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Al p I er m ag I‘O n en m |t A pfel m U S von simon.eggerschwiler@gmail.com

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2.5 Stuck Knoblauchzehen
1.75 Liter Bouillon (flissig)

5.0 dI Halbrahm

2.5 EL Butter

800 g Alplermagronen
200 g Sprinz

5.0 Stiick Zwiebeln

400 g Schinken

1.5 kg Apfelmus

Knoblauch schéalen und in feine Scheiben schneiden

Wasser aufkochen und Bouillon einriihren
1L Bouillon = 1 Bouillonwirfel oder 1 EL Bouillonpulver

In einer grossen Pfanne den Knoblauch in Butter andiinsten. Bouillon, Rahm
und Kartoffeln beiftigen und alles aufkochen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen.
Zugedeckt auf kleiner Stufe kochen lassen, zwischendurch umrihren.

Die Magronen beifiigen und ohne Deckel alles weich kochen.

Zuletzt den Kase unter die Alplermagronen mischen, wenn nétig noch etwas
Flissigkeit nachgeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln schélen, Ringe schneiden und in einer Bratpfanne mit etwas Ol
anbraten bis sie etwas braun sind. Anschliessend sie auf ein Backblech legen
mit etwas Mehl bestduben und bei 200 °C Heiluft im Backofen ca. 15 - 20
Minuten rosten und bei ausgeschaltetem Ofen trocknen lassen.

Immer wieder nachsehen, damit sie nicht verbrennen.

in kleine Stlicke schneiden
Bei vegetarischer Variante dazu aufstellen ansonsten direkt hineinmischen

Aus der Dose. Separat servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagronen-mit-apfelmus-29a6--10



