Alpler-Magronen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

500 g Apfel 1 Bio-Zitrone 100 ml Apfelsaft
3 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir die R6stzwiebeln:

2 Zwiebeln Salz 2 EL Mehl

500 ml Pflanzenol

Fiir die Alplermagronen:

250 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 120 g Speck 150 g Gruyere

400 g Alplermagronen 400 g Sahne  Pfeffer, Muskatnuss

Apfel waschen, schilen, entkernen und in grobe Stiick schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Apfelstiicke mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Apfelsaft, Zucker und der Zimtstange in einen
Topf geben und die Apfelstiicke weich bzw. zerkochen.

Zimtstange entfernen und das Apfelmus abschmecken, bei Bedarf mit einem Piirierstab einmal
durchmixen.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden und salzen.

Dann die Zwiebelringe mit Mehl bestduben und gut vermischen, iiberschiissige Mehl abschiit-
teln.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin goldbraun frittieren.

Mit einer Drahtkelle aus dem Fett nehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und bei-
seite stellen.

Kartoffeln waschen, schélen und in gleichméfige, ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Kartoffelwiirfel in einem Topf mit Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen, dann abschiitten.
In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch schilen und fein hacken.

Speck fein wiirfeln, den Kése reiben.

Fiir die Nudeln einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest
kochen.

In einer Pfanne ohne Fett die Speckwiirfel anbraten, dann Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und mitanschwitzen.

Die Sahne zugeben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen und die Sahne um knapp die Hélfte einko-
chen lassen. Zuletzt die Kartoffelwiirfel zugeben.

Die bissfest gekochten Nudeln abgiefien, wieder zuriick in den Topf geben, auf den ausgeschal-
teten Herd stellen. Die Speck-Sahne-Sauce iiber die Nudeln geben, Kése untermischen und alles
gut vermengen.

Die Alplermagronen auf Teller verteilen. Mit Rostzwiebeln belegen und das Apfelmus dazu ser-
vieren.
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