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Antarktis: Fischstabchen, Salzkartoffeln, Spinat

von geldschter Benutzer
Mengen fir 30 Personen

6.0 kg Kartoffeln festkochend

150 Stiick Fischstabli
6.0 kg Rahmspinat (gefrohren)

7.5 dl Halbrahm

1. Kartoffeln schéalen, halbieren und unter flieRendem Wasser abspiulen.
2. Kartoffeln in einen Kochtopf geben, mit Wasser auffiillen und leicht salzen.
3. Kartoffeln ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen.

Fischstébli geméass Anweisungen auf Verpackung braten.

Rahmspinat im Topf auf kleiner Hitze langsam auftauen lassen, dabei immer
wieder umrihren. Warmhalten.

Spinat mit Rahm und Gewdurzen verfeinern.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/antarktis-fischstaebchen-salzkartoffeln-spinat--10



