
 

Mi lchlammgigot  

 

Zutaten 

1  Mi l c h l am m gigo t  c a .  1 ,4  k g  m i t  Be in  be i  W egmü l l e rs  vo rbes te l l en  

5  Knob lauc hzehen  

Sa l z ,  P fe f f e r  

2  E l  B ra tbu t te r  

4  d l  R indsbou i l l on  

1  m i t  Lo rbee r  und  Ne l ke  bes teck te  Zwiebe l  

800g  Ka r to f fe l n  ( f es t k oc hend )  

500g  Rüeb l i  

1  Bund  Pe te r l i  

Zubereitung 

Die  Knob lauc hzehen  ha lb i e ren  und  den  G igo t  dam i t  s p i ck en .  Dazu  m i t  e i nem  sp i t zen  

Mes s e r  E insc hn i t t e  m achen  und  d i e  Knob lauchzehen  h ine ins teck en .  Den  G igo t  m i t  Sa l z  

und  P fe f f e r  gu t  e i n re i ben  und  i n  den  B rä te r  legen .  B ra tbu t te r  i n  e i nem  P fännchen  gu t  

e rh i t zen  und  übe r  den  G igo t  g i ess en .  D ie  bes tec k te  Zwiebe l  dazu legen  und  den  B rä te r  

i n  den  au f  220°C  vo rgehe i t z t en  Ofen  sc h ieben .  Au f  j ede r  Se i t e  10  Min .  b ra ten ,  dann  d i e  

H i t ze  reduz ie ren  au f  180°C  und  d i e  Bou i l l on  i n  den  B rä te r  g i ess en .  B rä te r  bedeck en  

und  den  G igo t  so  e twa  40 -45  Min .  sc hm oren .  

W ährend  d iese r  Ze i t  d ie  Ka r to f fe l n  und  Rüeb l i  s c hä len  und  i n  g ros s e  W ür fe l  s chne iden .  

Be ides  rund  um  den  G igo t  ve r t e i l en  und  a l l es  zugedeck t  we i t e re  20  Min .  sc hm oren  

(F l üss i gk e i t  kon t ro l l i e ren ,  ev t l .  e twas  Bou i l l on  zug iess en ) .  

Den  Pe te r l i  hack en .  

Den  G igo t  he raus nehmen  und  5  Min .  r uhen  lass en .  Ka r to f fe l n  und  Rüeb l i  i n  e i ne  

vo rgewärm te  P la t t e  an r i c h ten  und  m i t  dem  gehac k ten  Pe te r l i  übe rs t reuen .  

Den  G igo t  i n  T ranc hen  au f sc hne iden  und  au f  das  Gemüs e l egen  und  so  s e rv i e ren .  

 


