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ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN
400 g Hérnchennudeln
20 g Butter

1.5 EL Mehl

4 Stick Knoblauchzehen in
feinen Scheiben

500 ml Milch
2 Stick Lorbeerblatter
10 Stdck Cocktailtomaten

frische Krauter nach Geschmack
(z. B. Petersilie)

150 g Herz Bergraspelkdse

gerieben
Salz, Pleffer ZUBEREITUNG
1. Nudeln in Salzwasser al dente kochen und abgieBen.
2. Butter in einem Topf zerlassen. Mehl und Knoblauchscheibchen dazu geben. Unter sténdigem Riihren
|hnen gefélit dieses Rezept und Knoblauch goldgelb risten.
e mul?hteon ESRETMRKEACE) 3. Mit Milch aufgieBen, glattriihren und Lorbeerblatter hinzuflgen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einige
oder teilen? Minuten unter Rihren weiter kiicheln lassen. Lorbeerblatter entnehmen.
P[_DT;I @ 4, Backofen auf 200° C (Ober/Unterhitze) vorheizen und eine passende Auflaufform einfetten. Tomaten in

Scheiben schneiden, kraftig salzen und pfeffern und mit frischen Krautern nach Belieben vermischen.

5. Nudeln, Tomaten, Sauce und 3/4 des Bergraspelkases in die Auflaufform geben, alles qut durchmischen und
mit Muskat abschmecken.

6. Mit restlichem Heumilchk&se bestreuen und etwa 10 Minuten Gberbacken bis der K&se goldgelb ist.
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Klassiker Herbst Winter Abendessen Hauptspeise

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

b

Herz Bergraspelkase
Art.=Nr. 1578
5x1kg



