Nudel-Spinat-Auflauf quattro formaggi

Zutaten (6 Personen)
» 500g Bandnudeln

» Salz & Pfeffer

» Cayennepfeffer

» 7509 Blattspinat

» 2 Zwiebel(n)

» 3-4 Knoblauchzehe(n)
» 2 EL Butter/Margarine
» 1 EL Mehl

» 850ml Dosentomaten
» 8 EL Schlagsahne

» 1 TL Krauter (italienische)
» 1259 Mozzarella

» 100g Gorgonzola

» 75g Salami

» 759 ger. Gouda

» 50g ger. Parmesan

Bewertung

Beschaffung

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

®ee

angelegt am: 15.04.2004

manchmal im Discounter

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Bandnudel-Auflaufe

Zubereitung

1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 5min
vorgaren. Abschrecken und auskuhlen.

2. Spinat putzen, waschen. Zwiebeln und Knoblauch schalen,
wurfeln. Je Halfte Zwiebeln und Knoblauch in 1EL heiRem
Fett andlnsten. Spinat darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

3. Rest Zwiebeln und Knoblauch in 1EL Fett andinsten. Mehl
dartber stauben, anschwitzen. Mit Tomaten samt Saft und
Sahne abloschen. Tomaten zerkleinern. Mit Krautern, Salz
und Cayennepfeffer wirzen, ca. 10min kécheln.

4. Nudeln als Nester auf eine gefettete Fettpfanne (32x39cm)
setzen. Mozzarella und Gorgonzola wirfeln. Spinat, Salami,

SoRe und gesamten Kése auf den Nestern verteilen. Im
heiRen Ofen bei 175°C ca. 30min backen.

Nahrwerte: 670kcal/E33g/F28g/KH669 pro Portion

Rezept-Nr: 1024
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