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Fur 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

100 g Butter

1 grosse Zwiebel, halbiert, langs in Streifen
2 grosse Zwiebeln, gehackt

500 g Magronen

3 fest kochende Kartoffeln (ca. 450 g), in
ca. 1 cm grossen Wiirfeln

ca. 1,2 Liter Gemiisebouillon, heiss

1,8 dl Rahm

200 g Sbrinz, an der Rostiraffel gerieben
Salz, Pfeffer aus der Miihle, nach Bedarf

Dazu passen: Apfelschnitze oder Apfelmus.

AGRONEN

1. Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen.
Zwiebelstreifen bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 10
Min. hellbraun résten, herausnehmen, beiseite stellen.
2. Die gehackten Zwiebeln in derselben Pfanne andamp-
fen. Magronen und Kartoffeln kurz mitdampfen. Bouil-
lon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zuge-
deckt unter gelegentlichem Ruhren ca. 10 Min. knapp
weich kochen, bis die Flussigkeit vollstandig eingekocht
ist. 3. Rahm dazugiessen, Sbrinz sorgfaltig darunter
mischen, wirzen, in vorgewarmte Schissel anrichterse’
beiseite gestellte Zwiebelstreifen darauf verteilen.

Hinweis: Dieses Rezept stammt aus der Alpkiche Nidwaldens.




