=

e

F

—

_,ii"r-u _

f 1/ J | /
A "I A7) f,}.- '*gfs'f‘ Fav.y {,ll ) {' af"'_J:'_.f' ' 1-}.;
ot W O Y O\SU A U Jj-l;; Mﬁ-" | R/
_— 1 pr—

- | /
"

.

Alplermagronen und Kompott vonyonme

Mengen fur 10 Personen

Quelle: "Kochen im Klassen- und Ferienlager"

Seitel16

800 g Alplermagronen
2.0 Liter Wasser

400 g Kartoffeln

2.0 Stiick Zwiebeln
400 g Speckwiurfeli
30 g Bratbutter

600 g Bergkase

5 dI Vollrahm

1.0 kg Apfelmus

Gewicht: 400g/Portion

Teigwaren im Salzwasser al dente kochen, abtropfen lassen

salzen und aufkochen, Kartoffeln hinzufiigen.

Wiirfeln und im Salzwasser garen

fein hacken

Fleisch (Reste vom zMorgen), Wienerli (Reste vom Mittwoch-Mittag)
Zwiebeln und Speck leicht andiinsten

mit Wasser auf die angegebene Menge mischen, aufkochen, Kése beifiigen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und Uber die Magronen verteilen.

oder Kompott nach Angebot

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagronen-und-kompott--10



