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Bratchtgeli, Herdopfelstock und Riebli HOrw o

Kiche JWK
Mengen fur 10 Personen

10 Portion Stocki
1.0 Liter Wasser
15 g Salz

45 g Margarine
6.0 dl Milch

10 g Muskatnuss

4 cl Halbrahm

1.0 kg Brétchugeli

110 g Zwiebeln

100 g Butter

40 g Maisstarke/Maizena
1.0 Liter Bouillon (flissig)

2.0 g Pfeffer

4 cl Halbrahm

1.0 kg Ruebli

1.0 Stick Zwiebeln
50 g Bultter

1.0 dl Wasser
15 g Salz
3.0 g Zucker

in eine Pfanne geben
zum Wasser geben
Margarine ins Wasser geben Wasser aufkochen

Pfanne vom Herd nehmen Milch dazu giessen
Stocki dazu geben, mit der Kochkelle eindriicken bis alle Flocken mit
Flissigkeit bedeckt sind. 1/2 Minute ziehen lassen. Umrihren

Stocki damit wilrzen

Stocki damit verfeinern

in der Bratpfanne anbraten auf einem Teller beiseite stellen
fein schneiden dunsten

dazu geben schmelzen lassen

dazu geben auf kleiner Stufe unter stdndigem riihren diinsten

abléschen und unter standigem Ruhren aufkochen
10-15 Minuten kdcheln lassen

wurzen

Sauce verfeinern

Ruebli schélen, rusten in gleichméssige Stiicke schneiden
fein schneiden

Butter in einer Pfanne erwéarmen

Zwiebeln zugeben déampfen

Karotten dazugeben, sofort auf kleine Stufe zurtickschalten und unter Rihren
dampfen

wenig Wasser abléschen bis der Pfannenboden bedeckt ist
wilrzen

wlrzen
auf kleiner Stufe zugedeckt dampfen
Déampfzeit 15-20 Minuten

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/braetchuegeli-herdoepfelstock-und-rueebli-horw--10



