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Mengen fur 10 Personen

Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise ca. 2 Min. anbraten, herausnehmen, wiirzen.
Bratbutter im selben Brattopf warm werden lassen.

Zwiebel und Knoblauch andampfen.Rosmarin und alle Zutaten bis und mit Ketchup beigeben, kurz mitdampfen.
Wein dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Auf die Hélfte einkécheln, Bouillon dazugiessen.

Maizena mit Halbrahm anriihren, unter Riihren dazugiessen, unter standigem Ruhren aufkochen.

Fleisch in die Sauce geben, nur noch heiss werden lassen.

Quelle: https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZI040915 0016A-60-de?ps=10

1.2 kg Pouletgeschnetzeltes
1.8 TL Salz
2.0 Stick Zwiebeln  Gewdirfelt
2.5 Stuck Knoblauchzehen
15 g Rosmarin 1.5 Essl6ffel gehackt auf 10 Personen
2.5 g Paprika  Paprikapulver 2.5 TL auf 10 Personen
1.0g Curry  1TL auf 10 Personen
40 g Ketchup 2.5 Esslofel auf 10 Personen
3.33 dl Weisswein
5 dI Bouillon (flussig)  Wenn Mdéglich Hihnerbouillon
3.5g Maizena  3.33 Essléfel auf 10 Personen
4.17 dl Vollrahm  Saucen halbrahm

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gschnaetzlets-wunder-1d4c--10



