Makkaroni-Bolognese-Auflauf

Zutaten (4 Personen)
» 1 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 250g Méhre(n)

» 200g Cocktailtomaten
» 2 EL Ol

» 400g Hackfleisch

» Salz & Pfeffer

» 1 EL Tomatenmark

» 500g Dosentomaten
» 1 EL Oregano

» 1/2 EL Thymian

» 300g Makkaroni

» 60g Butter/Margarine
» 30g Mehl

» 200ml Instant-Gemuse-Brihe
» 200ml Milch

» 200g Schmelzkase

» 50g Parmesan

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 28.09.2004

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Makkaroni-Auflaufe

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken. Mo&hren
schélen, waschen, fein wuirfeln. Tomaten putzen, waschen
und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack darin
anbraten. Mohren, Zwiebel und Knoblauch zufiigen, kurz
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Tomatenmark
unterrihren. Dosentomaten und Thymian zugeben. Ca. 10min
kocheln.

2. Inzwischen Nudeln in kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen. Abgiel3en und etwas abkihlen
lassen. Hacksofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tomaten unterrihren.

3. Fur die Sol3e 30g Butter in einem Topf schmelzen, mit Mehl
bestduben und unter Rihren anschwitzen. Brithe und Milch
nach und nach zugielRen. Ca. 5min unter Rihren kécheln
lassen. Den Schmelzkése unterrihren.

4. Auflaufform (Durchmesser ca. 27cm) fetten. Nudeln und
HacksolRe darin kreisformig einschichten. BéchamelsoRRe
daruber verteilen. Den Auflauf mit Parmesan bestreuen. 30g
Butter in FlIockchen darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
175°C ca. 30min goldbraun backen. Mit Oregano und
Thymian garniert servieren.

Nahrwerte: 850kcal/E43g/F449/KH72g pro Portion

Rezept-Nr: 1318
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