Pastizio Makaronia - Vegetarisch - Griechische Art

Kategorien:  Nudeln, Auflauf, Land, Griechenland
Zutaten fur: 6 Portionen

300 Gramm Makkar oni
2 Ei wei 3
2 Essl. Parnmesan - gerieben
20 Gramm Butter

FUR DI E FULLUNG

120 Gramm Soj agranulat - fein
1 Essl . Soj asofl3e
1 Teel . Gentisebr iheextrakt z.B
Wir zel
300 m  \Wasser
20 Gramm Butter
1 Zwi ebel
3 Knobl auchzehen
2 Essl. Tomat ennark
1 @ as Tomaten geschélt in
1 @ as Tomatensaft *Fiull gew cht 660
G ammt
125 m  Brihe
125 m  Trockenen Wi Bwein
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
1 Zi nt st ange
1/ 2 Teel . Pi nent
1/2 Teel . Chilipul ver
1 Teel . Oregano
Fiar di e SolRe
60 Gramm Butter
3 Essl. = ca. 80 G amm Mehl
600 m Mlch
100 Gramm Parnesan - gerieben
2 Eigel b

Sal z, Pfeffer, Miskat

FREUNDE DES FLEI SCHES ERSETZEN SQJAGRANULAT

M t
500 Gramm Hackfl ei sch nach Wahl....:-)

Anleitung:

Sojagranul at mt Wirzel, SojasolRe und Wasser zusanmmen auf kochen

| assen, auf abgeschalteter Herdplatte ca. 15 M nuten ausquellen

| assen Makkaroni nach Packungsanwei sung kochen, abtropfen | assen,
zurick in Topf, kurz in Butter schwenken Eiwei 3 zu Schnee schl agen,
Par mesan unt er heben, das Ganze unter di e Makkaroni mi schen Die

Hal fte der Makkaroni in Auflaufform geben

Fur die Fullung: die Zwi ebel in der Butter hellbraun braten,

Soj agr anul at zugeben, gut durchbraunen, Tomatenmark dazu und mt den
Tomat en, der Brihe dem Wi n abl 6schen. Zi ntstange und Gewlrze
zugeben, SoRRe | eise vor sich hinkodcheln | assen = reduzi eren Danach
auf den vorbereiteten Makkaroni verteilen D e restlichen Makkar oni
auf Fdl I ung geben.

Fur die SolRe: Die Butter zerlassen, Mehl unter stéandi gem Rihren
| ei cht bré&unen. die MIch nach und nach zugi eBen und di e Sol3e
sol ange rihren, bis sie glatt ist... 5 Mnuten, unter imer w eder



Pastizio Makaronia - Vegetarisch - Griechische Art

(Fortsetzung)

Ruhren, koéchel n | assen, wirzen, Parnmesan zugeben, Topf vom Herd
nehmen. Mt dem Eigelb die SoRe |egieren. Auf dem Aufl auf verteilen.
Fur 45 M nuten i m 180°C vor gehei zt en Backof en Utber backen 20 M nuten
i m gedf f neten, abgeschal t et en Backofen ruhen | assen Danach auf
Teller portionieren.... - Quten Appetit -Aufwindi ge Zubereitung....
mt sehr |eckerem Ergebnis....:-)



