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Zapiekanka szwajcarska Alpenmagronen z
Alce Nero

& Nikita

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe, lunchbox,
zapiekanki

Kuchnia (region): arabska

[l 50 min [ ] . 3 porcje

makaron tagiatelle Alce Nero - sOl (ostroznie, bo boczek i ser sg
150-200 g stone) - do smaku

ziemniaki $rednie - 4-5 szt. pieprz - do smaku

ser szwajcarski Gruyere - 100-120 gatka muszkatotowa - szczypta
9 $mietana 18% - 3 tyzka

boczek wedzony surowy - 100-120  pjion miesny lub warzywny

9 domowy - 100 ml

cebula szalotka - 2 szt. oliwa bio planet do smazenia - 1

czosnek (opcjonalnie) - 1 zgbek tyzeczka

. Dodatkowe info: Alpenmagronen to nazwa dania ze szwajcarskiego regionu

alpejskiego , sktadajacego sie z makaronu (najczesciej penne),
ziemniakdw, Smietany, sera i cebuli, z dodatkiem boczku czy tez
szynki.
Alpenmagronen obecnie uwazane jest za tradycyjne szwajcarskie
danie mleczne. Szwajcarzy czesto podaja tg zapiekanke z musem
jabtkowym.
Z zapiekanka tg jest tak, jak z niemieckg satatkg ziemniaczang, kazda
gospodyni ma swdj sposob.
Zapiekanka jest pyszna, ale niestety bardzo kaloryczna.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ziemniaki obrac¢ i pokroi¢ w grubszg
kostke (ok. 2 cm). Cebule szalotke i czosnek
obrac.

KROK 2: Boczek pokroi¢ w cienkie paseczki.
Cebulg szalotke i czosnek drobno posiekaé. Ser
zetrze¢ na drobnej tarce.

KROK 3: W duzym garnku zagotowac¢ wode

z sola. Do wody wrzuci¢ pokrojone ziemniaki

i gotowac 15 minut. Po tym czasie do garnka
z gotujacymi sie ziemniakami wrzuci¢ makaron
tagiatelle Alce Nero i gotowaé razem jeszcze
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8 minut.

KROK 4: W miedzyczasie na patelni rozgrza¢
oliwe i usmazy¢ na niej cebule, czosnek i boczek
na lekko ztoty kolor.

KROK 5: Odcedzi¢ ugotowane ziemniaki
z makaronem i przetozy¢ je do miski.

KROK 6: Do miski z makaronem i ziemniakami,
doda¢ podsmazony boczek z cebulka.

KROK 7: W kubeczku wymiesza¢ Smietane
i bulion, doda¢ szczypte soli, pieprz i gatke
muszkatotowg. Wymieszac.

KROK 8: Smietanowy sos wlaé¢ do miski

z ziemniakami i makaronem. Wszystko razem
wymieszaé. Dodaé jeszcze 1/3 sera i jeszcze raz
wymieszac.

KROK 9: Mase przetozy¢ do 2-3 naczyn
zaroodpornych (takich na jedng porcje) lub do
jednego wiekszego.

KROK 10: Posypac resztg startego sera
Gruyére.

KROK 11: Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni. Piec 25 minut.

KROK 12: Podawag¢ z satatkg z pomidorow,
zielong satatg lub klasycznie tak jak Szwajcarzy
z musem jabtkowym.
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