Pastetli mit Reis

Mengen fur 20 Personen

20 Stuck Pastetli

100 g Zwiebeln

2.0 Stick Knoblauchzehen
1.5 kg Frische Champignons

1.6 kg Bratchugeli

1.0 Liter Bouillon (flissig)
1.0 Liter Halbrahm

40 g Maizena

600 g Wildreis
400 g Erbsli und Ruebli

von André Marty

Aufwarmen nach Anleitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch in etwas Butter in einem hohen Topf
andinsten. Die Champignons in feine Scheiben schneiden und mitdinsten.

Die Kl6Rchen (Bratklgeli) in etwas Butter oder Ol in einer Bratpfanne
anbraten. Wenn sie leicht gebréunt sind, zu den Pilzen geben. Mit Apfelessig
und Bouillon abléschen. Kdcheln lassen (vielleicht 15 Min.), Rahm zugeben,
aufkochen. Maisstarke mit etwas Wasser anrihren und unter Ruhren
zugeben (wie viel, hangt davon ab, wie dick man die Sauce mdchte). Mit
Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

als Beilage

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pastetli-mit-reis--10



