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HUBER

Kirbis — Nudel Auflauf

Zutaten: (ca. 4 Personen)
1 Nudeln 300g (Spiralen oder schmale Bandnudeln)
1 Kirbis klein Hokkaido

200g Schinken (oder Wurstreste)

1 Zwiebel, klein geschnitten

1 Knoblauchzehe, klein geschnitten
200g Emmentaler gerieben

400g Gemusemischung (tiefgekuhlt)
1 %2 EL Butter

3 gehaufte EL Mehl

1 —1 %2 EL Tomatenmark

ca. 2/8 | Milch

ca. 1/8 | Wasser

Salz, Pfeffer, Thymian

Zubereitung:
Als Erstes die Bechamel-Sauce zubereiten, dafirr in einem Topf die klein

geschnittene Zwiebel und Knoblauchzehe in Butter anrdsten. Tomartenmark
dazugeben, dann Mehl dazu, das Ganze gut abrésten. Milch und Wasser langsam
hinzugeben, etwas aufkochen lassen,mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und
ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen, bis die Sauce cremig wird.

In der Zwischenzeit die Auflaufform mit Butter einfetten, die rohen Nudeln, Schinken,
Gemdise und Kirbis (Kurbis schélen, aushdélen und in Wirfel schneiden)
schichtweise oder bunt durchmischt in die Auflaufform geben.

Die Bechamel-Sauce Uber den Auflauf gieBen und mit dem geriebenem Kase
Uberstreuen. Im vorgeheiztem Backrohr bei ca. 200 Grad auf mittlerer Schiene,
ca. 30-45 Minuten backen, bis der Kése schoén goldbraun ist.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.
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