M ak kar oniauflauf mit Béchamelsauce

Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Nudel n, (Makkaroni)
Sal z
100 Gramm Butter
300 Gramm Hackfl ei sch, gem scht
2 grof. Zwi ebel (n), gewirfelt
2 Tomat e(n), geschalt
1 Essl. Petersilie, gehackt
6 Essl . Mehl
3 Essl . Mehl
3 Essl. Butter
M1 ch
1 Ei (er), verquirlt (Freilandei)
1 Essl . Zucker
4 Essl. Ké&se, geriebener (Hartkase) zum Bestreuen

Anleitung:
Di e Makkaroni in kochendem Sal zwasser in etwa 12 M nuten bi ssfest
kochen, dann abgi eRen und abtropfen | assen.

Die Butter in eine Pfanne erhitzen und das Hackfl ei sch zusanmen mit
den Zwi ebel n darin anbraten. Di e Tomaten dazugeben und mit einer
Gabel zerdriucken. Sal zen, pfeffern und etwa 5 Mnuten braten. Mt
Wei n abl 6schen, gut unrihren und noch 10 M nuten kdchel n | assen. Die
Petersilie unterm schen.

Den Backof en auf 200° vorheizen.

Fir di e Béchanel sauce das Mehl in der Butter anschw tzen, unter

st 4ndi gem Rihren so viel MIch | angsam zuf iigen, bis bei m Auf kochen
ei ne sédni ge Sauce entstanden ist. Mt Salz abschmecken und das Ei
und den Zucker einrdhren.

Di e Makkaroni mit dem Hackflei sch verm schen und di e Masse in dei ne
grolRe gefettete Aufl aufform geben. Di e Béchanel sauce gl ei chmaRi g
darauf verteilen und den Kase dariber streuen. Den Auflauf etwa 45
M nuten i m O en backen.

Dazu passt ein gem schter italienischer Salat und ein G as Rotwein.
Zubereitungszeit: 30 Mn.

Schwi eri gkei tsgrad: normal

Brennwert p. P.: keine Angabe



