Nudeauflauf vom Blech

Zutaten fur: 4 Personen

ZUTATEN
400 Tagl i atel | e (Bandnudel n)
750 Lauch
500 Tomat en
Fett zum Einfetten
600 Cekochter Schinken (in
Di cken Schei ben)
300 Gruyeére
500 Kor ni ger Fri schkase
250 Sahne
250 m Mlch
4 Frische Eier
1 Papri kapul ver, edel suf
Schwar zer Pfeffer aus der
Mihl e
Cayennepfeffer
3 Butter
Sal z

Anleitung:
1. Die Nudeln in reichlich Sal zwasser nach Packungsanl ei t ung
bi ssfest garen, eiskalt abschrecken und gut abtropfen | assen

2. I nzwi schen den Lauch putzen, der L&nge nach hal bieren, griundlich
waschen, in schrmale Streifen schneiden und i n kochendem Sal zwasser
etwa 3 M nuten bl anchi eren, abschrecken und gut abtropfen |assen

3. Die Tomaten waschen, trocknen und vierteln, die Stielanséatze
entfernen. Ein Backblech gut einfetten. Die Schi nkenschei ben in
feine Streifen schnei den. Den Kase entrinden und grob reiben. Den
O en auf 180 °C (Um uft 150 °C, Gas Stufe 2-3) vorheizen

4. Eine Schicht Nudel n auf dem Backbl ech verteil en. Darauf Lauch
Schi nken und Tonaten als Streifen anordnen

5. Den Frischkése mt Sahne, MIch und Eiern in einer Schiusse
verquirlen, mt Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer sehr
kraftig abschnmecken und auf dem Aufl auf verteilen. Dabei etwas am
Blech rutteln, damt die FlUssigkeit Uberall hin gelangt.

6. Das Blech mt den K&seraspeln bestreuen. Die Butter als Fl dckchen
darauf setzen und auf der mttleren Schi ene des Backof ens etwa 45
M nut en backen

Zubereitungszeit: ca. 45 Mn. (plus ca. 45 Mn. Backzeit) ca. 840
kcal je Portion



