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FO Zel SC h n |tte von Julian Oester

Mengen fir 80 Personen

Zubereitung fir 4 Personen

1. 800gr. Brot schneiden.

2. 6 Eier, 4dl Milch und eine Prise Salz verquirlen. Brotscheiben in der Mischung wenden.

3. Bratpfanne fetten und die Fozuschnitten darin braten.

4, 200gr. Tiefkuhlspinat auftauen und aufkochen. 100ml Rahm und etwas Kase dazugeben und wiirzen. Kécheln.
5. Toppings: Reibkase und Zimtzucker.

Allergien und Diaten

- Gluten: Glutenfreies Brot

- Vegan: Ohne Ei und mit veganer
Milchvariante, veganer Rahm

- Laktose: Laktosenfreie Milch und Rahm

Gewirze: Zimt

16 kg Brot

120 Stiick Eier

8.0 Liter Milch

6.4 kg Rahmspinat (gefrohren)
3.2 Liter Rahm

800 g Reibkase

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fozelschnitte-434b--10



