Nudel - Auflauf mit Gemiise und Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen:

Zutaten 500 g Penne rigate 2 Zwiebeln

0.5 Spitzkohl 1 Fenchel-Knolle (mit Griin) 2 Mohren

1 Prise Cayenne-Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel 20 Pfefferkorner
250 ml Milch 250 ml Sahne 3 Eier

100 g alter Deichkése 1 Ziegenkéserolle 200 g Edamer

Olivenol, Salz

Fiir die Tomatensofle:

1 Dose geschilte Tomaten 2 Zehen Knoblauch 1 EL Tomatenmark
1 Prise Chiliflocken Olivenol, Salz Pfeffer, Zucker

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, abschrecken und bei-
seitestellen.

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Spitzkohl und Fenchel sdubern, vierteln und die Striinke entfer-
nen. Anschlieend in Streifen oder Wiirfel schneiden. Moéhren schilen und ebenfalls in kleine
Stiicke teilen. Alles in einen Topf geben und in Olivendl etwa 5 Minuten anschwitzen, bis der
Spitzkohl zusammentfillt. Kreuzkiimmel in eine Pfanne geben und kurz anrésten. Anschliefend
mit den Pfefferk6rnern in einen Mérser geben und zerkleinern. Das Gemiise damit wiirzen, au-
Berdem noch Cayenne-Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Halfte der Nudeln auf dem Boden einer Auflaufform ver-
teilen und leicht salzen. Die Gemiisemischung auf die Nudeln geben und ebenfalls gleichméfig
verteilen. Mit den restlichen Nudeln belegen.

Milch, Sahne und Eier in eine Schiissel geben und verquirlen. Den Deichkése reiben und hinzu-
fiigen. Die Masse gleichmifig auf die Pasta-Gemiiseschicht gieflen und die Oberfléche mit etwas
Olivendl betraufeln. 20 Minuten im Ofen garen. Derweil den Edamer reiben und die Ziegenrolle
in Scheiben schneiden.

Den Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit Edamer bestreuen und mit den Ziegenkésescheiben
belegen. Nochmals etwas Olivendl dariiber geben, dann 20-30 Minuten im Ofen iiberbacken.
Fiir die Tomatensofe:

Wihrend der Auflauf im Ofen ist, die Dosentomaten in einen Topf geben und mit einer Gabel
oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken und zerstiickeln. Knoblauch schélen, ausdriicken und
zu den Tomaten geben. Tomatenmark, Chili und etwas Olivendl hinzufiigen. Alles erhitzen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Sofle etwa 20 Minuten bei méfBliger Hitze kocheln lassen. Wer mag, kann noch etwas Oran-
gensaft und Orangenschale hinzufiigen.

Den Nudelauflauf in Portionen teilen und mit der Tomatensofle servieren.
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