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Tradition in feinster Art

Luzerner Bratkugeli
Rezept fiir 4 Personen

4 Pastetlihillen
600 g Luzerner Bratkigeli

100 g Champignon 1.5 dl Rahm

1 Zwiebel 50 g Butter
1Bund Petersilie oder Schnittlauch 2 EL Mehl

3 dl Bouillon oder 1dl Weisswein und 2 dl Bouillon Salz / Pfeffer

Die Champignans griindlich reinigen und in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und klein
hacken. Petersilie und Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin an-
diinsten. Die Champignons 5 Minuten mitdiinsten. Das Mehl dariiber streuen und gut mischen, mit Bouil-
lon/Wein abldschen. Den Rahm beigeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brdtkigeli hinzufigen und
20 Minuten unter stdndigem Rihren auf kleiner Stufe kachen lassen.
Die Krduter beiftigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. [ ]
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Luzerner Bratkigeli sind erhaltlich bet COOP, Manoar, in unseren eigenen Verkaufsldden Das Beste vol
Napfgebi!ér

und in ausgesuchten Metzgereien.
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