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Vegane Alplermagronen vonande mary

Mengen fir 8 Personen

1.0 kg Alplermagronen
1.0 kg Kartoffeln festkochend
4.0 dl Sojamilch  Sojamilch ungesusst
6.0 dl Rahmersatz mit Hafer ~ Sojarahm
1.6 kg Zwiebeln
0.8 Prise Salz
0.8 g Pfeffer
0.8 g Muskatnuss
800 g Apfelmus

Kartoffeln kochen, Maggaronen danach beigeben bis aldente, abgiessen, Rahm und Milch sowie Reibkése beigeben
nach Gusto/Konsistenzwunsch. Kase raffeln und beifiigen.
Zwiebeln leicht anbraten, beigeben, wirzen

Variante Backofen:

Kartoffeln kochen, abkihlen lassen, schalen und in wiirfelgrosse Stlicke schneiden. Zwiebeln in Ringe schneiden und
andunsten bis goldig und beiseite stellen. Penne kochen und sobald al-dente abtropfen lassen. Die Halfte des Kases,
den Sojarahm und Sojamilch in einer Pfanne zusammen erwarmen und gut wiirzen. Die Penne und die Kartoffeln
dazugeben und gut mischen. Danach in eine Auflaufform geben, den restlichen Kése dariiber streuen, Zwiebeln oben
drauf und rein in den Ofen bis oben goldig.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/vegane-alplermagronen-83a4--10



