Cervelats-Ragout mit Stocki vonkusche chaa s

Mengen fur 24 Personen

Gewilrze: Mayoran, Thymian

24 Stick Cervelat

6.0 Stiick Zwiebeln

6.0 Stiick Knoblauchzehen

9.6 Stiick Ruebli  in Wurfel schneiden

1.2 Liter Bouillon (flissig)
96 g Tomatenpuree 5 Essloffel

19.2 g Weissmehl

4.8 dl Olivendl

36 g Bratensauce

24 Portion Stocki

Vier Cervelats hauten, halbieren und fein scheibeln. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe hacken, 1-2 Karotten in
Warfel schneiden.

Alles in Ol gut diinsten. Mit einem Teel6ffel Mehl bestauben. 2 Essloffel Tomatenpiiree beifiigen und mit gut 2 dl
Fleischbouillon abléschen.

15 Minuten kochen. (Unbedingt) mit Majoran und Thymian wiirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/cervelats-ragout-mit-stocki--10



