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Alplermagronen mit Zwiebeln uonoixcne

Mengen fur 32 Personen

Alplermagronen mit richtigem Verhéltnis von Magronen/Kartoffeln

Gewiirze: Pfeffer, Muskatnuss, Salz

1.92 kg Kartoffeln festkochend
16 Liter Wasser

3.2 kg Alplermagronen

1.92 Liter Milch

2.56 Liter Vollrahm

1.28 kg Sprinz

6.4 EL Butter
12.8 Stiick Zwiebeln

waschen, schéalen, abspilen und in gleichmassige Stiicke schneiden
salzen (2.5 EL), aufkochen und Kartoffeln hinzufiigen
hinzufigen und knapp weichkochen, abtropfen

aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und Uber die Magronen verteilen. Sorgféltig mischen.

in Bratpfanne erhitzen
in Streifen Schneiden, zugeben, hellbraun résten

1509 schinken waurfeli oder evtl. Reibkése

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



