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Pilzpfanne-Pastetli und Reis, Erbsen vonuiaxain

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Pfeffer, Salz

15 Stiick Pastetli
1.0 kg Pilze

100 g Zwiebel

100 g Butter

50 g Mehl

50 g Bultter

1.25 dl Weisswein
6.25 dI Bouillon (flissig)
5.0 dl Rahm

700 g Erbsen

1.0 kg Ruebli

1.0 kg Langkornreis

Fur die weil3e Sauce die Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen und das Mehl dazugeben. Mit dem
Schwingbesen verriihren. Vorsicht, Mehl darf nicht dunkel werden. Wei3wein dazugeben und sofort umriihren. Dann
Bruihe dazugeben. Kurz aufkochen und anschlieRend ca. 10 Minuten leise kécheln lassen. Rahm dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

- Reis ca. im Verhéltnis 1:2 (z.B. eine Tasse Reis, zwei Tassen Wasser)

- Erbsen mit etwas Wasser aufkochen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pilzpfanne-pastetli-und-reis-erbsen-a71la--10



