=

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 mit Apfelmus $ von raymond wiedmer

Mengen fur 32 Personen

3.2 kg Kartoffeln festkochend
19.2 Liter Wasser

192 g Salz

1.92 kg Alplermagronen

1.28 kg Reibkase

4.8 Liter Milch

32 g Pfeffer

16 g Muskatnuss

4.8 Liter Vollrahm

320 g Zwiebel
32 g Bultter

160 g Mehl

3.2 kg Apfelmus

Wirfeln
salzen und aufkochen, Kartoffeln hinzufiigen.

hinzufiigen und weichkochen, abtropfen
lageweise in Gratinformen geben und mit Reibk&se abschliessen.

Mit Pfeffer und Muskat abschmecken

aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen
und Uber die Magronen verteilen.

Evt. noch Zwiebelringe dariber verteilen

Zwiebeln mit Mehl und Butter anschwitzen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aelplermagronen-mit-apfelmus-f4e7--10



