Alplermagronen venmaraoserag

Mengen fur 10 Personen
30 Minuten

Gewirze: Muskatnuss, Pfeffer, Salz

113 g Butter
750 g Hornli

1.0 kg Kartoffeln
750 g Reibkase
5 dl Rahm

500 g Zwiebel

Fur die traditionellen Alplermagronen die Kartoffeln schalen, klein schneiden und 15 Minuten vorkochen. Die
Teigwaren mit den Kartoffelstiicken fertig kochen.

Danach die Zwiebel schalen und in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butter glasig dinsten. Den Rahm zu

den Zwiebeln geben und ein Drittel vom Kése einruhren bis er leicht geschmolzen ist und eine schone Késesauce
entstanden ist.

Abschliessend die Kartoffeln, Teigwaren und den restlichen Kése mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine
Auflaufform geben. Die Késesauce dartber geben und bei 160° fir 10 Minuten in den Ofen geben.

Zu den klassischen Alplermagronen passt ein siisses Apfelmus.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagronen-2ef0--10



