Herzhafte
Alpler-Maggrona

Unser Hausrezept

Fiir4 -5 Personen

3-4 Zwiebeln in Streifen geschnitten

wenig Bratbutter oder Rapsol

5009 Original Kernser Alplermagronen

4009 festkochende Kartoffeln in kleinen
Wiirfeln

2dl Chésirahm/Vollrahm

2dl Vollmilch

2009 Alplermagronen-Késemischung

Salz, Pfeffer und Muskat

Apfelmus, am besten hausgemacht

( DORFPLATZ 9

Zubereitung

Die Bratbutter oder das Ol in einer Bratpfanne erhitzen
und die Zwiebelstreifen langsam goldgelb résten.

Derweilen die Kartoffelwiirfel zusammen mit den Alpler-
magronen in reichlich Salzwasser «al dente» kochen.

In einer separaten Pfanne den Rahm und die Milch
erwarmen und kraftig wiirzen.

Die gekochten Magronen und Kartoffeln abgiessen
und zusammen mit der Kisemischung lagenweise in
einer vorgewdrmten Schiissel einschichten.

Mit der erwadrmten Rahm-/Milchmischung begiessen
und mit den Rostzwiebelstreifen dekorieren.

Sofort servieren und zusammen mit dem Apfelmus
geniessen.



