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Bratchugeli, Herdopfelstock und Raebli vonsww

Mengen fir 65 Personen

6.5 kg Bratchugeli

6.5 Stiick Zwiebeln

650 g Butter

260 g Maizena

6.5 Liter Bouillon (flussig)

13 g Pfeffer

2.6 dl Halbrahm
6.5 kg Ruebli

6.5 Stiick Zwiebeln
325 g Butter

6.5 dl Wasser
97.5g Salz
19.5 g Zucker

in der Bratpfanne anbraten auf einem Teller beiseite stellen
fein schneiden diinsten

dazu geben schmelzen lassen

dazu geben auf kleiner Stufe unter sténdigem riihren diinsten

abléschen und unter stdndigem Ruhren aufkochen
10-15 Minuten kdcheln lassen

wirzen

Sauce verfeinern

Ruebli schalen, risten in gleichmassige Stiicke schneiden
fein schneiden

Butter in einer Pfanne erwarmen
Zwiebeln zugeben dampfen
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Karotten dazugeben, sofort auf kleine Stufe zurtickschalten und unter Rihren

dampfen
wenig Wasser abléschen bis der Pfannenboden bedeckt ist
warzen

wurzen
auf kleiner Stufe zugedeckt dampfen
Dampfzeit 15-20 Minuten
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