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Stocki mit Erbsen und Karotten OSC .on«iche outdoor & sport

Camps
Mengen fur 10 Personen
- Stocki gemass Anleitung aufkochen

- Zwiebel andinsten:
In einer grossen Pfanne Butter oder Ol erhitzen, Zwiebel glasig diinsten.

- Gemuse dazugeben:
Erbsen und Riebli abgiessen, ggf. kurz absptilen. Mit dem Mais zusammen in die Pfanne geben.

- Wirzen + aufpeppen:
Salz, Pfeffer, Paprika (oder Curry), Honig dazugeben und alles gut umrihren.

- Abléschen + kdcheln:
Mit der Gemusebouillon abléschen. Ca. 5-10 Minuten leicht kécheln lassen, bis alles gut durchgewarmt ist.

Verfeinern (optional):
Am Schluss 1 EL Créme fraiche oder Frischkase unterriihren — wird schén cremig. Frische Krauter darliberstreuen.

10 Portion Stocki  geméass Anleitung kochen
1.5 kg Erbsli und Riebli  abschitten und abtropfen lassen
1.0 Stick Zwiebeln  kleine Zwiebel
100 g Mais

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/stocki-mit-erbsen-und-karotten-osc-fac6--10



