Griechischer Nudelauflauf

Wirziger Auflauf mit Hackfleisch, Feta und typischen Gewiirzen!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, eifrei

Fur 5 — 6 Personen

1 Zwiebel gewiurfelt

1 Knoblauchzehe gewlrfelt

500g Rinderhackfleisch

300g glutenfreie Suppennudeln (z.B. Ditalini von Molino di
Ferro)

1 Liter Fleischbruhe

200ml suBe Sahne (laktosefrei)

L Tube Tomatenmark

1509 Fetakase (laktosefrei)

100g geriebener Emmentaler (laktosefrei)
Gyrosgewurz

Salz

Pfeffer

1. Zwiebel, Knoblauch und Rinderhackfleisch mit etwas Ol in
einer grollen Pfanne anbraten.

2. Suppennudeln, Fleischbruhe, Sahne, Tomatenmark und
Gyrosgewlurz (Menge nach Geschmack) zugeben und unter rudhren
auf kleiner Flamme 15 Minuten kocheln lassen. Die Masse soll
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nicht zu fest werden, bei Bedarf etwas Wasser zugeben.

3. Alles in eine Auflaufform fullen, den Fetakase zerbrockeln
und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Den Auflauf mit Emmentaler bestreuen und im Backofengrill
uberbacken bis der Kase goldbraun ist.

Beilage: Salat



