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BI‘atWUI’St mlt ROStl &. ZWIEbemsauce von mannhart.d@gmail.com

Mengen fir 70 Personen

14 kg Kartoffeln

700 g Butter

105 g Bratwurst (Kalb)
350 g Butter

7.0 kg Frihlingszwiebeln
105 g Tomatenmark

1.4 Liter Rotwein

7.0 Liter Bouillon (flussig)
105 g Maisstarke/Maizena

dampfen / kochen, abkiihlen lassen, schélen, grob raffeln
Rosti in Butter goldbraun anbraten und wiirzen

g --> 15 Stk

Butter in Pfanne schmelzen

schneiden, im Butter braten

dazugeben

dazugeben, abléschen

mit Buillon verrithren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/bratwurst-mit-roesti-zwiebelnsauce--10



