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Besuch Freiburg-Sarnen	Dienstag, 17. Mai 2016
Contact : 
078 659 84 42 (Ragot) 
Recette des macaronis à la montagnard. 
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Zutaten

2| Salzwasser

4 bis 6 mittelgrosse Kartoffeln
150 bis 200 g Magronen
Kase, Rahm und Milch
Zubereitung

Salzwasser zum Kochen bringen, in Wiirfel geschnittene Kartoffeln beigeben
und halbweich kochen.

Magronen beigeben und alles zusammen kochen.

Auf heisse Platte anrichten, Kase dazwischenstreuen. Zwiebelschweize mit
viel Butter dartibergeben.

Etwas Rahm und Milch in die Pfanne geben, heiss werden lassen und
dartibergiessen. Sofort servieren.

Tipp

Dazu passt Apfelmus.
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Ingrédients

2| d'eau salée

4 a6 pommes de terre

150 a 200 g de macaronis ou de cornettes
fromage, créme, lait

2 oignons coupés en fines rondelles

Préparation

Porter a ébullition I'eau. Ajouter les pommes de terre et cuire durant 5
minutes.

Ajouter les pates et cuire celles-ci al dente durant 10 minutes environ.

Dorer les oignons dans le beurre ou la créme a rétir.

Dresser les pates sur un plat chaud et parsemer de fromage et de rondelles
d'oignon.

Verser un peu de lait et de créme dans la casserole, rechauffer et verser sur

les pates.

Servir tout de suite.

Suggestion
Accompagner d'une compote de pommes.
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