Kochen mit Klausi

Bolognese-Rigatoni-Gratin
Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

400 g Rigatoni, 500 g gem. Hack, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, Pfeffer,

Salz, 2 Mohren, 1 Chili, 1 rote Paprika, 100 g Tomatenmark, Olivendl,
Mehl, 300 ml Rotwein, 1 Pck. passierte & 1 Dose gehackte Tomaten,
1 EL Bratensaft, 500 ml Milch, 300 ml Rinderbrihe, Oregano Majoran
Pizzagewlrz, 40 g Parmesan, 40 g Butter, Muskat, 120 g TK-Erbsen,

200 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:
1. Gemuse putzen, Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika mittelgrof3 wurfeln.

Mohren grob reiben. Chili fein hacken. Nudeln nach Angabe zuberei-
ten, abgief3en. Parmesan fein reiben.

Hackflelsch in Ol krumellg braten ZW|ebeIn Knob| Ch||| u. Mohren
mitbraten. Salzen, pfeffern, mit ¥2 Rotwein abléschen u. verkochen
lassen. Tomatenmark mitbraten, 2 EL Mehl einrihren, mit Tomaten,
restl. Wein u. Brihe abléschen. Paprika u. Bratensaft unterrihren,
aufkochen u. 30 Min. kocheln lassen. Krauter unterheben. Nudeln
abg|ef3en m|t Erbsen unterheben Alles in elne Auflaufform fuIIen

Butter in einem Topf zerlassen 3 EL Mehl elnruhren u. anschwﬂzen
Nach u. nach unter Riuhren mit Milch zu einer Béchamel aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen. Nudel-Hackgemisch mit Parme-
san bestreuen u. die Béchamel darauf verteilen. Mit Kase bestreuen
u. bei 200°C ca. 30 Min. gratinieren.
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