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Mengen fur 10 Personen

100 g Butter  Weisse Sauce: Butter erwarmen.

2.5 EL Mehl  Mehl beigeben, bei kleiner Hitze unter stdndigem Rilhren diinsten. Das Mehl

darf keine Farbe annehmen.

1.0 Liter Halbrahm  Flussigkeit dazugiessen und unter stdndigem Ruhren aufkochen. Sauce bei
kleiner Hitze 10-20 Min. kdcheln. Mit Bouillon oder Salz wirzen.

200 g Zwiebeln  klein schneiden und mit Olivendl andiinsten
875 g Bréatchigeli  fertig gekauft. Dazu geben und anbraten

fur Vegetarier: gerducherter Tofu

Danach kann die weisse Sauce zu den Bratchiigeli gegeben werden und

zusammen bis zu servieren kdcheln lassen.

10 Portion Stocki  Zubereitung nach Anleitung. Milch/Wassergemisch und Butter

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/braetchuegeli-mit-kartoffelstock-465d--10



