Aelplermagronen mit Bélleschweizi und Apfelmus

Es ist zwar leichter, die optimalen Garpunkte der Magronen und der Kartoffelwirfel zu
erwischen, wenn beide separat gekocht werden und erst danach mit Rahm und Kase
vermischt werden. Doch unter den einfachen Verhaltnissen auf der Alp wurde dieses
Gericht wohl eher in einem Topf zubereitet. Die Garzeiten der Kartoffelwirfel und der
Magronen sind ungefahr gleich. Gibt man nur die gerade notwenige Menge Flussigkeit,
Bouillon und Rahm, dazu und kdchelt das Ganze bis die Flissigkeit aufgesogen ist.
Dann sind die Alplermagronen ganz schén samig, danach wird der Kase dazugeraffelt
bis das Ganze reichlich Faden zieht. Zum Schluss werden die Magronen mit
"Bolleschweizi" belegt und zusammen mit mit Apfelmus angerichtet.

Es missen nicht unbedingt Makkeroni sein, grobe Hornli oder die "Urschschwizer
Gletscher Huetli" von Bschiissig sind genauso geeignet, letztere geben dem Gericht
eine besonderen Charme (finde ich).

Zutaten (2 Portionen)

200g Fest kochende Kartoffeln (Charlotte)
1309 Urschschwi zer d etscher Hietli

1dl Vol | rahm
2,5dl Gemisebouill on
1-2 Knobl auchzehen

60g Al pkase (oder Greyerzer)
Pfef fer und Muskat nuss

1 grosse Zw ebel
Brat butter

Apf el nus
2 gr osse Boskoop
(der beste Apfel fir Apfel nmus)
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2El Zucker

2Msp  Zint

2Tl Zitronensaft
2dl Wasser
Zubereitung

Zuerst das Apfelmus zubereiten.

Wasser, Zucker, Zitronensaft und Zimt kurz aufkochen. Apfel schalen und wiirfeln und
sogleich in den Zuckersud geben. Etwa 20-30 Minuten kdcheln lassen bis die
Apfelstucke zerfallen. Ab und zu mit dem Schwingbesen durchriihren. NICHT mit dem
Stabmixer purieren!!

Gemiusebouillon zusammen mit dem Rahm erhitzen, Knoblauch fein wirfeln und
zugeben, mit Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln schélen und in ca. 1cm
grosse Wirfel schneiden im leicht kdchelnden Sud ca. 2 Minuten vorgaren. Die
"Gletscher Huetli" zugeben und zugedeckt ca. 12-14 Minuten zugedeckt leicht kdcheln
lassen. Falls der Sud Uberquillt, Pfannendeckel leicht schrag stellen, damit der Dampf
entweichen kann. Wenn die Teigwaren gar sind, die Alplermagronen mit einer Holzkelle
schonend aufrithren, damit verdampft Uberschissige Flissigkeit. Zum Schluss den
Kése mit der Rostiraffel dazureiben und vermischen.

Wahrend die Alplermagronen garen, Zwiebel in Ringe schneiden und in Bratbutter je
nach Belieben hell- bis dunkelbraun rosten (Bolleschweizi).

Alplermagronen auf einem Teller anrichten und die Bolleschweizi dariiber geben.
Apfelmus dazugeben.
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