1
Ak

j A ] Fy ]
| Iy § f |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

s

Bratktgeli mit Bratensauce vonzoe spycher

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://migusto.migros.ch/de/rezepte/braetkuegeli-mit-bratensauce
Gewdrze: Salz, Pfeffer

1.0 kg Zwiebel

1.0 kg Ruebli

300 g Butter

1.7 kg Bréatchugeli
5.0 dl Weisswein
1.0 kg Bratensauce
5.0 Portion Stocki

Zwiebel hacken. Karotten langs halbieren und in mundgerechte Stiicke schneiden. Bratbutter bzw. Ol erhitzen,
Bratkigeli darin rundum goldbraun anbraten. Aus der Pfanne heben. Zwiebeln und Karotten im Bratsatz andiinsten.
Mit Wein bzw. alkoholfreiem Apfelwein und Bratensauce abldschen. Bratkigeli zuriick in die Sauce geben. Alles ca.
10 Minuten kdcheln lassen, bis die Karotten bissfest sind. Inzwischen Kartoffelstock mit Wasser nach
Packungsanleitung zubereiten. Mit Salz wirzen. Bratkigeli mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kartoffelstock
anrichten. Petersilie hacken und dartiberstreuen.
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