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GeSCh n Etzeltes SChWGI n eﬂ eISC h von Tabea Reichenbach

Mengen fur 10 Personen

3.0cl Ol

5.0 Stiick Cervelat

100 g Zwiebeln

* 3 g Knoblauchzehen
24 g Mehl

1.0 Stick Bouillonwiirfel
50 g Bratensauce

20 g Salz

1.0 dl Vollrahm

erhitzen
in Wurfel schneiden, auf grosser Stufe anbraten
schneiden und auf kleiner Stufe diinsten

daruberstauben, mischen
pro Stuick mit 2 bis 3 dl Wasser anriihren und abléschen
zu 1 Liter

mit Salz oder Streuwirze wirzen, Pfeffer Thymian und Rosmarin
hinzugeben.
Auf kleiner Stufe zugedeckt 15 bis 20 Minuten schmoren lassen.

Sauce verfeinern. Mit Bratensauce strecken

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

Wenn nétig Wasser nachgiessen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geschnetzeltes-schweinefleisch-e94d--10



