fiplertagronen wif Speck und Bergise

:D Gesamtzeit: 45 min
@ Aktivzeit: 45 min

| Einfach
i
i
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
150g  Speckwurfeli vom Schweizer Schwein 574  kcad
2 sauerliche Apfel, z. B. Boskoop 189 Eiweiss
1dl Apfelsaft 409 Kohlenhydrate
200g Zwiebeln 379 Fett
1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch $ enthalt Gluten
400g Kartoffeln fest kochend
1TL Butter i enthalt Laktose

7dl Gemusebouillon
24l Halbrahm . Als Gemiisebeilage zu den Alplermagronen passt am

) . besten ein reichhaltiger Blattsalat mit Gemiisestreifen.
schwarzer Pfeffer aus der Muhle :

M uskat R :
250g Magronen (Makkaroni)
1EL HO-Sonnenblumendl

Salz
509 geriebener Bergkase

Zubereitung
1 Apfel schélen, vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Apfel und Apfelsaft in eine Pfanne

geben und zugedeckt weich kochen, bis die Apfel zerfallen. Mit einer Gabel durchriihren und abkiihlen
lassen.

Z Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schéalen und in feine Scheiben
schneiden. Schnittlauch in feine Roéllichen schneiden.
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Meine Wahl.

5 Kartoffeln schélen und in ca. 1,5 cm grosse Wirfel schneiden.

4/ In einer grossen Pfanne den Knoblauch in Butter andiinsten. Bouillon, Rahm und Kartoffeln beifiigen und
alles aufkochen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten auf kleiner Stufe kochen
lassen, zwischendurch umrihren.

5 Die Magronen beifligen und ohne Deckel alles weich kochen. Gleichzeitig in einer Bratpfanne die
Speckwiirfeli in Ol anbraten. Zwiebeln beifiigen, leicht salzen und weich diinsten.

6 Zuletzt den Kase unter die Alplermagronen mischen, wenn nétig noch etwas Fliissigkeit nachgeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Alplermagronen auf vorgewarmten Tellern anrichten, Speck und
Zwiebeln dartber verteilen und mit Schnittlauch bestreuen. Das Apfelmus separat dazu servieren.
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