KGZ

Hauptgang

Hackfleisch-Gemuse Auflauf

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
Auflauf Kéasesauce
300 gr Orecchini oder Hornli 20 gr Butter
1TL Butter, fir das Ausbuttern der Form 20 gr Weissmehl
120 gr Ruebli 11/2dl Milch
80 gr Knollensellerie 11/2dl Wasser
1 Stick Zwiebel Pfeffer, Muskat, Salz
1 Stiick Knoblauchzehe 40-60 gr Reibkase (z.B. Greyerzer)
250 gr Hackfleisch (Rind oder gemischt)
1EL Olivendl (kalt gepresst)
1 Dose Pelati (400 gr) Zum Bestreuen des Auflaufs
2-3EL Tomatenpiree (50 gr) 40 gr Shrinz oder Parmesan, gerieben
1dl Rotwein
1dl Wasser
1 Stick Bouillonwiirfel
Ital. Krautermischung, Pfeffer, Paprika, Aro-
mat und Salz

Zubereitung:

Teigwaren Die Teigwaren in reichlich Salzwasser «al dente» kochen, abtropfen und etwas
abkihlen lassen.

Auflaufform Eine grosse Auflaufform ausbuttern und die Hélfte der Teigwaren hineingeben.

Fleisch-Gemuisesauce Fir die Fleisch-Gemisesauce Riebli und Sellerie schélen, beides in kleine Wrfeli

Ruebli, Sellerie schneiden oder grob raffeln.

Zwiebeln, Knoblauch Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides fein hacken.

Olivenol, Hackfleisch, Gemuse, Hackfleisch im Olivendl gleichmassig anbraten, dann alles Gemiise zufiigen und

Pelati und Tomatenpuree kurz andampfen. Pelati und Tomatenpuree zufiigen, mit Wein und Wasser abl6-

Wein, Wasser schen. Bouillonwirfel hinzufliigen, einige Minuten kdcheln lassen. Mit Krautern,

Krauter, Pfeffer, Paprika, Aromat, Pfeffer, Paprika, Aromat und Salz abschmecken.

Salz

Késesauce Die Butter im Pfannchen schmelzen lassen, Mehl zuftigen und andiinsten (Mehl

Butter, Mehl, Milch, Wasser, Pfef- darf nicht braun werden). Mit Milch und Wasser abléschen, glattriihren, Sauce

fer, Muskat sowie Salz wirzen und ebenfalls einige Minuten kécheln lassen. Zum Schluss den Reibkase

einstreuen und schmelzen lassen. Backofen auf 200° vorheizen.

Die Héalfte der Fleisch-Gemisesauce auf die Teigwaren in der Form geben, Hélfte
der Késesauce dariibergiessen. Restliche Teigwaren darauf geben, dann wieder
Fleisch-Gemusesauce und zuletzt Kasesauce dariibergeben. Zum Schluss But-
terflockli und den restlichen Reibkase dariiberstreuen. Auflauf wéhrend ca. 20
Minuten backen.
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