One POt A|p|el’ von Ambra Bianchi

Mengen fur 31 Personen

Quelle: https://little.fooby.ch/de/rezepte/19291/aelpler-one-pot?menge=>5

1.55 kg Kartoffeln festkochend
1.55 kg Apfel  rotschaliger Apfel

465 g Fruhlingszwiebeln

930 g Speck

2.33 kg Alplermagronen

1.55 Liter Vollrahm

4.65 Liter Bouillon (flissig)

465 g Appenzeller  gerieben

Kartoffeln schalen, mit dem Apfel in gleich grosse (ca. 1 cm) Stiicke schneiden. Bundzwiebeln in feine Ringe
schneiden, Speck in Stiicke zupfen. Teigwaren, Apfel, Zwiebeln, Kartoffeln und Speck mit dem Rahm und Bouillon in
eine weite Pfanne geben, mischen, aufkochen. Zugedeckt unter gelegentlichem Rihren bei mittlerer Hitze ca. 8 Min.
kochen, bis die Teigwaren al dente sind. Geriebener Kase unter die Teigwaren mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und wirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/one-pot-aelpler--10



