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November Rezept 2022

«Lauch-Hérdopfel mit Engadiner»

«Was bruchsch und wia wird's gmacht»: %

Rezept fiir 4 Pers.
4 Engadiner-Wiirste Wiirste ca. 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen
800 g Lauch
a00 g fest kochende Kartoffeln Lauch langs halbieren, waschen und in feine Streifen schneiden

Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grosse Wirfel schneiden

[ EL Butter

[TL Salz

(.5 dI Weisswein

2 dl Saucen-Halbrahm Butter in einer Pfanne warm werden lassen, Lauch zugedeckt ca. 3 Min.
andampfen, salzen, Kartoffeln ca. 3 Min. mitdgmpfen. Weisswein und
Saucen-Halbrahm dazugiessen und zugedeckt unter gelegentlichem
Riihren ca. 20 Min. kiicheln.

| Bund Peterli (glatt) Peterli fein schneiden, Engadiner-Wiirste aus dem Wasser nehmen,

in Radli schneiden und mit den Lauch-Kartoffeln anrichten.
Peterli zum Schluss dariiberstreuen, fertig.

An Guata mitanand !

Tipp: Als Alternative kann man auch Waadtlander Saucissons oder Schweinswiirstli oder was ihr sonst gerne
miigt dazu servieren.




