Makkaroni - Aubergine - Pilz - Gratin

Kategorien:  Gratin, Nudeln, Gemise
Zutaten fur: 4 Portionen

2 kl ei n. Auber gi ne
2 Essl . Cel
150 Gramm Mozzarella
400 Gramm Makkar oni
300 m  Rahm
100 Gramm Par nesan
SAUCE
200 G amm Frische Pil ze
der
50 Gramm Getrocknete Pilze
40 Gramm Butter
50 Gramm Schi nken
50 m Wi sswein
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Di e getrockneten Pilze m ndestens eine hal be Stunde in | auwarmem
Wasser einweichen. Die Auberginen in 1 cm di cke Schei ben schnei den,
sie imheissen Cel Beidseitig anbraten und warmstellen. In einer
Brat pfanne die Butter zergehen |assen und die in Streifen
Geschnittenen Pilze und den feingeschnittenen Schinken darin
Daempfen. Mt dem Wi sswei n abl oeschen, weni g sal zen und zugedeckt 5
M nuten | ei se koechel n | assen (getrocknete Pilze brauchen eine hal be
Stunde). Mt Salz und Pfeffer abschnecken. Inzw schen di e Makkar oni
al dente kochen und nach dem Abgi essen mit Der Pilzm schung

verm schen. In eine ausgebutterte Gatinformgi bt man dann ei ne Lage
von Pil zmakkaroni, darauf eine Lage gebratene Aubergi nen und auf die
Auber gi nen ei ne Lage Mdzzarella. D ese Rei henfol ge wird w ederholt
Und das Ganze mit dem Rahm uebergossen. Zum Schluss nit dem

Geri ebenen Parnesan bestreuen. In den 200 G adC hei ssen Backof en
waehrend 10 bis 15 Mnuten G ati ni eren.

Ti p: So kocht man di e Makkaroni richtig.

1. Moeglichst grossen Kochtopf verwenden. Auf 100 g Tei gwaren
Rechnet man 1 Liter schwach gesal zenes Wasser und pro Person 100 bis
150 Granm Tei gwaren. Wenn das Wasser kocht, gi bt man di e Makkar oni
H nein, ruehrt um damt sie sich schon bei m Auf kochen | ockern, und
Laesst i hn dann unbedeckt 10 bis 15 Mnuten |eise kochen. D e
Kochzeit haengt von der Qualitaet und G oesse der Makkaroni ab.
Wchtig ist, dass man rechtzeitig probiert, ob sie gar - al dente -
Sind. Dann | aesst man sie sofort auf einem Sieb gut abtropfen und

G bt sie - damt sie nicht kalt werden - in den warnen Kocht opf
Zurueck, wo man sie mt der jeweiligen Sauce verm scht.



