Griechischer Makkaroni-
Hackfleisch-Auflauf

Wiirziger Nudelauflauf nach griechischer Art!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei

Fur 4 Personen

2509 glutenfreie Makkaroni (z.B. von Molino di Ferro)
1 Zwiebel gewidrfelt

4 Tomaten gewurfelt

500g gemischtes Hackfleisch

1/8 L Rotwein

1/8 L Bruhe

2 EL Tomatenmark

3 EL Parmesan gerieben (laktosefrei)
1 EL glutenfreies Paniermehl (Schar)
1 Zehe Knoblauch

etwas gemahlener Zimt

Salz

Pfeffer

Fur die Bechamelsauce:

4 EL Butter (laktosefrei)

3,5 EL glutenfreies Mehl (Mehl Farine von Schar)
L L Milch (laktosefrei)
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2 Eier

3 EL Parmesan gerieben (laktosefrei)
Salz

Pfeffer

Parmesan (laktosefrei) zum Bestreuen

1. Die Makkaroni nach Packungsanleitung kochen.

2. Hackfleisch anbraten. Zwiebelwlrfel, Tomaten, Tomatenmark
und Knoblauch zugeben und mitbraten. Mit Wein und Bruhe
abloschen und mit Zimt, Salz und Pfeffer wirzen.

3. Nudeln abgielen und mit Paniermehl und Parmesan mischen.

4. Hackfleischsauce und Nudeln in eine Auflaufform geben und
locker vermengen.

5. Fur die Bechamelsauce Butter schmelzen und das Mehl
einrdahren. Unter Ruhren mit Milch aufgiellen. Einmal aufkochen
lassen.

6. Sauce vom Herd nehmen, leicht abkuhlen lassen. AnschlieRend
Parmesan und Eier unterruhren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Die Sauce uber den Auflauf giellen und mit Parmesan
bestreuen.

8. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober- und
Unterhitze) etwa 45 Minuten backen.



