Alplermagronen
mit Schabziger

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Gratinieren: ca. 10 Min.

fir eine ofenfeste Form

von ca. 2 Litern, gefettet

500¢ fest kochende Kartoffeln,
in Wirfeli

Salzwasser, siedend
200g Magronen

200g Schabziger, gerieben
(sieche kleines Bild 2)

1,8 dl Saucenhalbrahm
I dl Milch
___Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1. Kartoffeln offen ca.5 Min.kochen,
Magronen beigeben, al dente ko-
chen, beides abtropfen. 2. Schabzi-
ger,Rahm und Milch verrihren, wiir-
zen, mit den Kartoffeln und Magro-
nen mischen, in die vorbereitete Form
fiillen.

Gratinieren: ca. |0 Min. in der Mitte
des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

2 Essloffel Bratbutter
2 Zwiebeln, in Ringen
I Knoblauchzehe, gepresst

Bratbutter heiss werden lassen, Zwie-
beln und Knoblauch hellbraun résten,
tiber die Alplermagronen verteilen.

Tipp: eine grob geriebene Birne un-
ter die Schabzigermasse mischen.

Pro Person: |9g Fett, 30 Eiweiss,
62 g Kohlenhydrate, 2240k] (535 kcal)

ist ein weicher, leicht
kriimeliger Frischkdse. Ziger wird auch
mit Zigerkleepulver gemischt und in
Kegelform gepresst; so entsteht der Glarner
Schabziger (2) mit seinem einzigartigen,
krdftigen Aroma.




