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Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
150 g lardons de porc suisse 574 kcd
2 pommes acidul ées, p. ex. boskoop 189 de protéines
1dl jus de pomme 40g deglucides
2009 oignons 379 delipides
1 gousse d' all
1 bouquet ciboulette $ Contient du gluten
400 g pommes de terre qui restent fermes ala cuisson _
1cc beurre ﬁl Contient du lactose
7dl bouillon de lqumes
24l demi-créme © Pour accompagner les macaronis des Alpes, rien de tel

, ir d i . qu’ une belle salade verte avec des lamelles de |égumes.
poivre noir du moulin g

muscade USSR ]

2509 macaronis
lcs huile de tournesol HO
s
509 fromage de montagne répé

Préparation

1 Peler les pommes, les couper en quatre, retirer les coeurs et les couper en gros morceaux. Mettre les pommes
et le jus de pomme dans une casserole, couvrir et faire cuire jusqu’a ce que les pommes se défassent. Brasser
avec une fourchette et laisser refroidir.

Z Peler les oignons, les couper en deux puis en fines lamelles. Peler I'ail et le couper en fines rondelles. Ciseler
finement la ciboulette.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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Peler et couper les pommes de terre en dés de 1,5 cm.

4{ Dans une poéle, faire revenir I'ail dans le beurre. Ajouter le bouillon, la créme et les pommes de terre et porter
le tout a ébullition. Assaisonner avec du poivre et de la muscade. Laisser mijoter a couvert environ 15 minutes
feu doux, remuer quelques fois.

5 Ajouter les macaronis et faire cuire le tout sans couvercle jusqu’a ce qu’ils soient tendres. Entre-temps, faire
revenir dans une poéle les lardons dans I'huile. Ajouter les oignons, saler Iégerement et cuire jusqu’a ce qu'ils
soient tendres.

6 Pour finir, mélanger le fromage aux macaronis des Alpes, ajouter un peu de liquide si nécessaire, saler et
poivrer. Dresser les macaronis des Alpes sur des assiettes préchauffées, répartir le lard et les oignons par-
dessus et parsemer de ciboulette. Servir la compote de pommes séparément.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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