 Aiplermagronen
(Isvigre Alp Makarnasi ve Peyniri)

10 (veya tabak boyutuna bagh olarak 16) kigiliktir

Malzemeler

o Pastirma Lardonlar (Istege bagh)
- 5 mm genisliginde seritler halinde
kesilmis 200g kalin kesim pastirma

dilimleri

o Karamelize Sogan
- 75g tuzsuz tereyagi
- 750g sogan, dilimlenmis lyonnaise
- Koser tuzu

e Elma Piiresi
- 500g elma soyulmus ve kiip kiip
dogranmig Granny Smith
- Gerektigi kadar su

e Makarna
- 3kg patates soyulmus ve 7Tmm zar
seklinde dogranmisg
- 2kg dirsek makarna
- 500ml krema (%18-22)
- 500g rendelenmis Appenzeller veya
Gruyére peyniri (veya diger olgun
Isvicre Alp peyniri)
- Koser tuzu

- Taze rendelenmis hindistan cevizi



Yontem

Domux pastirmasi igin (istege bagi)
Pastirma geritlerini soguk bir tavaya ekleyin ve orta ateste 1sitin. Domuz
pastirmalarimi diizenli olarak karigtirarak yaglar: eriyene ve pastirmalar
kahverengilesip citirlagana kadar yaklasik 8 ila 10 dakika pisirin. Domuz
pastirmalarini delikli bir kasikla cikarin ve kagit havlu serili bir tabakta siiziin.

Karamelize sogan icin
Bir tavada orta-kisik ateste tereyagini eritin. Alternatif olarak, garnitiir icin
domuz pastirmasi pisiriyorsaniz soganlari 2 yemek kagigi domuz pastirmasi
yaginda pigirin (sadece aym tavay: kullanin ve 2 yemek kagigi hari¢ tiim yag:
tavadan alin). Soganlar1 ekleyin, tuzla tatlandirin ve diizenli olarak karigtirarak
yumusayip altin rengini alana kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Bir kenara
koyun.

Makarna icin
Kiip kiip dogranmis patatesleri soguk su dolu biiyiik bir tencereye ekleyin ve
her 1 1t suya 15 g tuz oraninda tuz ekleyin. Kaynatin ve makarnay1 eklemeden
once 3 dakika kaynatin ve makarna ancak al dente olana ve patatesler
yumusayana kadar, yaklagik 7 ila 8 dakika pisirmeye devam edin. Makarna ve
patatesleri siiziin.

Siiziilmiis makarna ve patatesleri tencereye geri koyun, kremay1 ekleyin ve orta
atese getirin. Krema isinmaya baglayana kadar (bir dakika kadar) karigtirin ve
ardindan rendelenmis peyniri, biraz tuz ve biraz taze rendelenmis muskat
ekleyin. Peynir eriyip koyu bir sos haline gelene kadar karistirmaya devam
edin. Peynirli Alp makarnasimi tek tek tabaklarda karamelize sogan, citir
domuz pastirmas: (istege bagli) ve yaninda elma piiresi ile servis edin.



