Gemusesauce von uiakain

Mengen fur 10 Personen

Gewlirze: Salz
Ausrustung: Purierstab

100 g Riebli

1.3 Stiick Zucchetti

160 g Kartoffeln mehligkochend
30 g Zwiebel

* 2 g Knoblauchzehen

0.83 g Tomatensauce Napoli
233 g Creme fraiche

Gemiise schneiden in kleine Wiirfel

Zwiebeln & Knoblauch klein schneiden und andiinsten

Zwiebeln, Knoblauch, Creme Fréche und Tomatensauce vermischen und
purieren. Wahrend dessen wird das geschnittene Gemuse aus Schritt 1 in der
Pfanne angebraten

Tomatensaucegemisch und angebratenes Gemise in einen Topf geben und
auf dem Herd kochen lassen bis es gut ist

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stiick / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuesesauce--10



