Pasticcio alla Giselle

Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Ol mit der Maccheronimatrize

Bolognese:

2 grolBe Zwiebeln

2 grofRe Mohren

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

etwas 01

500 gr. Rinderhackfleisch

250 gr. Gemusefond

100 gr. Weilwein (zzgl. ein Glaschen fur den Koch)
2 EL Tomatenmark

1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblatter

Krauter

Salz/Pfeffer

Bechamel :

750 ml Milch
50 gr. Butter
50 gr. Mehl
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etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer

100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:

Zwiebeln, Mohren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Wurfelschneider oder herkommlich mit dem
Messer.

Etwas Ol in die Schiissel der CC geben, Kochrihrelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, RUhrintervall 3.

Dann die Wurfel und Lorbeerblatter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Bruhe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Glaschen fur
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und kocheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden kécheln lassen. Es
geht auch langer oder kiurzer. Je langer, desto aromatischer.
Wenn die Flussigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden spater roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig Flussigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.
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Pasta aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie spater wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel: In einer Kochschussel der CC MIlch und Butter
einfullen, Temperatur auf ca. 50 Grad, damit die Butter
schmilzt. Jetzt den Ballonschneebesen einsetzen und die
restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Ruhren, damit das
Mehl nicht Kklumpt. Nun zu dem Flexielement wechseln,
Temperatur auf 120 Grad stellen und kontinuierlich ruhren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein
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paar frische Krauter (z.B. Salbeiblatter oder
Rosmarinsstangel) mitkochen lasst (und spater entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet
werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.
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Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum Schluss nochmal Bolognese und reichlich Bechamel und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad 0/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen zum Abkuhlen und dann hemmungslos geniessen. Guten
Appetit!
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