@ Iubereitungszeit: 30 Minuten
+ Vegetarisch

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Salz

400 gbunte Nudeln, z. B. Spirelli
2 role Paprikaschoten

2 grilne Paprikaschoten

4 Eier (Griifie M)

it EL Milch (3,5 % Fett)

gem., Pleffer

Paprikapulver edelsift

3-4 EL Sonnenblumendl

PRO PORTION:
E:22 g F:17 & Khe 80 g, keal: 561

1. Wasser in einem grofen Topl ugedeckt zum
Kochen bringen. Salz und Nudeln hinzugeben.
Nudeln im gedffneten Topf bei mittlerer Hitze
nach Packungsanleltung bissfest kochen, ab und
guumrihren, Die Nudeln in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen,

2. In der Zwischenzeit Paprika halbieren, ent
stielen, entkernen und die weifien Scheidewinde
entfernen. Die Schoten abepiilen, abtroplen
lassen, nochmals halbleren und in dilnne Streifen
schneiden, Eier mit Milch verschlagen, mit Salz,
Pleffer und Paprikapulver wilrzen.

3. Das Sonnenblumentil in einer grofen,
beschichteten Pfanne erhitzen. Paprikastreifen
unter Rihren etwa 3 Minuten darin dinsten,
Nudeln unterriihren und die Eiermilch gleichma-
Big daraufigieBen. Die Masse bei schwacher Hitze
einige Minuten stocken lassen und anschlieBend
sofort servieren.
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@ Iubereitungszeit: 30 Minuten
Uberbackzeit: etwa 20 Minuten
+ Vegetarisch

ZUTATEN F(IR 4 PORTIONEN

Salz

400 g Nudeln, 2.8, Spirelli

250 g abgetropfter Mozzarella

14 Bund Schnittlauch

200 g Schlagsahne (mind. 30 % Fett)

1 geh. TL Gemiisebribhenpulver

400 g stiickige Tomaten (aus der Dose)
300 g TK-Erhsen

gem. PfefTer

PRO PORTION:
E:32 g F: 32 g, Khe 84 g, keal: 764

- .. -

1. Das Wasser in einem groften Topl zugedeckt
zum Kochen bringen. Dann Salz und Nudeln
hinzugeben. Die Nudeln im gedfineten Topf bel
mittlerer Hitze nach Packungsanleitung bissfest
kochen, dabei gelegentlich umrilhren. Anschlie-
Bend die Nudeln in ein Sich geben, mit kaltem
Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

2. Den Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.
Den Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in
Rillchen schneiden.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heilkluft: twa 180 °C

4. Die Sahne in einem Topf unter Riihren
erwirmen. e Gemiisebrilhe unter Rithren
darin auflGsen. Die Nudeln in eine groBe, flache
Auflaufform (gefettet) geben. Stiickige Tomaten
mit der Sahne verriihren und auf den Nudeln
verteilen,

8. Gefrorene Erbsen, zwei Drittel der Mozzarel-
la-Wikrfel und zwel Drittel der Schnittlauchréill-
chen daraulgeben, gut mit den Nudeln vermen-
gen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wilrzen.
Restliche Mozzarella-Wiirfel darauf verteilen. Die
Form auf dem Rost in den vorgehetzten Backofen
schieben, Das Gratin etwa 20 Minuten Gberbacken.

6. Das Gratin vor dem Servieren mit den
restlichen Schrittlauchrilichen bestrewen,

TIPP;

Wenn das Gratin wiirziger sein soll, ersetzen

Ste den Mozzarella durch 200 g mittelalten Gou-
da oder Bergkise, beides dann ebenfalls

fein wilrfeln.



