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ALPLERMAGRONEN

Unser Tipp
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ZUTATEN

Fur 4-6 Personen

500 g Kartoffeln, geschélt und
gewdurfelt

250 g Makkaroni

250 g rezenter Bergkase, z.B.
Gomser, gerieben

Zwiebelschnitze:

50 g Butter

2 Zwiebeln, geschalt, in Streifen
geschnitten

1 Knoblauchzehe, geschalt, in
feine Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Kartoffeln in reichlich gesalzenem Wasser aufkochen, Makkaroni zu den Kartoffeln
geben und weich kochen. Wasser abgiessen. Kartoffeln und Makkaroni mit dem Kase
lagenweise in eine vorgewarmte Gratinform geben, abschliessen mit einer Lage Kése.
Im Ofen warm stellen.

2 Fur die Zwiebelschwitze die Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebelstreifen und
Knoblauch beigeben und auf kleinem Feuer dunsten, bis sie sich bréaunlich farben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Alplermagronen verteilen.
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