Gemusebandnudeln mit Sauce Mornay Gratiniert

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Gemuese, Fleischlos
Zutaten fur: 2 Portionen

2 Karotten
1 Zucchin
1/2 Rettich
125 m Mlch
2 Eigel b
3 Essl. Sahne
30 Gramm Emment al er, gerieben
1 Zw ebel, fein geschnitten
20 Gramm Meh

Sal z, Pfeffer, Miskat
Butter zum Anbraten

Anleitung:

Den Backofen auf 220 Grad (Cber- Unterhitze) vorheizen. CGenuese
waschen und putzen und mt den Sparschael er | ange schmale Streifen
abzi ehen. Di e unterschiedlichen Genuesestreifen nachei nander

bl anchi eren. Zuerst die Karottenstreifen ins kochende Sal zwasser
geben, nach 3 Mnuten die Rettichstreifen und nach weiteren 2

M nuten die Zucchinistreifen. Alles noch eine knappe M nute

bl anchi er en, herausnehnmen und abtropfen | assen

In einem Topf mt Butter Zw ebel werfel glasig duensten. Mt Meh
best aeuben. M Ich und ca. 1/8 | Bl anchi ersud angi essen und alles ca.
5 M nuten koecheln [assen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen

Eigelb mt Sahne und etwas hei sser Sauce verruehren, dann alles in
di e Sauce geben und auf kochen | assen. Den Kaese zugeben und unter
Ruehren schnel zen | assen. Noch nal abschnecken. Die Genuesestreifen
in eine Aufl aufform oder feuerfeste, noeglichst tiefe Teller geben
di e Sauce darueber giessen und 15 M nuten i m Backof en ueberbacken



