Il Bigos
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Storia

® La parola in antichita descriveva un taglio di carne, per
poi passare ad indicare la gelatina di carne ed infine, a
partire dal XVIII secolo, un piatto di crauti bolliti con
carne. Come molti piatti polacchi e un insieme di
cucine di diversi paesi, come lituania, prussia, italia e
tutti i suoi paesi confinanti. Essendo un insieme di
cosi tante culture diverse ci sono tantissime versioni
del piatto. Viene di solito conservato fino a 5 giorni
dalla preparazione, essendo che dopo 24 ore diventa
migliore di com’'e appena preparato. Anche se si
conserva in frigo & un piatto che va servito molto caldo.
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icetta principale

* Ingredienti

e (Crauti tagliati fini, verza fresca, vitello, maiale, salsiccia polacca
(kieibasa%, pancetta affumicata, funghi, cipolla, prugne
secche, passata di pomodoro e spezie (tra
cui pimento, pepe ed alloro).

* Preparazione

e Esistono molti modi per preparare i bigos, a seconda del
numero di ingredienti utilizzati, delle loro proporzioni e dei
tempi di cottura. La variante pit diffusa prevede che si lascino
bollire i crauti in una casseruola, mentre al contempo si fa
rosolare il manzo ed il maiale, tagliati a dadi e conditi con
spezie, in un secondo tegame. Separatamente si lascino scottare
la salsiccia e la pancetta affumicata e si versino infine tutti gli
ingredienti in una pentola insieme ai crauti ed alla passata di
pomodoro.

e A seconda delle preferenze la cottura puo protrarsi a fuoco
lento per diverse ore.




