Pastetli mit Bratchlgeli vonraneisurg

Mengen fur 10 Personen

Quelle: Swissmilk

2.0 Stiick Zwiebeln
90 g Bultter

3.0 Stiick Riebli
5.5 EL Mehl

1.8 dl Weisswein
7.5 dl Bouillon (flissig)
3.0 dl Rahm

900 g Bratchugeli
2.0 Bund Peterli
20 Stiick Pastetli
600 g Jasminreis
1.0 kg Ruebli

1.0 kg Erbsen

1.

fein gehackt
zum dampfen
geschalt, klein gewurfelt

oder alkoholfreier Apfelwein
kalt
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Fullung: Zwiebel in der Butter andampfen. Riebli mitdampfen. Mehl mitdiinsten, mit Wein und Bouillon abldschen,

unter standigem Ruhren aufkochen. 5-10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen, dabei regelmassig riihren. Rahm
beifigen, wirzen. Brétkigeli zufugen, heiss werden lassen. Schnittlauch daruntermischen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pastetli-mit-braetchuegeli-0a87--10



