Kochen mit Klausi

Hack-Gemuse-Nudelgratin

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 300 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen, Olivendl, Pfeffer, Salz,

- 300 g TK-Kaisergemuse, je 250 g Champignons & Paprika-Mix, Mehl,
- 3 EL Tomatenmark, 300 ml Rotwein, 500 g pass. Tomaten, br. Zucker
- je 2 EL Bratensaft & Pizzagewdurz, 300 g Tortiglioni, 200 g ger. Gouda

Zubereitung:

1. TK-Gemuse antauen. Zwiebeln, Knobi fein witrfeln. Paprika in Wir-
fel, Pllze in Spalten schnelden

2. Hack in Ol krumellg braten. ZW|ebelwurfeI u. Knobl mltbraten Toma-
tenmark einrihren u. kurz mitbraten. Mit 1-2 EL Mehl bestauben, an-
schwitzen, mit Wein u. Tomaten abléschen. Bratensaft einrtihren u.
aufkochen. Gemuse unterheben u. abgedeckt etwas einkdcheln las-
sen. Mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Krauter unterheben.

3. Nudeln nach Angabe kochen abgleBen u. unter die Sauce heben AI-

les in eine Auflaufform fillen, mit Kése bestreuen u. im vorgeheizten
Ofen be| 200°C ca. 30 Min. gratmleren

Tipp  des Chaoten:
Den Auflauf mit einem guten Q{ptwem geniefen.
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