KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Fenchel-Schinken-Nudelauflauf

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

750 gr
1 Stick

350 gr
250 gr
200 gr
2 Stuck
2 dl

Fenchelknollen, waschen, griine Stile und Wurzelansatz abschneiden. Die zarten griinen
Blattchen auf die Seite legen.

Zitrone

Salz

Bandnudeln

gekochten Schinken, in Tranchen, in Streifen schneiden
Greyerzerkase, gerieben

Eier

Rahm (Sahne)

Aromat, Pfeffer aus der Mihle

Butter zum Ausstreichen der Gratinform

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fenchelknollen Knollen halbieren und in kochendem Salzwasser, mit eini-
gen Zitronenscheiben, ein paar Minuten kochen, bis sie
halbgar sind. Danach dem Wasser entnehmen und —in
Langsrichtung — in Scheiben schneiden.

Nudeln Inzwischen die Nudeln in reichlich Salzwasser "al dente"
kochen.

Gratinform Eine tiefe Gratinform ausbuttern und schichtweise mit Fen-

Fenchel, Nudeln, Schinkenstreifen chel, Nudeln, geriebenem Kése und Schinkenstreifen fillen.

geriebenen Kase Jede Lage Fenchel, kréftig mit Aromat wirzen.
Die oberste Lage sollte Kase sein.

Guss Den Rahm mit den Eiern verquirlen. Wirzen mit kraftig Pfef-
fer, etwas Salz sowie Aromat. Das Fenchelgriin fein hacken
und in den Guss mischen.
Den Guss uber den Fenchel-Schinken-Nudelauflauf geben.
Im vorgeheizten Backofen wahrend 30 Minuten auf mittlerer
Schiene backen.
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



