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Mediterraner Genuss aus dem Ofen:
Pasta, wiirziges Hackfleisch, Feta und Oliven —
ein Auflauf, der einfach immer passt!

@ ZUTATEN (i 4 Personen)

Fiir den fuflose

300 g Penne, ungekocht
500 g Hackfleisch

1 Zwiebel

Knoblauchzehen nach Geschmack
1 Paprikaschote

2 EL Tomatenmark

1-2 TL Currygewirz

Salz, Pfeffer

optional: griechische Krauter,
Oregano oder Gyrosgewlirz
¢ etwas Ol zum Anbraten

Ems%&

400 ml passierte Tomaten mit Cherrytomaten
(oder 400 ml passierte Tomaten und
zusatzlich einige Cherrytomaten)

500 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

optional: Oregano, Thymian oder

griechische Krautermischung

+ 150 g Feta, gewiirfelt oder zerbroselt
e 150 g geriebener Kase

e Oliven nach Geschmack
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o Das angebratene Hackfleisch und die gewirfelte Paprika

o Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden. tber die Nudeln geben.
@ Die Paprikaschote waschen, entkernen und ebenfalls wiirfeln. i @ Fur die Sofe die passierten Tomaten beziehungsweise die passarten
Die Cherrytomaten halbieren, falls ihr diese zusétzlich verwendet. Tomaten mit Cherrytomaten, die Gemisebriihe und die Sahne
e Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und das Hackfleisch miteinander verriihren. Nach Geschmack Kriuter, Salz und Pfeffer
hinzufiigen.

darin kraftig und kriimelig anbraten.
0 Die Sofie gleichmaBig Gber die Nudeln und das Hackfleisch gieBen.
Achtet darauf, dass méglichst alle Nudeln mit Fliissigkeit benetzt sind.
@ Die Oliven, den Feta und den geriebenen Kése auf dem Auflauf verteilen.
@ Den Deckel auf den Ofenmeister setzen und diesen auf den Rost
in den kalten Backofen stellen.
Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze einstellen und den
Auflauf ca. 45 Minuten mit Deckel backen.
D AnschlieBend den Deckel vorsichtig abnehmen und den Auflauf
weitere 10 Minuten chne Deckel iberbacken, bis der Kase goldbraun ist.

D Vor dem Servieren etwa 5 Minuten ruhen lassen. So kann die
SoBe noch etwas nachziehen.
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) Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zum Hackfleisch geben und
kurz mitbraten.

@ Das Tomatenmark hinzufiigen und etwa eine Minute mit anrésten.
Dadurch entwickelt es ein kréftigeres Aroma.

o Das Hackfleisch mit Currygewiirz, Salz, Pfeffer und nach Wunsch
mit Oregano, abschmecken. AnschlieBend die Pfanne zur Seite stellen.
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o Den Groflen Ofenmeister bereitstellen. Ein Einfetten ist bei diesem
Auflauf nicht unbedingt notwendig. Wer méchte, kann die Form
trotzdem ganz diinn einfetten.

) Die ungekochten Penne gleichmiiBig im Ofenmeister verteilen.
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TIPP: |hr kdnnt den Auflauf auch in einer normalen
Auflaufform zubereiten (siehe Blogbeitrag).




