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Alplermagroneneintopf mit Speck: von i

Mengen fir 30 Personen
Auch Hindersi-Alpermagronen genannt

1.13 kg Speckwirfeli  glasig braten
7.5 Stiick Zwiebeln
9.0 Stiick Knoblauchzehen  mitdinsten
1.8 kg Kartoffeln  schélen, in kleine Stiicke schneiden, kurz mitdiinsten
3.6 kg Alplermagronen  zugeben
21 Stick Bouillonwirfel

9.6 Liter Wasser  abléschen, bis alle Zutaten schén mit Flissigkeit gedeckt sind Ein wenig
Wasser zurtickbehalten. Kécheln lassen und ab und zu umrihren, damit
nichts anbrennt. wenn nétig, Wasser nachgiessen. Nach ca. 15 Min sollte es
gar sein und das Bouillon mehr oder weniger aufgesogen.

2.4 Liter Rahm
900 g Reibkadse  zugeben
4.5 kg Apfelmus

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagroneneintopf-mit-speck--10



