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Vegane Alpen-Makkaroni mit

Rostzwiebeln

Zeit gesamt

50min

Zutaten

fir 4 Portionen

Salz

Makkaroni

Apfel, rot

1]

Margarine, vegan
Weizenmehl, Type 405
Mandeldrink

Vegane
GenieBerscheiben

Paprika, edelsuB
Vemondo Reibegenuss
Paniermehl

Zwiebeln, gelb
Frittierol

Schnittlauch, frisch

Zubereitungszeit

30min

500 g
1St

1 EL
2EL
3EL
300 ml
4

Scheiben

1TL
150 g
JEL
3 St.
1L
15¢g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf, groBer Topf mit Deckel, groBe Auflaufform, Sieb, Schneebesen,

Kiichenkrepp

1. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen.
Makkaroni im siedenden Salzwasser fiir ca. 9 Min. bissfest garen. Fertige Makkaroni in
ein Sieb abgieBen und in eine Auflaufform geben. Apfel waschen, Kerngehause entfernen
und klein wirfeln.

2. In einem Topf 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Apfelstiicke darin ca. 3 Min.
anbraten, bis sie leicht Farbe kriegen, anschlieBend auf einem Teller beiseitestellen. In
dem Topf 2 EL Margarine auf mittlerer Stufe schmelzen, 1 EL Mehl zugeben und
verriihren. AnschlieBend mit Mandeldrink unter standigem Rihren aufgieBen und kurz
aufkochen, bis eine cremige Sauce entsteht. Topf vom Herd ziehen. GenieBerscheiben in
die Sauce zupfen und einriihren. Mit Salz und Paprikapulver wiirzen.

3. Sauce und Apfelstiicke zu den Makkaroni geben und vermengen. Reibegenuss und
Paniermehl tiber die Makkaroni verteilen und im Ofen fiir ca. 12 Min. goldbraun backen.

4. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel
Zwiebeln mit 2 EL Mehl und einer Prise Salz vermischen. In einem Topf Ol zum Frittieren
auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln darin ca. 6 Min. goldbraun ausbacken.
Rostzwiebeln mithilfe einer Schaumkelle aus dem heiBen Fett nehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Ringe schneiden.
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5. Alpen-Makkaroni vorsichtig aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Mit
Rostzwiebeln und Schnittlauch gamiert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 2983 kcal
Kohlenhydrate 127 ¢
EiweiB 19g
Ballaststoffe 8g

Fette 211g



