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Bratwurst mit ErbsliRuebli und Stocki von sonathan sosen

Mengen fur 10 Personen
Wiirste einschneiden, in einer Pfanne zugedeckt bei mittlerer Hitze fiir etwal0 Minuten erwarmen.

Zwiebeln in Butter diinsten. Mit Mehl bestauben, gut mischen.

Tomatenpuree beigeben und 1-2 Minuten résten.

Mit Wein oder Bouillon abléschen.

Bouillon dazugiessen, zur gewiinschten Konsistenz einkochen, abschmecken.

Bratwirste bei hoher Hitze auf allen Seiten braten, bis sie eine schéne Kruste haben. Mit Sauce anrichten.

Tags: Schwierig, Fleischgericht
Gewdurze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Ausristung: Wallholz, Backblech

2.0 kg Erbsli und Riebli
3.0 Portion Stocki
2.5 Liter Milch
100 g Butter
100 g Bratensauce kg =1 pack
400 g Zwiebel
10 Stick Cervelat

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/bratwurst-mit-erbslirueebli-und-stocki-fc9f--10



