Kochen mit Klausi
Spaghetti-Gratin mit Hack & Speck

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 300 g Spaghetti, 120 g TK-Erbsen, 300 g gem. Hack, 4 Knobizehen,
je 1 weil3e & rote Zwiebel, Olivendél, 150 g gerauch. Bauchspeck,

1 rote & gelbe Paprika, Salz, 30 g Butter, 3-4 EL Mehl, 250 ml Bruhe,
ca. 600 ml Milch, weil3er Pfeffer, Muskat, Krauter d. Provence,
Majoran, 200 g geriebener + 1 Pck. Mozzarella

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Bauchspeck in Streifen schneiden.
Paprika entkernen, waschen u. klein wurfeln. Nudeln nach Angabe
zubereiten, 5 Min. vor Garende Erbsen zugeben.

2. Bauchspe“k”[(nusprig auslassen, ‘Hackfleisch mit etwas Olivendl zu-
geben u. krimelig braten, Zwiebeln, Knobi, Chili zufigen u. glasig
diansten. Paprika zugeben u. ca. 10 Min. mitbraten. Mit Salz u. Pfeffer

wirzen. Krauteru terruhren Nudeln abselhen u. unterheben
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3. Butter zerlassen, m|t Mehlbestauben u. anschW|tzen Nach u. nach
unter stdndigem Ruhren Brihe u. Milch zugeben, bis eine dickflls-
sige Bechamel entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen.

4. Spaghett| Hackgem|sch in eine grole Auflaufform geben mit der
Bechamel ubergieRen u. den geriebenen Kase darauf verteilen.
Mozzarella in Scheiben schneiden, kréftig salzen u. das Gratin damit
belegen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 25-30 Min. gratinieren.

Tipp des Chaoten: Super lecker!
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