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	Hindersi Älplermagronen

	

	
	Menge 4 Personen

100 g

1   
    2

    3 
500 g

 1,2 l
   2 dl

200 g

evtl.

wenig


	Zutaten

Butter

grosse Zwiebel 

grosse Zwiebeln
fest kochende Kartoffeln

ca. 450 g

Magronen

warme Gemüsebouillon

Rahm 

Sbrinz

Salz, Pfeffer
	Zubereitung

in Pfanne erhitzen 

halbieren, in feine Streifen schneiden, beifügen, 

auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. hellbraun rösten, 
herausnehmen, beiseitestellen
fein schneiden, in derselben Pfanne andämpfen

Kartoffeln schälen, in ca. 1 cm grosse Würfel schneiden, 

kurz mitdämpfen

ablöschen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt

unter gelegentlichem Rühren ca. 10 Min. knapp weich 
kochen, bis die Flüssigkeit vollständig eingekocht ist

dazugeben
grob raffeln, beifügen, 
sorgfältig daruntermischen
abschmecken, in Schüssel anrichten, beiseite gestellte
Zwiebelschwitze darüberverteilen

	
	

	
	
	


	Apfelmus 

	

	
	Menge 4 Personen

    2 dl 

800 g

    1 EL 
    ½
    1

	Zutaten

Apfelsaft

Äpfel, z.B. 
Boskoop

Zucker
Zitrone
Zimtstange

	Zubereitung

in Pfanne geben

waschen, schälen, halbieren, Kerngehäuse ausstechen
in Stücke schneiden, beifügen

Saft und wenig Schale 

zugeben, zudecken
Auf grosser Stufe erwärmen, bis es zischt

Sofort auf kleine Stufe zurückschalten, 

dämpfen

Dämpfzeit 10-15 Min.

Mixen



	Tipp
	· Anstelle von Apfelsaft Wasser verwenden 

· Kochäpfel verwenden
· Zimtstange und Zitronenschale können nach Belieben auch weggelassen werden


Tipp�
Bei Teigwaren mit kürzerer Kochdauer die Kartoffelwürfel erst einige Minuten allein garen, dann Teigwaren beigeben


Apfelmus (S. 2 oder TT S.332) dazuservieren


Anstelle von Sbrinz anderen Reibkäse (z.B. Bergkäse) verwenden


�
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