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Schweizer Aelpler Maccharonen
Alpler Maccaroni

Die Kartoffeln schalen, wiirfeln und zusammen mit den Nudeln
gar kochen. Nudeln evt. erst ein paar Minuten spéater ins
Kochwasser geben.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in Streifen schneiden und
zusammen mit den Speckwirfeln anbraten. Die Kartoffeln und
die Nudeln abgieRen und mit den Zwiebeln und den
Speckwiirfeln mischen. Diese Mischung lagenweise mit dem
Kase in eine Gratinform fiillen, den Rahm evt. mit wenig
Pfeffer und Muskat wiirzen und dariiber gieRen. Im Ofen bei
150°C noch ca. 10 Minuten Uberbacken, bis der Kase
geschmolzen ist.

Am Tisch noch einmal kurz mischen. In der Schweiz wird dazu
Apfelmus serviert. Das schmeckt nicht jedem, Salat passt
auch.

ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

Arbeitszeit:

Kalorien p. P.: keine Angabe

Zutaten fiir 2 Portionen:
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Verfasser: Cloda1
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