GRISCHOWER

REZEPT DER WOCHE

PORREEAUFLAUF MIT HACKFLEISCH

Zutaten Zubereitung

2 Stangen Porree Den Lauch reinigen und in feine Ringe
schneiden. Die Nudeln gemalf}

350g Nudeln Packungsanweisung in gesalzenem
Wasser kochen, kurz mit kaltem Wasser

500g Hackfleisch abschrecken und in eine Auflaufform
fullen.

150g Emmentaler (gerieben)
Das Hackfleisch in einer Pfanne kriimelig

1 Pck.Schmelzkase braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
. L Danach den Lauch hinzufigen und kurz
300 ml Gemusebrihe, instant mit anbraten. Mit der Gem{isebriihe

aufgielen und etwa 5 Minuten leicht
kocheln lassen. Den Schmelzkase
portionsweise unterruhren, bis er
geschmolzen ist. Die Sauce
abschmecken und bei Bedarf
nachwdurzen.

Salz und Pfeffer

Die Lauch-Hack-Sauce zu den Nudeln in
die Auflaufform geben und gut
vermengen. Den geriebenen Kase
daruberstreuen.

Im vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze:
200 °C, Umluft: 175 °C) etwa 20 Minuten
backen, bis der Kase goldbraun ist.
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