Makkaroni-Auflauf mit Gemuse

Zutaten (4 Personen)
» 200g Blattspinat

» 1 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 409 Sellerie

» 300g Brokkoli

» Salz & Pfeffer

» 3 EL Olivendl

» 600g Tomate(n)

» 300g Makkaroni

» 2 EL Butter/Margarine
» 1 EL Mehl

» 250ml Milch

» 1 Eigelb

» 50ml Schlagsahne

» 309 ger. Pecorino

» 1 TL Oregano

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

61-90min

angelegt am: 21.07.2004

Zubereitungszeit

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Makkaroni-Auflaufe

Zubereitung

1. Den Spinat auftauen lassen. Zwiebel, Knoblauch abziehen,
fein hacken. Sellerie schélen, in kleine Wirfel oder Streifen
schneiden. Brokkoli abbrausen, putzen, in Réschen teilen, in
Salzwasser 2min garen, abgief3en.

2. Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Sellerie und
ausgedriickten Spinat darin ca. 2min andiinsten. Die Tomaten
Uberbrihen, hauten, vierteln, entkernen und quer halbieren.
Mit dem Brokkoli zum dbrigen Gemuse geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Weitere 3min kécheln lassen.

3. Makkaroni in kochendem Salzwasser bissfest garen,
abgie3en, abschrecken und abtropfen lassen. Mit dem
Gemdise mischen, in eine gefettete Auflaufform geben. Ofen
auf 200°C vorheizen.

4. FUr die SolRe 1EL Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen.
Milch unter Ruhren angie3en, ca. 10min kdcheln lassen.
Abschmecken. Eigelb mit Sahne verrihren, unterziehen.
Sol3e kurz erhitzen und tber die Gemuse-Nudeln geben. 1EL
Butter in Fléckchen und den Kase dartber verteilen. Auflauf
ca. 20min Uberbacken. Mit Oregano bestreut servieren.

Nahrwerte: 430kcal/E159/F27g/KH35g pro Portion

Rezept-Nr: 1170
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