Gebratener Nuderand mit Pilzfullung

Zutaten fur: 4 Portionen

Butter; (1) zum Ausfetten

75 Gramm Butter; (I1)
250 Gamm Vermcelli
Qder Spaghetti
1 Essl. divenoel
1 Zwi ebel ; gehackt
150 Gramm Chanpi gnons
Kl ein geschnitten
1 Papri kaschote, gruen
In Ri nge geschnitten
150 m Mlch
3 Ei er
2 Essl. Crenme fraiche
1 Teel . Oregano
Muskat nuss; frisch gerieben
1 Essl. Parnmesan; frisch gerieben
Sal z

Pfeffer; aus der Miehle

Anleitung:
Backof en auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform (20 c¢m Durchnesser)
mt Butter (I) ausstreichen.

Nudel n in | eicht gesal zenem kochendem Wasser zusanmen mt dem oel

bi ssfest garen, abtropfen lassen und in etwa der Haelfte der Butter
(I'l') schwenken. Dann in der Springformverteilen und so fest
andruecken, dass sie einen Rand bilden und in der Mtte Platz fuer
di e Fuel lung bl ei bt.

Restliche Butter (11) in einer Pfanne zerlassen und darin die

Zwi ebel gl asig werden | assen. Chanpi gnons und Papri ka dazu geben und
unter Ruehren etwa 2-3 Mnuten erhitzen. Die Masse nit einem Loeffel
in die Mtte der Nudel n geben und Il eicht zur Mtte hin andruecken.

Mlch, Eier und Crene fraiche verquirlen, mt O egano, Miskatnuss
und Pfeffer wiuerzen und sorgfaeltig auf die Fuellung verteilen. Zum
Schl uss den Kaese darueber verteil en.

Springformin den Oen stellen und bei 180 G ad (Gas: Stufe 2) etwa
40-45 M nuten backen, bis sich die Fullung gesetzt hat.

Das Nudel nest aus der Form heben und war m servi eren.

Dazu: Tomatensalat mt Basilikum



