Pastitsio

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Makkar oni
200 Gramm Zwi ebel n
300 Gramm Tonat en
500 Gramm R nder hack
120 G amm Giechischer Hartkaese
50 Gramm Butter
1 Bund Petersilie
1/8 Ltr. Trockener Weisswein
4 Essl . Mehl
1/ 2 Ltr. Warnme M| ch
3 Ei er
Sal z
Pf ef f er
Muskat
Zint

Anleitung:

Nudel n bi ssfest kochen und abtropfen | assen. Zwi ebel n schael en,
Tomat en haeuten (Haut einritzen und kurz in kochendes Wasser Legen),
Petersilie waschen und alles fein zerhacken. Zwi ebeln in 20 G anm
Butter glasig werden | assen und Hack darin anbraten. Tomaten

H nzufuegen und mt Salz, Pfeffer, Zinm kraeftig wierzen. Win

Angi essen und verdanpfen | assen. Petersilie dazugeben.

Aus dem Rest Butter, dem Mehl und der M1 ch ei ne Bechanel sosse
Machen. Dazu das Mehl in der Butter anschwitzen und mt der MIlch 10-
20 min. koecheln. Mt Salz, Pfeffer und Muskat Abschnecken. Die Eier
unterm schen. Den Kaese reiben. In eine gebutterte Formdie Haelfte
der Makkaroni fuellen, mt 2 El Kaese bestreuen. Den Rest Kaese
unter die Sosse ruehren. 5 El Von der Sosse unter das Fl eisch

m schen. Die Nudeln mt dem Hack Bestrei chen und den Rest Nudel n
darauf verteilen. Mt der Sosse Ueberzi ehen.

Bei 200°C 40 M nut en ueber backen.



