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RECIPE

Squeeze out excess juice from the sauer-
kraut, shred the fresh cabbage. Dice the 
bacon and meat, slice the sausage. In a 
cauldron, fry the bacon until the fat ren-
ders, then add the meat and brown sli-
ghtly. Add the diced onion and sausage, fry 
for a few more minutes. Add both cabba-
ges, dried plums, bay leaves and allspice. 
Pour in water to cover the ingredients, se-
ason with salt and pepper. Simmer over 
low heat for about 2–3 hours, until the 
flavors blend and the bigos develops a deep 
aroma.

Bigos from the cauldron is a true classic of outdoor cooking – a mix of 
sauerkraut and fresh cabbage with meat and sausage, slow-cooked for 
hours over fire. A smoky aroma, balanced with the light sweetness of 
dried plums, gives it a unique character. This hearty, traditional dish ta-
stes best outdoors, served with bread or potatoes.

800 g
500 g
300 g
200 g
500 g
6 pcs.
2 pcs.
3 pcs.
5 pcs.

to taste
to taste

INGREDIENTS

sauerkraut
fresh cabbage
country sausage
smoked bacon
pork shoulder or neck
dried plums
onion
bay leaf
allspice
pepper
salt

6   SERVINGS
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RECIPE

Cut the meat into medium cubes and se-
ason with salt and pepper. In heated oil, 
brown the meat until golden, then add di-
ced onion and finely chopped garlic, frying 
for a few minutes. Add sliced paprika and 
tomatoes, sprinkle in the paprika powder, 
and mix well. Pour in water to cover the in-
gredients, cover with a lid, and simmer 
over low heat for about 1.5 hours. After this 
time, add diced potatoes and cook another 
30 minutes, until the vegetables are soft 
and the sauce is thick and aromatic.

The Hungarian cauldron is a goulash inspired by the traditional pörkölt, 
full of paprika, onion, and juicy meat. Spicy, aromatic, and warming, it ta-
stes great outdoors – especially served with fresh bread or potatoes. 
This dish impresses with its depth of flavor and rich color.

1 kg
3 pcs.
3 pcs.
2 pcs.
2 tbsp
400 g
500 g

3 tbsp
to taste
to taste
a pinch

INGREDIENTS

pork or beef
onion
garlic clove
fresh paprika (red)
paprika powder (sweet)
fresh or canned tomatoes
potatoes
oil
salt
pepper
chili (optional)

HU

6   SERVINGS
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RECIPE

Dice the bacon, slice the sausage and pota-
toes, cube the onion and cabbage. Grease 
the bottom and sides of the cauldron with 
lard and place 1/3 of the cabbage leaves. 
Arrange the first layer: bacon, potatoes, 
fresh cabbage, sauerkraut, onion, sausage, 
season with marjoram, paprika, and pep-
per. Repeat the layers until all ingredients 
are used, add lard and a little water, cover 
with the remaining cabbage leaves and the 
lid. Simmer over embers for 1.5–2 hours, 
basting if needed. Best served with kefir.

A cauldron full of hearty goodies – bacon, sausage, potatoes, and cab-
bage in perfect harmony. Ideal for outdoors, a great alternative to the 
grill, aromatic and very filling.

1 pc.
500 g
2 pcs.
250 g

1 kg
100 g
400 g
3 tbsp

1 tsp
1 tsp

a pinch
3 tbsp

INGREDIENTS

white cabbage
smoked bacon
onion
country sausage
potatoes
sauerkraut
kefir
lard
black pepper
hot paprika
salt
marjoram

 6–8   SERVINGS
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RECIPE

Cut the meat into larger cubes, season 
with salt and pepper, then sear in hot oil 
until lightly browned. Add diced onion and 
chopped garlic, fry together for a few mi-
nutes. Add sliced carrots and peeled, cu-
bed potatoes, then pour in the red wine. 
Add bay leaves, allspice, and the rosemary 
sprig. Pour in water to cover the ingre-
dients, cover with a lid, and simmer over 
low heat for about 2 hours, until the meat 
is tender and the sauce is thick and aroma-
tic.

The hunter’s cauldron is the essence of forest cuisine – aromatic game 
stewed with vegetables and red wine. A heavy, hearty dish, full of deep 
flavor, best enjoyed outdoors, served with a slice of bread or groats. The 
long cooking time makes the meat tender, while the sauce gains an in-
tense aroma.

1 kg
500 g
3 pcs.
2 pcs.
3 pcs.

200 ml
2 pcs.
4 pcs.

1 sprig
3 tbsp

to taste
to taste

INGREDIENTS

venison, roe deer or wild boar meat
potatoes
carrot
onion
garlic clove
dry red wine
bay leaf
allspice
rosemary
oil
salt
pepper

6   SERVINGS
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RECIPE

Peel the potatoes and carrots, slice them. 
Dice the smoked bacon and cut the sausa-
ge into half-slices. Heat oil in the cauldron 
and fry the bacon with sausage until li-
ghtly browned. Then arrange in layers: po-
tatoes, carrot, onion cut into feathers, fried 
meat, and spices. Pour in a little water, co-
ver, and simmer over low heat for about 1.5 
hours, until the potatoes are soft and the 
aromas of all ingredients have blended 
into one.

The simplest and most camp-style cauldron, perfect for a bonfire or cam-
ping trip. Layered potatoes, sausage, bacon, and vegetables allow the 
flavors to blend beautifully. A filling, aromatic dish that always tastes de-
licious, especially in the fresh air.

1 kg
400 g
200 g
2 pcs.
2 pcs.
3 tbsp
2 pcs.
1 tsp

to taste
to taste

INGREDIENTS

potatoes
country sausage
smoked bacon
onion
carrot
oil
bay leaf
marjoram
salt
pepper

6   SERVINGS
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RECIPE

Cut the pork neck into larger cubes, se-
ason with salt and pepper, and sear in hot 
oil until golden. Add diced bacon and 
onion, fry for a few more minutes. Stir in 
chopped garlic, then add shredded cabba-
ge. Pour in water to half the height of the 
ingredients, cover, and simmer over low 
heat for about 1.5 hours. Towards the end, 
add chopped dill, stir well, and cook for a 
few more minutes to let the flavors blend.

A pork cauldron with cabbage is the taste of traditional Polish cuisine in 
an outdoor version. Neck simmered with young cabbage, garlic, and dill 
creates an aromatic, juicy dish that fills and warms. Best enjoyed fresh, 
straight from the fire, with a slice of rustic bread.

800 g
200 g

1 pc. (ca. 1 kg)
2 pcs.
3 pcs.

½ bunch
3 tbsp

to taste
to taste

INGREDIENTS

pork neck
smoked bacon
young cabbage
onion
garlic clove
fresh dill
oil
salt
pepper

6   SERVINGS
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RECIPE

Soak the beans overnight, then cook until 
tender. In a cauldron, fry diced bacon and 
sausage until lightly browned. Add chop-
ped onion and garlic, sauté for a few minu-
tes. Stir in sliced pepper and canned toma-
toes, then add bay leaves, allspice, and 
optionally a pinch of chili. Add the cooked 
beans, pour in a little water, and simmer 
over low heat for about 1 hour, until the 
flavors combine and the stew thickens. Se-
ason with salt and pepper to taste.

The bean cauldron is a hearty, filling dish known from military field kit-
chens and Western campsites. Beans with sausage, bacon, peppers, and 
tomatoes create a thick, warming meal perfect for cold days. It’s simple 
cooking at its best – nourishing, aromatic, and always a crowd-pleaser.

400 g
300 g
200 g
2 pcs.

1 pc.
400 g
3 pcs.
3 tbsp
2 pcs.
4 pcs.

a pinch
to taste
to taste

INGREDIENTS

white beans (soaked)
country sausage
smoked bacon
onion
red bell pepper
canned tomatoes
garlic clove
oil
bay leaf
allspice
chili (optional)
salt
pepper

6   SERVINGS
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RECIPE

Clean the tenderloin from membranes, pat 
dry with a paper towel and season with 
salt and pepper. In a pot, heat the oil with 
clarified butter and sear the meat on all si-
des for 2–3 minutes until browned. Add ro-
semary, pour in the wine and cook for a few 
minutes until the alcohol evaporates. Add 
blueberries and honey, stir and cover the 
pot – simmer for about 10–12 minutes un-
til the fruit softens and releases its juice. 
Pour in the cream, mix gently and cook for 
a few more minutes until the sauce slightly 
thickens. Serve immediately, preferably 
with mashed potatoes or dumplings.

Aromatic venison tenderloin in a delicate blueberry sauce is an elegant 
combination of game with a touch of forest fruit sweetness. The meat re-
mains juicy and tender thanks to frying and braising, while the blueber-
ry sauce gives the dish its unique character. Perfect for a festive dinner 
or a romantic evening, best served with mashed potatoes or dumplings.

600 g
2 tbsp
1 tbsp

to taste
to taste

2 sprigs
100 ml

200 g
1 tbsp
50 ml

INGREDIENTS

venison tenderloin
clarified butter
vegetable oil
salt
pepper
fresh rosemary
dry red wine
blueberries (fresh or frozen)
honey
heavy cream 30%

4   SERVINGS
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REZEPT

Das Sauerkraut gut ausdrücken, den fri-
schen Kohl fein schneiden. Speck und Fle-
isch in Würfel, die Wurst in Scheiben sch-
neiden. Im Kessel den Speck auslassen, bis 
das Fett austritt, dann das Fleisch hinzu-
fügen und leicht anbraten. Zwiebelwürfel 
und Wurst dazugeben, einige Minuten we-
iterbraten. Beide Kohlsorten, die getrock-
neten Pflaumen, Lorbeerblätter und Pi-
ment hineingeben. Alles mit Wasser be-
decken, mit Salz und Pfe�er würzen. Bei 
kleiner Hitze ca. 2–3 Stunden schmoren, 
bis sich die Aromen verbinden und der Bi-
gos ein intensives Aroma entwickelt.

Bigos aus dem Kessel ist ein echter Klassiker der Feldküche – eine Mi-
schung aus Sauerkraut und frischem Weißkohl mit Fleisch und Wurst, 
stundenlang über dem Feuer geschmort. Das rauchige Aroma, abge-
rundet durch die leichte Süße getrockneter Pflaumen, verleiht ihm 
einen besonderen Charakter. Dieses kräftige, traditionelle Gericht 
schmeckt am besten im Freien, serviert mit Brot oder Karto�eln.

800 g
500 g
300 g
200 g
500 g
6 Stk.
2 Stk.
3 Stk.
5 Stk.

nach Geschmack
nach Geschmack

ZUTATEN

Sauerkraut
frischer Weißkohl
Bauernwurst
geräucherter Speck
Schweineschulter oder -nacken
getrocknete Pflaumen
Zwiebel
Lorbeerblatt
Piment
Pfe�er
Salz

6   PORTIONEN
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Das Fleisch in mittlere Würfel schneiden 
und mit Salz und Pfe�er würzen. In 
erhitztem Öl das Fleisch goldbraun anbra-
ten, dann die gewürfelte Zwiebel und fein 
gehackten Knoblauch hinzufügen und 
einige Minuten braten. Paprika in Streifen 
und Tomaten dazugeben, Paprikapulver 
einstreuen und gut vermischen. Alles mit 
Wasser bedecken, mit Deckel abdecken 
und bei schwacher Hitze ca. 1,5 Stunden 
schmoren lassen. Danach gewürfelte Kar-
to�eln hinzufügen und weitere 30 Minu-
ten kochen, bis das Gemüse weich und die 
Sauce dick und aromatisch ist.

Der ungarische Kessel ist ein vom traditionellen Pörkölt inspiriertes 
Gulasch, reich an Paprika, Zwiebeln und saftigem Fleisch. Würzig, aro-
matisch und wärmend – es schmeckt besonders gut im Freien, serviert 
mit frischem Brot oder Karto�eln. Dieses Gericht beeindruckt durch 
seine Geschmacksintensität und kräftige Farbe.

1 kg
3 Stk.
3 Stk.
2 Stk.
2 EL

400 g
500 g
3 EL

nach Geschmack
nach Geschmack

eine Prise

Schweine- oder Rindfleisch
Zwiebel
Knoblauchzehe
frische Paprika (rot)
Paprikapulver (süß)
frische oder Dosentomaten
Karto�eln
Öl
Salz
Pfe�er
Chili (optional)

HU

6   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Speck würfeln, Wurst und Karto�eln in 
Scheiben schneiden, Zwiebel und Kohl 
würfeln. Boden und Seiten des Kessels mit 
Schmalz einfetten und 1/3 der Kohlblätter 
einlegen. Die erste Schicht anordnen: 
Speck, Karto�eln, frischer Kohl, Sauer-
kraut, Zwiebel, Wurst, mit Majoran, Papri-
ka und Pfe�er würzen. Schichten wie-
derholen, bis alle Zutaten aufgebraucht 
sind, Schmalz und etwas Wasser hinzufü-
gen, mit den restlichen Kohlblättern und 
Deckel abdecken. 1,5–2 Stunden über Glut 
schmoren lassen, bei Bedarf etwas Flüssig-
keit nachgießen. Am besten mit Kefir 
servieren.

Ein Kessel voller herzhafter Köstlichkeiten – Speck, Wurst, Kartof-
feln und Kohl in perfekter Harmonie. Ideal für draußen, eine tolle Al-
ternative zum Grill, aromatisch und sehr sättigend.

1 Stk.
500 g
2 Stk.
250 g

1 kg
100 g
400 g
3 EL
1 TL
1 TL

eine Prise
3 EL

Weißkohl
geräucherter Speck
Zwiebel
Bauernwurst
Karto�eln
Sauerkraut
Kefir
Schmalz
schwarzer Pfe�er
scharfes Paprikapulver
Salz
Majoran

6-8   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Das Fleisch in größere Würfel schneiden, 
mit Salz und Pfe�er würzen und im heißen 
Öl anbraten, bis es leicht gebräunt ist. 
Zwiebelwürfel und gehackten Knoblauch 
hinzufügen und einige Minuten mitbra-
ten. Karotten in Scheiben und die geschäl-
ten, gewürfelten Karto�eln dazugeben, 
dann den Rotwein angießen. Lorbeerblät-
ter, Piment und den Rosmarinzweig hinzu-
fügen. Alles mit Wasser bedecken, mit 
Deckel abdecken und bei schwacher Hitze 
ca. 2 Stunden schmoren lassen, bis das Fle-
isch zart ist und die Sauce dick und aroma-
tisch wird.

Der Jägerkessel ist die Essenz der Waldküche – aromatisches Wildfle-
isch, geschmort mit Gemüse und Rotwein. Ein kräftiges, sättigendes 
Gericht voller intensiver Aromen, das im Freien am besten schmeckt, 
serviert mit einer Brotscheibe oder mit Grütze. Durch die lange Garze-
it wird das Fleisch zart, und die Sauce erhält ein intensives Aroma.

1 kg
500 g
3 Stk.
2 Stk.
3 Stk.

200 ml
2 Stk.
4 Stk.

1 Zweig
3 EL

nach Geschmack
nach Geschmack

Fleisch (Hirsch, Reh oder Wildschwein)
Karto�eln
Karotten
Zwiebel
Knoblauchzehe
trockener Rotwein
Lorbeerblatt
Piment
Rosmarin
Öl
Salz
Pfe�er

6   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Karto�eln und Karotten schälen und in 
Scheiben schneiden. Geräucherten Speck 
würfeln, die Wurst in halbe Scheiben sch-
neiden. Im Kessel das Öl erhitzen und 
Speck mit Wurst anbraten, bis sie leicht 
gebräunt sind. Danach schichtweise 
anordnen: Karto�eln, Karotten, in 
Streifen geschnittene Zwiebeln, angebra-
tenes Fleisch und Gewürze. Mit etwas 
Wasser übergießen, zudecken und bei 
schwacher Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren 
lassen, bis die Karto�eln weich sind und 
sich die Aromen aller Zutaten verbinden.

Der einfachste und zugleich beliebteste Kessel – ideal für Lagerfeuer 
oder Camping. Schichtweise angeordnete Karto�eln, Wurst, Speck und 
Gemüse verbinden ihre Aromen perfekt. Ein sättigendes, aromatisches 
Gericht, das draußen immer köstlich schmeckt.

1 kg
400 g
200 g
2 Stk.
2 Stk.
3 EL

2 Stk.
1 TL

nach Geschmack
nach Geschmack

Karto�eln
Bauernwurst
geräucherter Speck
Zwiebel
Karotte
Öl
Lorbeerblatt
Majoran
Salz
Pfe�er

6   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Schweinenacken in größere Würfel schne-
iden, mit Salz und Pfe�er würzen und im 
heißen Öl anbraten, bis er goldbraun ist. 
Den gewürfelten Speck und die Zwiebel zu-
geben, einige Minuten weiterbraten. Ge-
hackten Knoblauch dazugeben, dann den 
geschnittenen Kohl unterrühren. Mit 
Wasser bis zur halben Höhe der Zutaten 
aufgießen, zudecken und bei schwacher 
Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren lassen. Ge-
gen Ende den gehackten Dill hinzufügen, 
gut umrühren und noch einige Minuten 
kochen, damit sich die Aromen verbinden.

Der Schweinekessel mit Kohl ist der Geschmack der traditionellen po-
lnischen Küche in einer Outdoor-Version. Mit jungem Kohl, Knoblauch 
und Dill geschmorte Schweinenackenstücke ergeben ein aromati-
sches, saftiges Gericht, das sättigt und wärmt. Am besten frisch direkt 
vom Feuer genießen, mit einer Scheibe Bauernbrot.

800 g
200 g

1 Stk. (ca. 1 kg)
2 Stk.
3 Stk.

½ Bund
3 EL

nach Geschmack
nach Geschmack

Schweinenacken
geräucherter Speck
junger Kohl
Zwiebel
Knoblauchzehe
frischer Dill
Öl
Salz
Pfe�er

6   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Bohnen über Nacht einweichen und an-
schließend weichkochen. Im Kessel 
gewürfelten Speck und Wurst anbraten, 
bis sie leicht gebräunt sind. Zwiebelwürfel 
und gehackten Knoblauch zugeben und 
einige Minuten anbraten. Paprikastreifen 
und Dosentomaten hinzufügen, dann Lor-
beerblätter, Piment und optional eine Pri-
se Chili einrühren. Die gekochten Bohnen 
dazugeben, mit etwas Wasser au�üllen 
und bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde kö-
cheln lassen, bis sich die Aromen verbin-
den und das Ganze eindickt. Mit Salz und 
Pfe�er abschmecken.

Der Bohnentopf ist ein kräftiges, sättigendes Gericht, bekannt aus Feld-
küchen und Western-Lagerplätzen. Bohnen mit Wurst, Speck, Paprika 
und Tomaten ergeben ein dickes, wärmendes Mahl, das ideal für kalte 
Tage ist. Eine einfache Küche in bester Form – nahrhaft, aromatisch 
und immer beliebt.

400 g
300 g
200 g
2 Stk.
1 Stk.
400 g
3 Stk.
3 EL

2 Stk.
4 Stk.

eine Prise
nach Geschmack
nach Geschmack

weiße Bohnen (eingeweicht)
Bauernwurst
geräucherter Speck
Zwiebel
rote Paprika
Tomaten aus der Dose
Knoblauchzehe
Öl
Lorbeerblatt
Pimentkörner
Chili (optional)
Salz
Pfe�er

6   PORTIONEN

REZEPTZUTATEN
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Aromatisches Hirschfilet in einer zarten Preiselbeersauce ist eine ele-
gante Verbindung von Wild mit einer süßen Note der Waldfrüchte. Das 
Fleisch bleibt dank Braten und Schmoren saftig und zart, während die 
Sauce dem Gericht einen besonderen Charakter verleiht. Ideal für ein 
festliches Abendessen oder ein romantisches Dinner, am besten 
serviert mit Karto�elpüree oder Schupfnudeln.

600 g
2 EL
1 EL

nach Geschmack
nach Geschmack

2 Zweige
100 ml

200 g
1 EL

50 ml

Hirschfilet
Butterschmalz
Pflanzenöl
Salz
Pfe�er
frischer Rosmarin
trockener Rotwein
Preiselbeeren
Honig
Sahne 30%

4  PORTIONEN

REZEPTZUTATEN

Das Hirschfilet von Häutchen befreien, mit 
Küchenpapier trocken tupfen und mit Salz und 
Pfe�er würzen. In einem Topf Öl und Butter-
schmalz erhitzen und das Fleisch von allen Seiten 
2–3 Minuten scharf anbraten, bis es Farbe bekom-
mt. Rosmarin zugeben, mit Rotwein ablöschen und 
einige Minuten kochen, bis der Alkohol verdampft 
ist. Preiselbeeren und Honig hinzufügen, 
umrühren und den Topf zudecken – etwa 10–12 Mi-
nuten schmoren, bis die Früchte weich sind und 
Saft abgeben. Sahne einrühren, vorsichtig vermi-
schen und einige Minuten weiterkochen, bis die Sa-
uce leicht eindickt. Sofort servieren, am besten mit 
Karto�elpüree oder Schupfnudeln.
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