Bigos

Moin Moin

Heute mochte ich euch mal zeigen wie man Bigos zubereitetet. Bigos ist ein
polnisches Nationalgericht und wird von den Polen geliebt. Optisch ist Bigos
nun wirklich kein Highlight, aber geschmacklich echt ein Knaller.

Der Grund wie ich drauf gekommen bin dies im Dutch Oven zu machen, ist das
ich mindestens einmal in der Woche Richard oder Machteus in der Kiiche lber
einen sehr gut riechenden Eintopf treffe. Ich frage dann immer: Ohhh was ist
das denn Schones. Und immer ist die Antwort Bigos. Ich habe mich dann mal mit
diesem Bigos beschaftigt und mir das bei meinen Kollegen nachgefragt. Die
Grundzutaten sind Sauerkraut, WeiBkohl, getrocknete Pilze, Trockenpflaumen,
sowie Schweinefleisch, Krakauer oder Schlesiche Wurst und auch gelegentlich
Kartoffeln. Das Bigos wird gern auf Vorrat gekocht, da er nach 2-3 Tage im
Kihlschrank lagern immer besser schmeckt.

Wir brauchen fur das Bigos
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Zutaten

750g Sauerkraut
750g WeiBkohl
750g Schweineschulter


https://olbis-grillparadies.de/bigos/

250g Schlesische Wurst
1Glas trockenen Rotwein
50g getrocknete Pilze
4 Trockenpflaumen

2 Zwiebeln

6 Wacholderkorner

2 Lorbeerblatt

4 Korner Piment

150g Schmalz

1021 Wasser

4 Korner Pfeffer

Salz

Die Trockenpilze und Trockenpflaumen werden zunachst in verschiedenen
Schisseln eingeweicht.

Den WeiBkohl klein hacken, Sauerkraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Fleisch und Wurst in kleine Stickchen schneiden (ca. 1x1 cm).
Zwiebeln halbieren, in halbe Ringe schneiden
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Die Zwiebeln mit dem Schmalz im Dutch Oven anbraten.

-

EINFACH KANN SO LECKER SEIN

@ EINFACH KANN SO LECKER SEIN
’

o it




Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, gibt man das Fleisch hinzu und brat das
Ganze bis das Fleisch auch schon golden angebraten ist.
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Nun den gehackten Weillkohl und das abgetropfte Sauerkraut, die eingeweichten
Pilze und Pflaumen, Lorbeerblatt, die Pimentkérner, die Wacholderkdérner und
die Pfefferkdérner hinzufigen und mit dem Rotwein und einem halben Liter
Wasser uUbergieBen. Das Ganze 2,5 Stunden leicht kdcheln lassen bis das
Fleisch weich ist. Vor Ende der Kochzeit mit Salz abschmecken. Da es sich
aber um einen Eintopf handelt ist darauf zu achten, dass der Bigos nicht
anbrennt. Falls n6tig kann der Dutch Oven immer mit etwas Wasser aufgefullt
werden.



" EINFACH KANN SO LECKER SEIN

Kohlen unten und 12 Kohlen oben sollte das ganze jetzt 2,5 Stunden




leicht kocheln

Hier bei handelt es sich um einen Petromax ft9
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nach 2,5 Stunden kann man schon mal etwas Probieren.

Guten Appetit



Anmerkung:

Bigos kann selbstverstandlich gleich nach dem Kochen gegessen werden, aber am
besten schmeckt er aber wenn man ihn nach dem Abkihlen 2-3 Tage im
Kihlschrank lagert, damit die Zutaten Zeit haben ihr Aroma zu entfalten.
Bigos wird traditionell mit rustikalem Bauernbrot serviert.

Dutch Oven Fibel XXL 2

Moin Moin

Heute méchte ich euch mal ein Buch empfehlen. Und zwar ein Kochbuch fir den
Dutch Oven. In diesem Fall ist es die Dutch Oven Fibel XXL 2 von Anke und
Manuel Schultz.


https://olbis-grillparadies.de/dutch-oven-fibel-xxl-2/
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Das Buch ist die speziell fur den Dutch Oven. Mit 125 Rezepten und 284
Bildern ein wirklich tolles Buch. Euch wird auch gut erklart wie die




Kohlenverteilung auf dem Dutch Oven erfolgen sollte. Eigentlich perfekt fur
den Anfanger der sich noch unsicher im Umgang mit dem Dutch Oven ist.
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Rezept®

Fleisch
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Mia's Griinkohl
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Burgunder-Braten

Rehkeule an Apfelsauce

Kalbsballichen mit Ziegenkase

Hessische HefekloBe (Hebes) mit Gulasch

Gelbes Rindfleisch Curry

Bacon Hack und Ei

Hihnerragout mit Zwiebeln und Portwein
Basillcum-Huhn

Hahnchenbrust-Filets mit Cidre und Créme Fraiche
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ckener Rotbarsch

Dhopf mit Vinaigretee
Lachs Kartoffelsuppe
wuflauf mit Kareoffelstampf und Zucchini
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beljau-Dopf

n-Omelettes
herfischsuppe
scharfe Rotbarsch Suppe
Herings-Kartoffel-Auflauf

Gemiise und Beilagen

Gemiisefrikadellen

Gebackene Tomaten mit Ziegenkise
Sahnemohren

Sahniger Porree

Gedinstetes Gemiise
Kurbisfrikadellen

Thymian Buchteln
Tomatenkraut

Asiatische Kartoffelpuffer
Koreanische Pilzpfanne
Indonesische Gemiseschiissel




suppen und Eintapf

Raucherwurst Eintopf
0|;uen.thn:r\¢n-Top!
Pitz-Topf

Suppe mit Trauben und Pute
Curry Hihnersuppe

Cashew Curry

Auberginen Topf

Birlauchsuppe mit Spinat
Paprika Suppe

Chili con Carne

Gurken-Topf

Zwiebelsuppe mit Camembert
Mandelsuppe mit Curry

Linsen Suppe mit karamellisierten Zwiebeln
Suppe mit SuBkartoffeln
Lauchsuppe mit Grinkern und Raucherlachs
Tafelspitz als Suppe

Minz Erbsensuppe

Griiner Spargel Creme Suppe
Chili-Bier-Kase-5uppe
Gemisesuppe mit Mairibchen
Nuss Suppe

Schwarzwurzel Suppe
Bohmische Knobi- Kasslersuppe
Suppe mit Pastinaken
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r Erdnusseindopf mit Spinat und SiiBkartoffein

berbackene Zucchini
T vini-Hack-Auflauf

Mudelauflauf mic Hack

Gebackene Schwarzwurzelrallchen mit Schinken

Schinken-Auflauf

I-Spinat-Auflauf in Bachamelsauce
Auflzuf mit Auberginen und Zuechinl

Kuchen und Nachspeisen

Limetten Tarte

4-3-2.1-Kuchen

Nusskuchen

Machtiger Zupfkuchen
Honig-Dampinudeln mit Kokosnote
Quarkzauber

Rosmarin Aprikasen Platzchen
Einfacher Joghurtkuchen
Kokos-Schokos-Bananos
Schwedischer Apfelkuchen

SiiBer Quinoa-Auflauf mit Kirschen
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Mit 284 Fotos im Buch bekommt man sofort Lust seinen Dutch Oven an
zuschmeiBen. Wirklich tolle Rezepte die mir sehr gut gefallen und auch bald
auch mal getestet werden.

Die Rezepte sind unterteilt in:

Fleisch

Fisch

Gemuse und Beilagen

Suppen und Eintodpfe

Auflaufe

Kuchen und Nachspeisen

Brote

Grundrezepte

So wie das kleine Einmal eins des Dutch Oven

Wer sich uberlegt einen Dutch Oven zu zulegen, sollte sich die Dutch Oven
Fibel und die Dutch Oven Fibel Band 2 Kaufen.


http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel/
http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel/
http://www.flammo.de/dutch-oven-fibel-band-2/

Es waren bei bei diesem Buch folgende Gastautoren vertreten:
Bauchvoll.de

Chilis Grillen

Meisenfuetterung.de

BBQ Omer

der Grilljunky

also es lohnt sich das Buch zu kaufen []


http://www.Bauchvoll.de
http://www.chilis-grillen.de/
http://www.meisenfuetterung.de/
http://bbq-oemer.de/
https://www.youtube.com/user/derGrilljunky

