Nudelauflauf mit Lachs-
Sahne-Dill-Sauce

8-10 Portionen

Raffiniert

Pro Portion:

E: 50 g, F: 57 g, Kh: 86 g,
kj: 4542, keal: 1086

4 stangen Porree (Lauch)

1 Bund Dill

11 Schlagsahne

600 ml Gemiisebriihe

11 Milch

4 EL Zitronensaft

2 gestr. EL mittelscharfer Senf
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
1 kg Lachsfilet

1 kg Trulli-Nudeln

400 geraspelter Mozzarella-Kase

Lum Garnieren:

einige Dillstangel
einige Zitronenscheiben

Lubereitungszeit: 50 Min.
Garzeit: etwa 30 Min. je Form

1. Porree putzen, die Stangen langs hal-
bieren, waschen und abtropfen lassen.
Porree in etwa 2 cm lange Stiicke
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schneiden. Dill abspiilen und trocken-
tupfen. Die Spitzen von den Stangeln
zupfen. Spitzen fein hacken.

2. Sahne, Brithe und Milch in einem Topf
zum Kochen bringen und von der
Kochstelle nehmen. Die Sauce mit
Iitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und
Muskat kraftig wiirzen.

3. Lachsfilet unter flieBendem kalten
Wasser abspiilen, trockentupfen und in
etwa 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

4. Lachswiirfel mit Porreestiicken, Dill
und den Nudeln vermischen und in
2 groBen Auflaufformen verteilen. Die
Sahnesauce dariiber gieRen. Den Auf-
lauf mit Kése bestreuen.

5. Die Formen nacheinander (bei HeiRluft
zusammen) auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Garzeit: etwa 30 Minuten je Form.

6. Den Nudelauflauf mit Dill bestreuen,
mit Zitronenscheiben und Dillstngeln
garnieren.

Tipp:

Die Nudeln brauchen nicht vorgekocht zu
werden, da die Garzeit im Backofen aus-
reicht. Wer keine groBen Auflaufformen
hat, kann diesen Auflauf auch in einer
Fettfangschale zubereiten.

Nudelauflauf mit
Wiirstchen

8-10 Portionen

Fiir Kinder

Pro Portion:

E:39 g, F:33 g, Kh: 94 g,
kJ: 3509, keal: 838

5 mittelgroBe Zwiebeln
3-4 Mohren

10 Wiener Wiirstchen

2 Bund Petersilie

450 g TK-Erbsen

6 EL Olivendl

1 EL Zucker

2 gestr. TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer
2 Dosen geschélte Tomaten
(Einwaage je 800 g)

800 ml Gemiisebriihe

150 g gekochter Schinken
1 kg kurze Réhrennudeln
250 g geraspelter Pasta-Kise

Lubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: etwa 40 Min.

1. Iwiebeln abziehen und in kleine Wir-
fel schneiden. Méhren putzen, sch-
len, waschen, abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden. Wiirstchen in
etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Petersilie abspiilen und trockentupfen.
Die Bléttchen von den Stangeln zupfen
(einige Blttchen zum Garnieren bei-
seite legen). Blattchen fein hacken.

2. Olivendl in einem groRen Topf erhit-
zen. Zwiebelwiirfel darin glasig diins-
ten. Méhrenscheiben und die gefro-
renen Erbsen hinzugeben und andiins-
ten, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Tomaten mit Saft unterriihren, da-
bei die Tomaten etwas zerdriicken.
Brihe hinzugieRen. Die Zutaten zum
Kochen bringen und unter gelegentli-
chem Rihren 5-10 Minuten kochen
lassen. Schinken in Wiirfel schneiden.
Wurstscheiben, Schinkenwiirfel und
Petersilie unterriihren.

3. Nudeln in einen groRen Brater oder in
eine Fettfangschale geben. Gemiise-
Wurst-Masse unterrihren. Den Brater
auf dem Rost oder die Fettfangschale
in den Backofen schieben.




