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Bratchugeli mit Kartoffelstock und ErbsRUb $ vor

Raymond Wiedmer
Mengen fir 27 Personen

270 g Bultter

1.08 kg Zwiebel

2.7 kg Bratchugeli
2.7 dl Weisswein
3.375 Liter Halbrahm
13.5g Salz

2.7 g Muskatnuss
2.7 g Pfeffer

54 Portion Stocki

270 g Butter

4.05 Liter Milch

4.05 kg Erbsli und Riebli
2.7 kg Lebkuchengewirz

fertig gekauft / Kalbswirste in Scheiben schneiden
abldschen
Weisse Sauce

fertig mit Butter und Milchpulver drin,
Zubereitung nach Anleitung,
nur noch mit Wasser anrtihren --> nicht fein....

Lebensmittelfarbe!! Griin

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/braetchuegeli-mit-kartoffelstock-und-erbsrueb--10



