Brokkoli - Nudel Auflauf

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Kopf Brokkoli zu 500g
300 Gramm Kl ei ne Nudel n

SCHWEI NESCHWAENZCHEN

3 mttl. Zw ebel
200 Gramm Dur chwachsenen Bauchspeck
500 G anm Sahne
1 Ei
200 G anmm Ceri ebenem Enment al er
Anleitung:
Man nehne den Brokkoli, zerlege ihn in kleine Roeschen, etwa 2-3 cm

G oss, und wasche ihn vorsichtig in einem Sieb. Abtropfen |assen.

Den Stiel befreie man von hol zigen Teilen und Bl aettern und schnei de
i hn zu Wierfeln (1cm). D e Nudeln sollten nicht zu viel E enthalten,
sonst werden sie Spaeter zu weich. Brokkoli und Nudel n muessen nun
vorgegart werden. Am ei nfachsten und Schnel |l sten geht das nmit einem
Danpf kocht opf: Ei nfach di e Nudel n unten Und den Brokkoli (im

Ei nsat z) oben zusanmen garkochen - zweite Stufe 4 M nuten.

Wer keinen hat, nuss bei de Nudel n und Brokkoli ca. Nachei nander ganz
normal kochen. Beide sollen nicht voellig gar oder Gar schon

mat schi g sein, sondern noch gut Biss haben. D e Zw ebel hat man

unt erdessen schon in Hal bri nge geschnitten, Ebenso den Bauchspeck in
kurze Streifchen. Nun wird der Speck in der Pfanne geroestet; Ist er
ei n weni g braun und zusammengegangen, komen Di e Zw ebel dazu und
werden in dem ausgel assenen Fett gl asi g geduenstet. In der Sahne
zerquirlt man 1 Ei und gi bt den geri ebenem Emment al er, Wl chen man
eventuel | noch etwas mt dem Messer zerkleinert hat, dazu. Diese
Sosse wird nun mt Salz, Pfeffer und Miuskat abgeschneckt.

Nun kommen di e Nudel n, vermischt mt Speck und Zw ebeln, in eine
Aufl aufform (wi r haben die 35cm Arcoroc- Form (oval ) genommren,
Randhoehe 6 Cn); Darauf etwa ein Drittel bis zur Haelfte der Kaese-
Sahne- Sosse.; ca. Dabei ist darauf zu achten, dass der Kaese keine
Knaeuel bilden sollte... Nun wird der Brokkoli auf den Nudeln
verteilt, und mt der restlichen Sosse bedeckt. Gebacken w rd das
ganze i m Backofen bei 160 bis 170 Grad etwa 30 bis 35 Mnuten: Bis
der Kaese auf der oerfl aeche schoen gel b-braun Marnoriert ist!
Alternativ kann man 20 M nuten bei 150 Grad Un uft und Anschliessend
5 bis 10 M nuten bei Cber- und Unterhitze backen. Dazu schneckt ein
trockener Wi sswei n.



