Nudelauflauf

Rezept und Foto von Sandra Bell

Zutaten:

1 kg Bandnudeln (wahlweise natirlich mit der CC selbst
gemacht)

3 Becher Sahne (oder H-Sahne)

4 kleine Dosen geschalte Tomaten (oder 2 groflSe)

2 Eier

4 Zwiebeln

1 Doppelpackung Schinkenwurfel (ich nehm die vom Lidl)

Salz, Pfeffer, Paprika,

Salatkrauter (hier nehm ich die aus den groBen Schraubglasern
vom Lidl)

Zubereitung:

Den Ofen mit Ober/Unterhitze auf hochster Stufe vorheizen
(mein Backofen kann 280°).

Nudeln ca. 5 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Tomaten in ein Sieb schutten (Sud
wegschutten), Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden.

Eine grolBe, ofenfeste Schissel einfetten und dann fangen wir
an zu schichten:

1. Nudeln

2. Schinkenwurfel

3. Tomaten (den Strunk entferne ich immer uber den Nudeln, so
dass etwas Saft auf die Nudeln lauft, dabei ziehe ich die
Tomaten etwas auseinander und ,breite” sie aus

4., Zwiebelwlrfel

Dann fangen wir wieder von vorne an

die letzte Schicht missen Nudeln sein.
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Jetzt die Schissel auf der zweiten Schiene von unten in den
Backofen schieben. Den Ofen auf 200° runter drehen und das
ganze etwa 20-25 Minuten backen — die Nudeln mussen oben drauf
»Knusprig” aussehen.

Zubereitung Sole:
In einen hohen Ruhrtopf geben wir Sahne, Eier und die Gewlrze.

Das ganze nun gut verquirlen, gerne auch mit einem PlUrierstab.

Das Ganze funktioniert natidrlich auch im Blender.

Ich probiere immer, bevor ich das ganze uber die Nudeln giele.
Es kann ruhig ordentlich gewirzt sein, die Nudeln nehmen viel
Geschmack auf.

Nun die Schussel (naturlich mit Topfhandschuhen!!!) aus dem
Ofen holen und mit dem Sahne/Eier/Gewirze-Gemisch gleichmaliig
ubergieflen.

Den Ofen wiederum runter drehen, jetzt auf 180° und den
Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Ab und zu mal schauen, ob die ,Kruste” zu braun wird — dann
die Hitze noch etwas reduzieren (ist ja jeder Ofen anders).
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