Alplermagronen

Zutaten fiir 4 Portionen
e 800ml Wasser, gesalzen
e 500g Kartoffeln
e 250g Nudeln (z.B. Hornli)
e 200ml Sahne
o Pfeffer
e Muskat
e 200g Bergkase
2 Zwiebeln
4 Apfel
1 Packchen Vanillezucker
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Fiir die Alplermagronen: Ofen auf 150° vorheizen. In einem groBen Topf

das Wasser aufkochen. Die Kartoffeln schalen, waschen, in Wirfel
schneiden und 5 Minuten kochen. Hérnli zugeben und 10 Minuten
mitkochen. Die Flissigkeit sollte fast aufgesogen sein. Sahne einrtihren
und mit Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den Kase reiben. Die Halfte der
Nudelkartoffelmasse in eine Auflaufform geben, die Halfte des Kases
darliberstreuen. Wiederholen. Die Form fir 10 Minuten in den Ofen
stellen.

Fir die Zwiebelringe: 2 Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Etwas Butter

erwarmen und die Zwiebeln anbraten.

Fur den Apfelkompott: 4 Apfel waschen, entkernen und in Stiicke

schneiden. 100ml Wasser aufkochen, 1 Packchen Vanillezucker und 1 EL
Zitronensaft einrtihren und die Apfelstiickchen bei schwacher Hitze 10-15

Minuten kochen lassen. Abkuhlen.




