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Bl'atChChuge“ an WEISSGI’ SaUCe von Thomas Helfenstein

Mengen fur 13 Personen

Quelle: Tiptopf 3 Ausgabe 1987
Gewdrze: Paprika, Salz

1.3 kg Bréatchiigeli  in Bratpfanne anbraten, beiseite Stellen
1.3 Stuck Zwiebeln  Schneiden, dinsten und zu den Brétkiigeli geben.

130 g Butter  schmelzen
65 g Weissmehl 5 Essloffel beifligen, auf kleiner Stufe unter standigen Rihren dinsten.

1.3 Liter Bouillon (flissig)  abléschen und unter stdndigem Ruhren aufkochen.
10-15 Min.

Anschliessend Bratchiigeli zugeben und mit Rahm oder Milch verfeinern.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/braetchchuegeli-an-weisser-sauce--10



