Ammitaler Pfannli vonsaica

Mengen fur 40 Personen

Quelle: Landwirtschaftlicher Informationsdienst LID
Gewdurze: Paprika, Pfeffer, Muskatnuss, Salz

2 kg Speckwirfeli  in einer Pfanne anziehen, ein paar Wurfeli fir die Garnitur zur Seite stellen.
10 Stick Zwiebeln  hacken, mit den Speckwirfeli mitdampfen.
2.4 kg Lauch in Scheiben geschnitten
7.2 kg Kartoffeln festkochend  in Wiirfel geschnitten, mit Lauch beifligen

2.5 Liter Bouillon (flissig)  abléschen, mit Muskat, Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. 20 Minuten bei
kleiner Hitze kdcheln.

1.0 Liter Rahm  darunterziehen

20 g Thymian g =Zweig
hacken, darunterziehen

20 g Rosmarin g = Zweig
hacken, darunterziehen

1.5 kg Emmentaler  reiben, auf Gericht verteilen. Mit Thymian, Rosmarin und den restlichen
Speckwaurfeli garnieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aemmitaler-pfaennli--10



