Alplermakkaroni von severin stucer

Mengen fur 10 Personen

5.0 Liter Wasser

30 g Salz

1.0 kg Kartoffeln festkochend
650 g Alplermagronen

2.5 dlI Milch

4.0 dl Rahm

300 g Reibkase

*5 g Salz

3.0 g Pfeffer

3.0 g Muskatnuss

2.5 Stiick Cervelat
100 g Reibkéase
7.0 Stiick Zwiebeln

1.0 kg Apfelmus

aufkochen

2.5 EL pro 10 Personen

waschen, schalen, abspilen, in gleichmassige Stiicke schneiden, zugeben
beifugen, auf kleiner Stufe kochen, Kochzeit 10-15min., gut abtropfen
aufkochen

aufkochen

aufkochen

wurzen

wenig, wirzen

warzen

danach alles zusammen mischen (Kartoffeln und Magronen beifligen,
sorgfaltig mischen, erwarmen)

schneiden, gemeinsam mit den anderen Zutaten mischen
ev. Reibkase lageweise mit den Alplermagronen anrichten

in Streifen schneiden, zugeben, hellbraun résten, lber die angerichteten
Alplermagronen verteilen

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stuck / TL -> g

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



