Spinat - Kase - Nudelauflauf ala Mausle

Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm  Nudel n
750 Gramm Bl attspinat (TK), aufgetaut
1 M - gr olRe Zw ebel (n), fein gewirfelt
2 Zehel n Knobl auch, fein gewirfelt
1 Essl. Butter
11/2 Essl. Dinkelnehl, fein
50 m  Sahne
250 m  Wasser
1/2 Teel . Briuhe, instant
Sal z und Pfeffer
100 Gramm Parmesan, gerieben (nicht bei Trennkost!)
250 Gramm Mozzarella, in Wirfel chen

Einige Butter - Fl 6ckchen
Butter fdr die Auflaufform

Anleitung:

Mt feiner Parnmesan-Knobl auch- Sauce - trennkost-geei gnet Di e Nudeln
in einemgrofRen Topf mt reichlich Sal zwasser al dente kochen.

Abgi eRen und wi eder in den Topf zurickgeben.

Den aufgetauten Blattspinat in einem Sieb/Durchschlag gut abtropfen
| assen und etwas ausdrucken.

Ei ne Auflaufformgut mt Butter einfetten. Den Backofen auf 180 G ad
Qoer-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Sauce in einem Topf die Butter schnelzen | assen. Di e Zwi ebel
und den Knobl auch darin gl asig dinsten. Dann das Mehl dar dber
streuen und lichtgel b anrdsten. D e Sahne und das Wasser in einem
Schub zugi eBen und kraftig rihren bis alles kldnmpchenfrei ist. De

I nst ant br the zugeben und alles 2 Mnuten bei geringer Hitze kdcheln
| assen, dabei inmer w eder unrihren. Von der Herdplatte nehnen, 2 EL
vom geri ebenen Parnesan zugeben und schnel zen | assen. Mt Sal z und
Pf ef fer abschnmecken.

Den Mbzzarella mt 100 g vom Parnesan m schen. Die Sauce, die

Kasem schung und den Spinat zu den Nudel n geben und gut durchm schen.
Alles in die Auflaufformgeben. Den restlichen Parnmesan und einige
Butterfl 6ckchen darauf verteilen.

30 bis 40 M nuten i m Backofen uberbacken, bis die Cberflache |eicht
gebraunt ist. Aus dem Ofen holen und 10 M nuten ruhen | assen.

Zuber ei tungszeit: 30 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P. : kei ne Angabe



