Janund 13 ¢
uieqaimz ¢
:9Z)1I8MUOS|90aIMZ

Jassep p 2
abueisiuz T
auoniz-o1g T
pnz 13 ¢
[24dy B T
‘snwiaydy

laylald

zles

TeisniA 1L 620

Janng Biuam

wyey |p ¢

aseybiag Jawazal b 00z

(1luigH J4apo) usuoibel Jadly 6 052
ujayouey apuayooxisay b 00s
usauosidd ¥ In} uajeinz

Zubereitung

Apfelmus:

1. Apfel vierteln und Kerngehéuse entfernen. 2 diinnen
Streifen Schale von der Zitrone schneiden, Zitrone
auspressen.

2. Wasser mit Zucker, Zimstange und Zitronen-Schale/-Saft.
Apfel beigeben und 10 Minuten zugedeckt kécherlin.

3. Alles durchs Passevite in eine Schissel treiben. (Oder
Mixen, dann einfach Zimtstange und Zitronenschalen vorher
entfernen.)

Magronen:

1. Kartoffeln schéalen und wirfeln. In einen Topf mit
gesalzenem Wasser geben, aufkochen und 5 Minuten
kocherln. Dann die Magronen dazugeben und weiterkdcherln,
bis Pasta und Kartoffeln gar sind. Abgiessen und mit dem
Rahm, Pfeffer und Muskatnuss mischen (bei Bedarf
nachsalzen).

2. Gratinform ausbuttern. Dann lagenweise
Kartoffel-Pasta-Mischung und Kéase einfillen. Abschliessen
mit Kése.

3. 10 Minuten bei 180 Grad gratinieren, am Schluss etwas
heisser, damit es eine Kruste gibt.

Zwiebelschweitze:
1. Zwiebel schélen und in Ringe schneiden.

2. Mit Butter glasig diinsten und leicht anbraten.
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Die Magronen mit der Zwiebelschweitze anrichten und mit dem
Apfelmus servieren.
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