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Alplermagronengratin: vonsiio siaser

Mengen fur 10 Personen

Tags: glnstig, bendtigt Backofen, Einfach, Vegetarisch

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Ausrustung: Rustmesser, feine Raffel (Apfel. Kase..), Grantinform

8.0 Liter Wasser

500 g Kartoffeln festkochend
750 g Alplermagronen

3.0 Stiick Birnen

3.0 Stiick Zwiebeln

500 g Raclettekase

4.0 dl Milch

4.0 dI Vollrahm

100 g Reibkése

salzen und aufkochen

in ca. 2 cm grossen Wurfeln, 5 Min. im Salzwasser kochen

beigeben, al dente kochen, abtropfen, in der vorbereiteten Form verteilen
in Wirfel geschnitten im Gratin verteilen

in feinen Streifen im Gratin verteilen

in ca. 1 cm grossen Wurfeln im Gratin verteilen

mit der Milch erhitzen, Gewiirze (1 EL Salz) darin auflésen, Giber dem Gratin
verteilen

Sbrinz Uber das Gratin streuen.
Gratinieren: ca. 25 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Stand 27.04.2017, vor dem Lager. ToDo: Nach dem Lager anpassen.

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



