 45 Min. das Schweinefleisch bemehlen und in 1 EL Ol anbraten. In den Topf
geben. Die Pilze anbraten und dazu geben. Die restlichen Apfelwtirfel dazu geben.
Das Sauerkraut und die Tomatenwiirfel dazu geben. Den Bigos noch etwa 30 Min.
garen lassen. Bei Bedarf WeiRwein oder Brihe zugeben. Zum Schluss die saure
Sahne unterrihren und mit Salz und Majoran abschmecken.

Mit Landbrot und einem trockenen Rotwein servieren.



