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Saftig-herbstlicher Nudelauflauf

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 6 Portionen):

500 g Spirelli-Nudeln

1 | Gemusebrihe

2 mitteldicke Stangen Porree

600 g saure Sahne

300 g Mozzarella
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300 g mittelalter Gouda

300 g Kasselerbraten

300 ml Ayran

4 TL scharfer Senf

1 Knoblauchzehe

1 EL Ol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die GemUsebrihe mit Salzwasser verlangern und darin die Spirelli-Nudeln nach
Packungsanleitung kochen. Inzwischen den Porree putzen, der Lange nach halbieren, in
ddnne Ringe schneiden und waschen. Sind die Nudeln gar, werden sie mit dem
Schaumloffel aus dem Wasser genommen und beiseitegestellt. Im Kochwasser den Porree
blanchieren. 250 g Gouda, Mozzarella und Kasselerbraten in kleine Wurfel schneiden. Aus
der sauren Sahne, dem Ayran, dem Senf und dem gepressten Knoblauch einen Guss
rihren und diesen bei Bedarf mit etwas Kochwasser verlangern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nun eine groRe Auflaufform mit dem Ol auspinseln, die Nudeln mit dem
Porree und den Fleisch- und Kasestlickchen vermengen und hineingeben. Den Guss
gleichmaRig darauf verteilen und den Gbrigen Gouda fein dartber reiben. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 20 Minuten backen, bis die
Kasekruste goldbraun ist.

Kathrin Fries
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