KGZ

Hauptgang

Nudelauflauf nach Jean-Rodolph's Art

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
500 gr Spiralnudeln

1 kg Tomaten, geschélt und Sttlicke geschnitten (oder Pellati, Tomatenstlicke aus der Dose)
2dl Rahm (Sahne)

2 Stuck Eier
2 dicke Scheiben, Schinken, in Wiirfel geschnitten (ca. 150-200 Gramm)

1 kleine Dose Pfirsiche, mindestens 5 Pfirsichhdlften, in Wirfel geschnitten
Pfirsichsaft (aus der Dose)
150 gr reifen Emmentaler, gerieben (oder Greyerzer Surchoix)

1 MSP Sambal Olek
Aromat, Salz und Pfeffer aus der Muihle
Butter flir das Ausstreichen der Gratinform

Butterflocken

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Nudeln Die Nudeln in reichlich Salzwasser nicht ganz «al dente» ko-
chen. Entnehmen und abtropfen lassen.

Gratinform Ein weite, grosse Gratinform ausbuttern. Die Spiralnudeln hin-
eingeben.

Schinken- und Pfirsichwtirfel Die Schinken- sowie Pfirsichwtirfel gleichmdssig UGiber die Spiral-
nudeln verteilen.

Grosse Schissel Tomaten geschélt (ohne Saft), Pfirsichsaft, verriihren. Mit Aro-

Tomantenstlicke, Pfirsichsaft, Gewlrze mat, Salz sowie Pfeffer kréaftig wiirzen. Danach tber die Spiral-
nudeln gleichméssig verteilen.

Guss Den Rahm zusammen mit den zwei Eiern verriihren. Etwas Salz
und Pfeffer hinzufligen und den Guss gleichmdssig (iber den
Gratin giessen.

Kése Den Kése gleichmdssig driiberstreuen und den Gratin mit Butter-
flocken belegen.

Im vorgeheizten Backofen rund 15 Minuten auf mittlerer Schiene
lberbacken. Der Kédse darf Farbe annehmen.
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