FI el S C h VO g el von Patrick Niederberger

Mengen fur 29 Personen

Gewilrze: Salz, Petersilie, Pfeffer

7.25 Bund Peterli
1.45 kg Brat
21.8 Stlick Riebli

4.35 kg Rindssblatzli
870 g Schinken

7.25 Stiick Zwiebeln
2.9 dl Rapsol
7.25 dl Rotwein

21.8 kg Bratensauce
14.5 Stick Lorbeerblatt

Petersilie fein hacken. Zum Brét geben.

Karotten in Wirfelchen schneiden. Ca. 1/3 der Karotten zum Bréat geben und
alles mischen.

Schnitzel auf der Arbeitsflache auslegen. Mit Schinken belegen. Bratmasse
darauf ausstreichen. Fleisch satt einrollen.

Mit Zahnstocher fixieren. Zwiebel hacken.

Fleischvogel mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Bratpfanne im Ol rundum
anbraten. Herausheben. Restliche Karotten und Zwiebel im Bratsatz
andunsten. Rotwein und Bratensauce dazugiessen.

7.5l

Fleischvdgel und Lorbeerblatter beigeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze 35-40
Minuten weich schmoren. Abschmecken und nach Belieben mit Petersilie
bestreuen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fleischvoegel-9cc0--10



