Rheinischer Nudelauflauf mit Pfefferkruste

Dile Zutnatewn

300 g Schwarzwillder Schinken

330 g kurze Nudeln, z.B. Gabelspaghetti
300 g Appenzeller Kilse

2 Eler

200 ml Mileh

3 gehdufte EL Semumelbrisel

Margarine

Salz, Pleffer, Paprika edelsiibd

Auflawfform, Fassungsvermboen ca. 2,5 Lty

Dle Zuberettuno

Den Schinken tn kleine Witrfel schnelden. Nudeln tn Leteht gesalzenem,

— | sprudelnden wasser etwn 10 min. Rochen. Danach oie Nudeln in etnem
Steb unter Laufendem kalten wasser abkithlen. Eine Auflavfform mit
Margarine an Boden unol lnnenwand elnfetten.
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etzt leonut die Schichtenbiloung des Auflaufs: insgesamt sina es vier Schichten. Zundichst
auf dem Boden elne ditne Lage Nudeln verteilen. Danach elne Lage - eln Drittel der
Sehinkenwivdfel - einstreuen und ansehliehend den Kise mittels
Relbe divekt auf die Schinkenwiirfelsehicht velben. Jetzt wieder
Nudeln, Schinkelwitrfel und geriebener
Appenzeller. Alsp nsgesamt eine Bodenlage
Nudeln und dann orebmal Schinkenwitrfel,
o oeviebener Kilse unod Nudeln. Auf die letzte
- Nudellage werden die Semmelbrisel mit elnem Teeldffel fein vertellt,

sodass alle Nudeln Leteht bedeclket sind.

200 ml Mileh werden it 2 Elern, etwas Salz, schwarzem Pleffer und etwas edelsichbem Poprika

Pulver fast schavwmig geridart. Mit elnenn Liffel wird diese Mischung itber die Semmelborpsel so
verteilt das alles benetzt ist. Dann kann man den Rest dritber gieben.

Jetzt woch die Oberfliiche wmit der Pfeffermiihle pfeffern uno
Margarineflickehen auflegen. Den Backofen etwa 10 min. vorhelzen
wund den Auflauf auf der weittleren Schiene bel 190 Grad umluft ca. 55
min. backen, wolbel die letzten 15 min. alternierend it Ubergrillen-/

umluft-Funktion (wenn der Backofen diese Funktion hat) fir eine
optimale Kruste elngesetzt werden kann. So sieht der fertig gebackene Auflauf aus:

Guten Appetit!
O©Thomas Brandt




