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Neuenburger Saucisson im Kartoffstock von usina

Mengen fur 23 Personen

Tags: Schwierig, Fleischgericht
Gewlrze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Ausristung: Wallholz, Backblech

2.41 kg Neuenburger Saucisson

2.88 kg Lauch

345 g Zwiebeln

124 g Butter

3.45 dl Weisswein

6.9 dl Bouillon (fllissig)

6.9 dl Vollrahm

1150 Portion Stocki

2.3 g Creme fraiche Krauter
828 g saurer Halbrahm
5.75 Liter Milch

1.15 kg Butter

In Pfanne legen, mit kalten Wasser bedecken und auf mittlerem Feuer
langsam erhitzen. Die Wurst vor dem Siedepunkt 40min ziehen lassen. Dann
herausnehmen, noch heiss schélen und auskuhlen lassen.

Rusten wahrend die Wurst gart. Der Lange nach halbieren, waschen und in
ca 1lcm lange Stiicke schneiden.

schalen, fein hacken

Butter erhitzen, Zwiebel andinsten, Lauch beifiigen und kurz mitdiinsten.
dazugiessen, leicht einkochen lassen.

dazugiessen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Knapp zugedeckt weich kochen.

Pro Wurst eine Schaumkelle Lauch aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken
und auskuihlen lassen.

Den restlichen Lauch in der Pfanne beiseite stellen.

Den Rahm zum rechtlichen Lauch in der Pfanne geben, zugedeckt auf
mittlerer Stufe cremig einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Portion = Gramm

Kartoffelstock mit saurem Halbrahm und Butter abschmecken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/neuenburger-saucisson-im-kartoffstock--10



