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Kartoffelstock mit Bratchugeli, Erbsen und

Karotten vonsii

Mengen fir 31 Personen

31 Portion Stocki
6.2 dl Ol

3.1 kg Erbsli und Riebli
1.24 Liter Milch

1.24 Liter Wasser

155 g Bouillion

124 g Butter

6.2 g Muskatnuss

248 g Mehl

2.48 kg Bratchugeli

Separat zubereiten

Im Speisedl die Kartoffeln portionenweise goldgelb
braten, danach salzen und warmstellen.

Wasser abschitten, in Topf mit ein wenig Butter aufkochen lassen, wiirzen

Boullion im Wasser auflésen und mit Milch aufwarmen
schmelzen
Die Sauce mit Muskatnuss, Pfeffer, Salz, Paprika abschmecken

in Butter diinsten, mit Milch-Bulliongemisch abléschen und unter stetigem
Ruhren aufkochen

in die Sauce geben und ziehen lassen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kartoffelstock-mit-braetchuegeli-erbsen-und-karotten--10



