" Nudelkiiche

 Spaghetti in
griiner Sauce

‘Zutaten fiir 4 Personen:

2 Bund glatte Petersilie
1 kleine Zwiebel
2 Sardellenfilets
3 EL Kapern
2 EL Semmelbrésel
2 EL WeiBweinessig
Salz, schwarzer Pfeffer
100-125 ml Olivenél
400 g Spaghetti

- Spaghetti in
Lachs-Sahne

‘Zutaten fiir 4 Personen:

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter
300 g tiefgekiihlte Erbsen
weiBer Pfeffer
100 ml Instant-
Gemiisebriihe
200 g Riucherlachs
3 EL Kerbelblatter
1 EL Meerrettich
aus dem Glas
400 ml Schlagsahne
400 g Spaghetti

Zubereitung:

‘Die gewaschene Petersilie abzupfen, Zwiebel

und Knoblauchzehe schilen, Sardellenfilets
abspiilen, Kapern abtropfen lassen. Alles zu-
sammen mit Semmelbréseln, Essig, Salz und
Pfeffer mit dem Piirierstab fein zerkleinern.
Dabei nach und nach das Ol unterriihren, bis
eine dickliche Sauce entsteht. Etwa 1 Stunde
durchziehen lassen. Spaghetti ,,al dente“ ko-
chen. Die Sauce nochmals gut durchriihren,
abschmecken und mit den Spaghetti servie-
ren.

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und

hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen,
anschlieBend Zwiebel und Knoblauch darin
andiinsten. Erbsen hinzufiigen, pfeffern und
die Brithe angieBen. Etwa 15 Minuten ké-
cheln lassen. Den Meerrettich und die Sahne
unterrithren, einmal aufkochen. Lachs in gro-
be Streifen schneiden, Kerbel abspiilen und
hacken. Beides unter die Erbsen-Sahne heben.
Die Spaghetti ,,al dente” garen. AnschlieBend
mit der Lachs-Sauce servieren.
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Nudelkiiche

Tomaten-
Grundsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

575 g Dosentomaten
1 mittelgroBe Zwiebel
Olivenol
Salz
50 g Parmesan-Kise,
gerieben

400 g Spaghetti
oder Penne

Tomatensauce mit
Ol und Knoblauch

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Knoblauchzehen
575 g Dosentomaten
Olivendl
Salz

500 g Spaghetti oder Penne,
aber auch Farfalle

Zubereitung:

Die Sauce vor dem Nudelkochen herstellen.
Die Tomaten stampfen oder verfliissigen. Die
Zwiebel hacken. Den Boden einer groBen
Bratpfanne mit Olivendl bedecken. Wenn das
Ol heiB ist, aber nicht raucht, die gehackte
Zwiebel hinzugeben und leicht anbraten, bis
sie durchsichtig ist. Die Tomaten hinzugeben
und etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze
kochen lassen, mit Salz abschmecken und ab
und zu umriihren, um ein Ankleben zu ver-
hindern. Nach dem Kochen sollte die Sauce
dicker sein, die Farbe dunkler.

Nudeln ,,al dente* garen und mit der Sauce
servieren, Parmesan-Kése dariibergeben.

Zubereitung:

Beginnen Sie die Sauce vorzubereiten, kurz
bevor Sie die Nudeln kochen.

Die Knoblauchzehen schilen und in drei oder
vier Stiicke schneiden. Die Tomaten stampfen
oder verfliissigen. Den Boden einer groBen
Pfanne reichlich mit Olivendl bedecken.
Wenn das Ol heiB ist, aber nicht raucht, den
Knoblauch vorsichtig anbraten, bis er gold-
braun ist. Tomaten hinzugeben und mit Salz
abschmecken, dann etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze kochen bis die Sauce dicker
wird und gekocht ist.

Sind die Nudeln gekocht, diese in eine Ser-
vierschiissel geben und die Sauce dariibergie-
Ben.

Falls gewiinscht, kann man noch Parmesan-
Kise dariibergeben.
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Nudelkiiche

Tomaten- und
frische Basilikum-
sauce

Zutaten fiir 4 Personen:

675 g reife Tomaten
1 Knoblauchzehe
Bund frisches Basilikum
Olivenol
Salz
50 g geriebenen
Parmesan-Kise

/500 g Spaghetti, Penne
oder Rigatoni
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' Zubereitung:
‘Die Sauce vor den Nudeln zubereiten.

‘Die Tomaten schilen und stampfen oder ver-

fliissigen. Die Knoblauchzehe schilen und in
drei oder vier Stiicke schneiden. Die Basili-
kumblitter von den Stengeln zupfen, waschen
und trocknen, Stengel wegwerfen.

Den Boden einer groBen Bratpfanne mit Ol
bedecken. Wenn das Ol heiB ist, aber nicht
raucht, Knoblauch hinzugeben und goldbraun
braten. Tomaten und die Hilfte der Basili-
kumblétter hinzufiigen, nachdem Sie diese
mit den Fingern zerrupft haben. Mit Salz ab-
schmecken. Etwa 15 Minuten kochen lassen,
bis die Sauce dicker und farblich dunkler
wird. Die Kochhitze abschalten und den Rest
Basilikum zerrupfen und hinzugeben.

‘Die gekochten Nudeln in eine Schiissel und

die Sauce darauf heben. Einzelportionen je
nach Wunsch mit Parmesan-Kise bestreuen.
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' Nudelkiiche

Seemannssauce

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Dosen Tomaten (ca. 800 g)
2 Knoblauchzehen
1 kl. Bund Petersilie
Olivenol
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1500 g Spaghetti

Spaghetti in Knob-
lauch und Ol

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti
6 Knoblauchzehen
6-8 eingelegte rote Peperoni
150 ml Olivendl
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

‘Zubereitung:

‘Fangen Sie mit der Sauce an, wenn Sie die

Nudeln ins sprudelnd kochende Salzwasser
gegeben haben.

Die Tomaten stampfen oder verfliissigen.
Knoblauch schilen und jede Zehe in drei bis
vier Stiicke schneiden. Petersilie waschen,
trocknen und grob hacken. Den Boden einer
groBen Bratpfanne mit Ol bedecken und wenn
es heiB ist, aber nicht raucht, den Knoblauch
goldbraun braten. Tomaten hinzufiigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf klei-
ner Flamme kochen lassen, bis die Nudeln
fertig sind. Die Nudeln in eine Schiissel geben
und die Sauce dariibergieBen. Einzelportionen
mit gehackter Petersilie garnieren.

‘Zubereitung:

Spaghetti ,,al dente“ garen.

Inzwischen Knoblauch schilen, Peperoni auf-
schlitzen und entkernen. Beides in feine Stiik-
ke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch darin
goldgelb braten, Peperoni zugeben.

Spaghetti abgieBen, mit der Ol-Knoblauch-
Sauce mischen, Petersilienblitter abzupfen,
waschen, in Streifen schneiden und unterhe-
ben. Salzen und pfeffern.
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‘Nudelkiiche

Mozzarella-Sauce
auf Rohrennudeln

‘Zutaten fiir 4 Personen:

2 Mozzarella-Kugeln
Ge125g)
4 Fleischtomaten
1 Bund Basilikum
4 Knoblauchzehen
5-6 EL Olivenoél
400 g Penne
Salz
4 Eigelb
etwas Pfeffer
Oregano

Spaghetti mit
Thunfisch-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen:

350 g Tomaten
2 Zwiebeln
1 EL Olivenél
150 g Thunfisch aus der Dose
(in O1)
125 ml Schlagsahne
2 Sardellenfilets
einige Spritzer Zitronensaft
1. TL scharfer Senf
etwas Salz, Pfeffer
Y4 1 Gemiisebriihe
(Instant)
50 g Kapern
400 g Spaghetti

Zubereitung:

‘Mozzarella in Wiirfel schneiden. Tomaten

hduten, entkernen und wiirfeln. Basilikum-
blittchen abzupfen und Knoblauch schilen,
beides hacken.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Knoblauch
darin leicht anbraten. Tomatenwiirfel dazuge-
ben, alles unter Riihren garen, bis eine dickli-
che Sauce entsteht.

Nudeln ,,al dente“ garen. AbgieBen, zu der
Sauce in den Topf geben, alles gut mischen.
Topf von der Kochstelle ziehen, Eigelb,
Mozzarella und Basilikum untermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

‘Zubereitung:

‘Tomaten hiuten, entkernen, wiirfeln. Zwie-

beln schilen, hacken und im erhitzen Ol an-
diinsten. Thunfisch abtropfen lassen, einige
Stiicke beiseite legen. Thunfisch mit Sahne,
Sardellen, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer
in ein hohes GefdB geben und mit dem elek-
trischen Schneidestab piirieren.

Dabei nach und nach die Brithe zugieBen.
Restlichen Thunfisch zerpfliicken. Mit den
Kapern und Tomaten untermischen. Spaghetti
»al dente garen, mit der Sauce servieren.
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Nudelkiiche

Penne mit
Steinpilz-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen:

40 g getrocknete Steinpilze
50 g luftgetrockneter Schinken
1 Zwiebel
4 EL Olivendl
2-4 Knoblauchzehen
2 TL Tomatenmark
2 EL gehackte Petersilie
Y4 1 kriftige Rotwein
Salz, Pfeffer
400 g Penne

Bandnudeln mit
Venusmuscheln

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Venusmuscheln
(frisch oder tiefgefroren, er-
satzweise Muschelfleisch aus
Glas oder Dose)

2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
4 EL Olivendl
2 EL gehackte Petersilie
1/8 1 trockener WeiBwein
400 g Bandnudeln
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Steinpilze mit % | heiBem Wasser iibergieBen,
2-3 Stunden einweichen. Schinken wiirfeln,
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Beides im er-
hitzen Ol anbraten. Knoblauch schilen und
hacken. Tomatenmark einriihren, kurz anré-
sten. Abgetropfte Pilze (Einweichwasser auf-
heben), Knoblauch und die Hilfte der gewa-
schenen Petersilie hinzufligen und mitbraten.
Mit Wein abloschen, stark einkochen. Ein-
weichfliissigkeit durch ein Sieb dazugieBen.
Alles zu einer dicklichen Sauce einkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrige
Petersilie einriihren. Nudeln ,,al dente* garen,
mit der Sauce anrichten.

Zubereitung:

Muscheln gut waschen, tiefgefrorene in hei-
Bes Wasser geben, damit sich sich voneinan-
der trennen. Muscheln aus dem Glas abtrop-
fen lassen - nicht vorgaren!

Knapp 150 ml Wasser in einem breiten Topf
aufkochen, Muscheln dazugeben, zugedeckt 8
Minuten diinsten, bis sich die Schalen 6ffnen.
In ein Sieb geben, den Sud auffangen. Mu-
scheln aus den Schalen 16sen, noch geschlos-
sene wegwerfen.

Knoblauch schélen und hacken. Chilischote
aufschlitzen, entkernen, waschen und in feine
Ringe schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Knoblauch,
Chili und Petersilie kurz darin andiinsten. Mit
Wein und Muschelsud abldschen, etwas ein-
kochen lassen.

Nudeln ,,al dente* kochen, abtropfen lassen.
Kurz in der SoBe erhitzen, salzen, pfeffern.
Evtl. mit Petersilie garnieren.
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" Nudelkuche

Spinat - Hack -
Lasagne

Zutaten fiir 6 Personen:

Fiir die Fleischfiillung:
1 Mdéhre
1 Zwiebel
3 EL Butter
500 g Rinderhackfleisch
150 ml Rotwein
1 EL Petersilienbléttchen
2 Lorbeerblitter
100 ml Gemiisebriihe
(Instant)
Salz
Pfeffer

Fiir die Spinatfiillung:
500 g Spinat
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivendl
75 g Ricotta-Kise
(ersatzweise Sahnequark)
3-4 gehackte Salbeiblitter
3 EL Schlagsahne
1 Ei
Salz, Pfeffer
etwas geriebene MuskatnuB3

Fiir die BéchamelsoBe:
3 EL Butter
2 EL Mehl
1 1 Milch
Salz

Auflerdem:
1 Packung stiickige Tomaten
(370 g)
1 EL Butter
Zucker, Salz, Pfeffer

Fett fiir die Form

16 Lasagneblitter

(ohne Vorkochen)

2 EL geriebener Fontina
oder Bergkise

Zubereitung:

‘Mohre schilen und waschen, Zwiebel schi-

len, beides fein wiirfeln. Mohre und drei
Viertel der Zwiebel in Butter anschwitzen.
Hackfleisch dazugeben und unter Riihren
braun braten.

Rotwein angieBen, etwas einkochen lassen.
Petersilie und Lorbeer hinzufligen. Zugedeckt
etwa 20 Minuten kécheln.

Lorbeerbldtter herausnehmen, Briihe angie-
Ben. Hackfleischfiillung wiirzen.

Spinat putzen, waschen, in kochendem Was-
ser 3 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken,
abtropfen lassen, hacken. Zwiebel und Knob-
lauch schilen, hacken, im heiBen Ol andiin-
sten. Spinat, Ricotta, Salbei, Sahne, Ei un-
termischen. Wiirzen.

‘Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen,

Milch unter Riihren zugieBen, salzen. Die
Béchamelsauce 30 Minuten kocheln.

‘Backofen auf 200 Grad vorheizen.

‘Ubrige Zwiebel in 1 EL Butter andiinsten.

Tomaten kurz mitdiinsten, dann alles piirie-
ren. Mit Zucker, Salz, Pfeffer wiirzen.

'Eine Auflaufform fetten, etwas Béchamelsau-

ce einflillen. Mit Nudelblittern bedecken,
Béchamelsauce darauf geben. Das ganze
Hackfleischragout einfiillen, mit Lasagneblit-
tern und Béchamelsauce bedecken. Spinatfiil-
lung darauf verteilen und mit den Lasagne-
blittern abschlieBen. Tomatensauce darauf
geben, mit Kése bestreuen.

'Etwa 40 Minuten backen.
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Nudelkiiche

~ Tagliatelle
al prosciutto
di Parma

‘Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Tagliatelle
250 g Parmaschinken
80 g Butter
1/8 1 trockener
Weiflwein
Y41 Sahne
50 g geriebener
Parmesankise
Salz, Pfeffer

Penne siciliana

‘Zutaten fiir 4 Personen:

8 vollreife Tomaten
1 weiBe Zwiebel
1 Bund Suppengemiise
3 EL Olivensl
1 Chilischote
1/8 L Gefliigelfond
(Instant)
Salz
1 EL Rosinen
500 g Penne
75 g Pinienkerne
1 EL Zucker

‘Zubereitung:

‘Die Butter bei schwacher Hitze zum Schmel-

zen bringen, den in feine Streifen geschnitte-
nen Parmaschinken hinzugeben, nach 3 - 4
Minuten mit dem WeiBwein abloschen. We-
nig salzen und mit Pfeffer abschmecken, gut
umrithren. Pasta ,,al dente* kochen, abgieBen
und mit dem Parmaschinken servieren.

‘Zubereitung:

Tomaten hiuten, entkernen und wiirfeln.

Zwiebel und Suppengemiise putzen, fein wiir-
feln und in Olivendl andiinsten. Tomaten und
fein gehackte Chilischote zufiigen, Gefbiigel-
fond zugieBen und im offenen Topf einko-
chen lassen. Sauce mit Salz abschmecken und
Rosinen zufligen.

Nudeh,,al dente* garen, abgieBen und gut ab-
tropfen lassen.

Pinienkerne mit Zucker in einer Pfanne kara-
melisieren. Nudeln mit der Sauce begieBen
und die Pinienkerne  dariiberstreuen.
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Nudelkiiche

Spaghetti Trapanese

Zutaten:

50 g geschilte Mandeln
3 geschalte Knoblauchzehen

1 groBes Bund Basilikum

6 - 8 EL Olivenél
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 kg Tomaten. enthiutet,

entkernt und das
Fruchtfleisch gehackt

Zubereitung:

Die Mandeln mahlen oder kleinhacken und
mit den durchgedriickten Knoblauchzehen
und dem Ol verriihren. Dazu gibt man das
feingewiegte Basilikum. Nun gibt man das
kleingehackte Tomatenfleisch dazu. Alles mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer ab-
schmecken und ca. % bis 1 Stunde zugedeckt
durchziehen lassen.

Mit Spaghetti servieren
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Nudelkiiche

Spaghetti-Auflauf
Zutaten:

500 g Spaghetti
1 kleine Dose Tomaten
1 Zwiebel
200 g gekochter Schinken oder
Bierschinken
2 Tassen Sahne (10 %)
100 g Emmentaler im Stiick
4 Eier
etwas Ol zum Ausfetten und
Braten
Salz, Pfeffer, Majoran
und 1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

‘Spaghetti in reichlich, leichtgesalzenem Was-

ser 10 Minuten kochen. In ein Sieb schiitten
und abtropfen lassen. _

Dann ein Backblech oder eine feuerfeste
Form gut mit Ol bestreichen. Spaghetti
gleichmiBig auf das Blech verteilen oder in
die Form fiillen.

Dosentomaten abtropfen lassen. Die Tomaten
dann in gleichmiBige Stiicke schneiden. Sal-
zen, pfeffern und auf die Spaghetti verteilen.
Zwiebeln schilen, feinhacken und dariiber-
streuen. Mit in Streifen geschnittenem ge-
kochtem Schinken oder Bierschinken belegen.
Sahne mit Salz, Pfeffer, Majoran abschmek-
ken und dariibergieBen. Mit geriebenem Kise
bestreuen.

Spaghetti-Auflauf in der vorgeheizten Back-
rohre auf die mittlere Schiene schieben und
bei guter Mittelhitze 15 - 20 Minuten iiber-
backen, bis der Kise geschmolzen ist.

Zuletzt in einer Pfanne Ol erhitzen. Darin 4
Spiegeleier braten und auf den fertigen Auf-
lauf setzen. Mit gehacktem Schnittlauch be-
streut servieren.

‘Der Spaghettiauflauf kann je nach Geschmack

verschieden belegt werden. Ein Beispiel: Ein
groBes Paket Rahmspinat aus der Tiefkiihltru-
he ohne Wasser nur soweit auftauen, dafl sich
der Spinat gut iiber die eingefiillten Spaghetti
verteilen 14Bt. Dariiber kleingewiirfelten rohen
Schinken geben. Mit hartgekochten Eiern
gleichm#Big belegen und mit geriebenem K-
se bestreuen. In der vorgeheizten BackrGhre -
wie oben - iiberbacken.
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Nudelkiiche

Makkaroni-Auflauf

Zutaten:

250 g Makkaroni
100 g rohen Schinken
(in Scheiben)
1 Bd. Petersilie
1 Bd. Schnittlauch
2 Packungen Gartenkresse
800 g rote und griine Paprika
300 g Joghurt
150 g Créme fraiche
3 Eier
1 TL Salbei
1 TL Thymian
Pfeffer
300 g Kasestifte
Butter

Spaghetti Broccoli

200 g Broccoli in Salzwasser

gar kochen

1 Dose Thunfisch mit

200 ml Sahne und
etwas Tomatenmark aufkochen
und den
kleingeschnitten Broccoli

hinzugeben;

dazu 500 g Spaghetti

Zubereitung:

Makkaroni in Salzwasser kochen.

Schinken, Paprika, Kresse und Schnittlauch
klein schneiden. Petersilie fein hacken. Papri-
ka 5 Minuten in Salzwasser blanchieren.
Joghurt mit Créme fraiche, Eiern, Salbei,
Thymian, Petersilie, Salz und Pfeffer veriih-
ren. Kisestifte daruntermischen.

Die Auflaufform einfetten.

Makkaroni, Kresse, Schinken und Paprika
abwechselnd in die Form einschichten, wobei
die letzte Schicht aus Paprika bestehen sollte.
Die einzelnen Schichten mit Pfeffer und Salz
wiirzen, mit der Kise-Joghurt-Masse begie-
Ben. Zum SchluB mit dem restlichen Kise
bestreuen und bei 200 ° (E) oder 170 ° (U)
etwa 45 Minuten iiberbacken.

Mit Schnittlauchrollchen garnieren.
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Nudelkiiche

Makkaroni-Erbsen

1 kleine Zwiebel mit etwas
Butter anbraten und mit
200 ml Sahne abldschen
200 g kleingeschnittener

Schinken hinzugeben und

darin 250 g gefrorene Erbsen
gar kochen;
dazu 500 g Makkaroni

Pesto alla Genovese
(kalte
Basilikumsofe)

Zutaten:

5 Bd. Basilikum
50 g Pinienkerne
30 g Parmesankise
30 g Schafskise
3 Knoblauchzehen
Salz
ca. 150 - 200 ccm Olivendl

Zubereitung:

Basilikum abspiilen und gut trocken tupfen.
Blétter grob hacken. Pinienkerne und beide
Kisesorten und Knoblauch in Mixer oder
Morser fein zerkleinern. Basilikum, Salz + Ol
zugeben und alles verriihren.
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Nudelkiiche

Salsa verde
(griine Sofle)

Zutaten:

2 Sardellenfilets

30 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

2 Bd. Frisches Basilikum
200 ccm Olivenosl
Salz
frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer
1 EL schwarze Oliven

Nudeln mit Spinat

Zutaten:

200 g breite Bandnudeln
Salz
1 EL Ol

200 g Spinat

80 g grob gehackte
WalnuBkerne

75 g Butter oder Margarine
2 EL Semmelbrdsel

Zubereitung:

Sardellenfilets sehr fein hacken. Pinienkerne
grob hacken oder mahlen. Knoblauch abzie-
hen und zerdriicken. Basilikum fein schnei-
den. Vorbereitete Zutaten mit Ol verriihren.
Mit Salz + Pfeffer wiirzen. Oliven entkernen,
fein hacken und dazugeben.

Zubereitung:

Nudeln in reichlich Salzwasser mit 1 SchuB (1
TL) Olivensl al dente kochen. Spinat kurz
diinsten. Wahrenddessen 50 g WalnuBkerne
in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Fett zer-
lassen. Semmelbrosel dazugeben. Spinatblit-
ter unterheben. Die abgetropften Nudeln mit
unterheben. Auf die Nudeln die restlichen
WalnuBkerne geben.
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Nudelkiiche

Gemiise-Lasagne
Zutaten:

100 g rote Linsen
% | Gemiisebriihe

2 Bd. Suppengriin
3EL Ol

BechamelsoBe:
40 g Mehl
40 g Butter oder Margarine
¥21 Milch
2 EL frisch geriebenen Parme-
sankise
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
und Muskat

250 g griine Lasagneblitter,
300 g Tomaten (am besten
Strauchtomaten)

40 g Butter fiir die Form

Zubereitung:

Abgespiilte Linsen etwa 10 Minuten in der
Gemiisebriihe garen. Suppengriin putzen und
in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne in
3 EL Ol andiinsten.

Fir die BechamelsoBe Mehl in heiBem Fett
andiinsten. Milch zugieBen und 5 Minuten bei
kleiner Hitze kochen. Parmesankise unterriih-
ren und mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.
Lasagneblatter in Salzwasser al dente kochen.
Tomaten iiberbrithen und hiuten. In diinne
Scheiben schneiden.

Eine ofenfeste Form fetten. Abgetropfie
Lasagneblitter, Gemiise, BechamelsoBe und
Tomatenscheiben abwechselnd in die Form
schichten. Mit Linsen abschlieBen. Fettflock-
chen darauf geben und im vorgeheizten
Backofen bei 200 ° etwa 30 - 40 Minuten

tiiberbacken.
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Nudelkiiche

Pasta

Zutaten fiir ¥; kg Pasta

500 g Mehl
1 Loffel Olivensl
7 Eier
1 Prise Salz

Makkaroniauflauf

Zutaten:

1 Suppenhuhn
1 Bd. Suppengemiise
1 Briihwiirfel
1 Zwiebel (mittelgrofB)
2 EL Mehl
2 EL Margarine
2 - 3 Beutel getrocknete
Steinpilze
1/8 1 Sahne
1 TL Oregano
Parmesankise
500 g Makkaroni

Zubereitung

Alles gut durchkneten, am besten mit der
Hand. Diinn ausrollen und zu % cm breiten
Streifen schneiden. In einen groBen Topf mit
kochendem Salzwasser geben und al dente
kochen, ca. 10 Minuten.

Dazu reicht man verschiedene SoBen (z.B.
TomatensoBe).

Zubereitung:

Das Huhn mit Suppengemiise und Brithwiirfel
garkochen und kriftig abschmecken. Die
Steinpilze ca. 2 Stunden in einer groBen Tasse
einweichen lassen.

Margarine in einen Topf geben und kleinge-
hackte Zwiebel glasig werden lassen. Mehl
dazu geben und glatt riihren. Steinpilze mit
Einweichwasser und Oregano dazu geben und
leicht kdcheln lassen. Dann mit der Hiihner-
brilhe aufgieBen, bis die Fliissigkeit sdmig
wird. Das ausgeldste und kleingeschnittene
Hiihnerfleisch unterheben und mit der Sahne
auffiillen. Die gekochten Makkaroni in eine
Auflaufform geben und schichtweise Makka-
roni und Sauce auffiillen. Zum Schlu8 2 - 3
EL Parmesankise dariiberstreuen und ein paar
Butterflockchen darauf setzen. Im Backofen
bei 200 ° ca. 10 - 15 Minuten iiberbacken.
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