Alplermagaronen v aine suau

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz, Pfeffer

1.0 kg Kartoffeln festkochend
625 g Alplermagronen

150 g Greyerzer

100 g Reibkéase

3 dl Milch

50 g Bultter

500 g Apfelmus

400 g Zwiebel

5.0 Stick Knoblauchzehen

Zwiebeln in Ringe, Knoblauch in Scheiben, Kartoffeln in Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in einer
beschichteten Bratpfanne goldbraun braten, herausnehmen, beiseite stellen.

Bouillon und Rahm aufkochen, Kartoffeln und Teigwaren beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Min. al dente
kochen, bis die Flussigkeit aufgesogen ist.

Kase daruntermischen, wirzen. Beiseite gestellte Zwiebeln darauf verteilen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagaronen-f201--10



