Geschnetzeltes

Hintermeister
Mengen fir 55 Personen

3.85 kg Pouletgeschnetzeltes
1.1 dlI Zitronensaft

248 g Mehl

3.3d Ol

1.1 kg Pilze

110 g Bouillion

1.65 Liter Wasser

1.1 Liter Vollrahm

4.4 kg Nudeln
33 Liter Wasser
4.4 kg Broccoli
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mit NUdeli und Broccoli vonrun

Fleisch damit betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Fleisch darin wenden.

Schnitzel darin anbraten und danach warm stellen.

andunsten

abldéschen und Fonds auflésen.

zugeben und evt. nachwirzen
Fleisch dazugeben.

Nudeln im Kochenden Salzwasser kochen.
In Réschen schneiden und im Salzwasser kochen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geschnetzeltes-mit-nuedeli-und-broccoli--10



