Nudeauflauf - Sizilianischer

Zutaten fur: 1 Rezept

SEHR, SEHR LECKER

500 Gramm Aneletti oder Gabel hérnchen
1 Zwi ebel
500 Gramm Hackfl ei sch gem scht
250 m  Trockener Wi Bwein
1 Ddschen Tomat ennar k
400 Gramm TK- Erbsen (L)
Sal z, Pfeffer
1/ 2 Bund Basilikum
100 Gramm Parmesan geri eben
300 Gramm Feta ( Schaf skéase)
Butterfl dckchen (L)
2 Essl . Zucker

Anleitung:
Die Zwi ebel in Aivendl glasig dinsten, dann das Hackfl ei sch zugeben
und gut anbraten.

daneben di e Tei gwaren al dente kochen, absei hen und kalt abschrecken,
dal? sie nicht zusanmenkl eben.

Hackfl eisch mt Win abl 6schen, 10 nm n kdchel n | assen, Tonat enmark
und Er bsen dazugeben.

Nochmal 15 min kochel n | assen.

Mt Salz, Pfeffer , Zucker und kl ei ngeschnittenem Basilikum
abschmecken.

Ei ne hohe Aufl aufform ausfetten.

Ei ne Lage Nudel n, eine Lage Hackfl ei schnasse, in Schei ben
geschnittenen Feta darauf geben, eine Lage Nudel n.

Mt Parnesankdse bestreuen und nmit Butterfl 6ckchen bel egen.
I mauf 200 °C vorgeheizten Oen 25 m n backen.
Dazu schmeckt griner Sal at.

LaRt sich gut vorbereiten. kann man auch am ndchsten Tag erst in den
kalten Hei Bl uft O en schi eben, dann braucht er allerdings 30-40 mn.

TI PP:
die Aneletti gibts beimltaliener zu kaufen. es sind dinne

krei srunde Nudeln. D e sind auch klasse fir ei nen Nudel sal at, schon
wegen der Optik. Im Supermarkt findet man sie kaum



