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SCthhthatZ“ |\/|e|6k von Carina Ninck

Mengen fir 30 Personen

12 kg Schweinehals

1.2 kg Zwiebel

18 Stiick Knoblauchzehen
600 g Tomatenpuree

1.2 Liter Weisswein

4.5 kg gehackte Tomaten
1.8 Liter Rahm

18 Stiick Pepperoni

4.2 kg Zwiebel

2.4 kg Specktranchen

2.4 kg Langkornreis

In ca 1.5-2cm dicke Platzli schneiden
Mit Ol, Paprika und diversen Krautern Uber Nacht marinieren.

Schneiden und in Ol anbraten
hinzufigen

Hinzufligen, wiirzen und etwas kochen lassen

In grobe Scheiben schneiden.
Dutch Oven ausfetten, eine Lage Zwieben zuunterst einlegen.

Dutch Oven auslegen (Boden und Wande) und dannach Fleisch und Gemiise
gekippt einschichten.
Sauce dartber verteilen, deckel drauf und ca. 2-2.5h pro Topf garen

Dazu kochen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/schichtplaetzli-melek-010c--10



