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

100 g Butter
1 grosse Zwiebel, halbiert, längs in Streifen

2 grosse Zwiebeln, gehackt

500 g Magronen
3 fest kochende Kartoffeln (ca. 450 g), in

ca. 1 cm grossen Würfeln
ca. 1,2 Liter Gemüsebouillon, heiss

1,8 dl  Rahm
200 g Sbrinz, an der Röstiraffel gerieben

Salz, Pfeffer aus der Mühle, nach Bedarf

Dazu passen: Apfelschnitze oder Apfelmus.

Hinweis; Dieses Rezept stammt aus der Aloküche Nidwaldens.

1. Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen.
Zwiebelstrei fen bei mit t lerer Hitze unter Wenden ca. '10

Min .  he l lb raun rös ten ,  herausnehmen,  be ise i te  s te l len .
2. Die gehackten Zwiebeln in derselben Pfanne andämp-
fen. Magronen und Kartoffeln kurz mitdämpfen. Boui l -
lon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zuge-
deck t  un ter  ge legent l i chem Rühren ca .  10  Min .  knapp
weich kochen, bis die Flüssigkeit  vol lständig eingekocht
ist .  3,  Rahm dazugiessen, Sbrinz sorgfäl t ig darunter
mischen, würzen, in vorgewärmte Schüssel anr ichten t
beisei te gestel  l te Zwiebelstrei fen da rauf vertei  len.
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