Kochen mit Klausi
Gyros-Maccheroni-Auflauf (w.)

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 500 g Schweine-Geschnetzeltes (Gyros-Art), 3 Zwiebeln, Salz, Pfeffer
- 4 Knobizehen, 1 rote Chili, Gyrosgewirz, Olivenél, Paprikapulver,

- Kreuzkimmel, griech. Krautermischung, Oregano, Thymian, Majoran
- 220 g kurze Maccheroni, je 250 g Paprika-Mix & Champignons,

- 100 g Tomatenmark, 80 ml Metaxa, 250 ml Fleischbrihe,

- 400 g geh. Tomaten, 200 g gerieb. Mozzarella, frisches Basilikum

Zubereitung:

1. Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Knobi u. Chili fein wdurfeln.
Fleisch mit Zwiebeln, Knobi, Chili, 8 EL Olivenél, Salz, Pfeffer, 1 EL
Paprikapulver, 2 TL Kreuzkiimmel, 1 EL griech. Wirzmischung, 2 TL
Gyrosgewdrz u. Krautern vermengen, Gber Nacht kihl stellen.

2. Paprika mlttel wirfeln. Pilze in Spalten schnelden Nudeln nach An-
gabe zuberelten u. abgiel3en.

3. Fleisch mit Marinade kraftig anbraten. Tomatenmark einige Min. mit-
braten. Mit Tomaten, Brihe, Metaxa abléschen u. aufkochen. Pilze,
Paprika u. Nudeln unterheben, in eine Auflaufform geben, mit Kase

bestreuen u. im Ofen be| 200°C ca. 25-30 Min. gratlnleren
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