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Pastetli mit Pilzen, Erbsen und Ruebli vonsaida

Mengen fir 70 Personen

Gewurze: Thymian, Oregano, Pfeffer, Petersilie

350 g Butter  in Pfanne geben
2.1 cl Zitronensaft  betraufeln
14 kg Pilze  waschen, Stiele anschneiden, in Scheiben oder Viertel schneiden, beifiigen
700 g Zwiebel  schneiden, zugeben
7.0TL Salz  wirzen, zudecken, auf grosser Stufe erwarmen, dampfen
1.75 Liter Rahm  verfeinern
35 g Maisstarke/Maizena  mit wenig Wasser anriihren, zu Pilzen geben, aufkochen lassen
3.5 kg Erbsen  Nach Packungsbeilage zubereiten
52.5 Stiick Ruebli  schélen, schneiden, mit den Erbsli zusammen weich kochen
105 Stick Pastetli  im vorgeheizten Backofen ausbacken

Pastetli erst am Tisch mit Sauce fillen!

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pastetli-mit-pilzen-erbsen-und-rueebli--10



