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Stocki mit Pilzsauce und Gemusebeilage von e srunishorz

Mengen fur 20 Personen

Gewiurze: Paprika, Thymian, Rosmarin, Chillipulver, Salz, Muskatnuss

1.5dl Ol
8.0 Stiick Zwiebeln

2.0 Stiick Knoblauchzehen
50 g Maisstarke/Maizena
1.3 Liter Wasser

40 g Bouillion

1.5 dl Rahm

20 Portion Stocki

100 g Butter

1.32 Liter Milch

2.0 kg Frische Champignons
4.0 Stiick Zucchetti

800 g Bohnen
2.0 g Bratensauce
2.0 Liter Rahm

erhitzen

fein schneiden; die Halfte fur die Pilzrahmsauce. Die andere Halfte fir das
gedampfte Gemiise

fein hacken und mit Zwiebeln dinsten

In Wasser auflésen und nach Andlinsten der Zwiebeln und Pilzen beigeben.
dazugeben und 30-40 Min kochen, bei Bedarf Flissigkeit ergdnzen

In heissem Wasser aufldsen

Nach beigeben der Buillon Briihe, der Sauce beigeben

ca. 150 g pro Person.
Stocki in einem Grossen Topf nach Anleitung anrichten. Mit Muskat
abschmecken.

In viertel schneiden, ohne 6l etwas andiinsten

in Wirfel schneiden. Mit Salz und Rosmarin Wirzen. In der Pfanne,
gemeinsam mit den Zwiebeln, andinsten und als Beilage Servieren

Andunsten mit der Zucetti und der Pilzrahmsauce beigeben.

Dazugeben und etwas kdcheln lassen, dann abschmecken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/stocki-mit-pilzsauce-und-gemuesebeilage--10



