Ein Griechischer Auflauf der Superlative

Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Makkaroni oder Penne, gekocht und abgekihlt
Fur die Fl ei schsolRe:
2 Zwi ebel n, gehackt
2 Knobl auchzehen, gehackt
500 Gramm Ri nder, - oder Lamrhack
aivenol
Sal z, Pfeffer, Prise Zin
125 m i RBwei n
Rosi nen
1 Dose Ceschalte Tomaten (425 g EW
Frischer Lorbeer
1 Teel . Oregano
Fir di e Béchanel solRe:
50 Gramm Butter
50 Gramm  Mehl
1 Knobl auchzehe, gehackt
750 m Mlch
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
250 Gramm Ceri ebener Kefalotiri (griechischer Zi egen-
Schaf skase, ersatzweise
Pecori no)

Anleitung:

Fir di e FleischsolBe: Zw ebel n, Knobl auch und Hack in hei Rem A ivendl
hel | braun braten und mt Salz, Pfeffer und Zint wirzen. Wi Rwein,
Rosi nen, Dosent omat en, Lorbeerbl &tter und O egano dazugeben.
Abgedeckt 10-15 M nuten kochen | assen. Fir di e Béchanel sol3e: Butter
i n ei nem Topf aufschaumen und das Mehl darin anschw tzen. Knobl auch
dazugeben. M I ch unterridhren und aufkochen. 12-15 M nuten kochen.
Mt Salz, Pfeffer und Miuskat nuss wirzen und den Kase unterm schen.

Zum Fertigstellen: Die Halfte der Makkaroni in eine gefettete

of enf este Form geben und die Halfte der FleischsolR3e darauf verteilen.
Restliche Nudel n und Fl ei schsoRe darauf geben und mt der

Béchanel soRe Ubergi eBen. | mvorgeheizten Ofen bei 200 °C (Um uft 180
°C, Gas Stufe 3-4) 15-20 M nuten backen.



