Gemuse Rezepte

Gemuse Makkaroni Auflauf

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Teigwaren, Sonstiges

160 g Makkaroni - cholesterinarm
Salz 250 g Tomaten
3 Essl. Dotterfrei Ei-Ersatzpulver 1 Zwiebel
- (37,5 g) - erhéiltlich in 2 Mdéhren
- Reformhausern und 2 Stange/n Sellerie
- Apotheken 1 Bund Petersilie
100 ml  KaffeeweilRer cholesterinarm 50 g Diat Margarine
100 g Diat Gefliigel-Schinkenwurst Pfeffer
- cholesterinarm 1 Essl. Semmelbrésel

100 g Diat Camembert

Makkaroni nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen, abgieRen und abtropfen lassen. Fir
den Guss Dotterfrei Eiersatzpulver mit 120 ml lauwarmem Wasser und KaffeeweiRer verrithren und fiinf
Minuten quellen lassen. Diat Gefliigel-Schinkenwurst in Streifen und Didt Camembert entrinden und in
Scheiben schneiden. Tomaten oben kreuzweise einschneiden, mit heiBem Wasser Giberbriihen, hauten und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mé6hren schélen und raspeln, Selleriestangen
putzen, waschen und in schmale Streifen schneiden. Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein hacken.
20 g Diat Margarine erhitzen und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Tomatenwiirfel, Méhrenraspel und
Selleriescheiben zufiigen und fiinf Minuten schmoren lassen. Petersilie und Gefliigel-
Schinkenwurststreifen zugeben und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Halfte der Makkaroni in
eine flache, gefettete, feuerfeste Form geben, die Gemiisemasse dariiber verteilen und mit den restlichen
Nudeln bedecken. Guss dariiber verteilen, mit Kasescheiben belegen und mit Semmelbréseln bestreuen.
Die restliche Margarine in Flockchen draufsetzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad (Gas: Stufe 4) ca. 30 Minuten goldbraun Giberbacken.



