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Blumenkohl-Spinat-Auflauf mit Nudeln und Tomatensauce

Zutaten fur 4 Pers.

1 Blumenkohl
Salz
250 g Gabelspaghetti

300 g Spinat
2 Zwiebeln
1 TL Butter

Pfeffer, Salz
Geriebene Muskatnuss
250 ml Milch

3 Eier

Fett fir die Form

100 g Gouda

Fir die Sauce:

1 EL Ol

1 EL Tomatenmark
150 ml Gemlusebriihe
1 Dose Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker
4 Stiele Basilikum

oE-OKO-005 Bioland
Deutsche Landwirtschaft

Zubereitungszeit ca. 60 Min.

Den Blumenkohl putzen und in kleine Réschen schneiden.
Blumenkohl in Salzwasser 8—10 Minuten bissfest kochen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
zubereiten.

Den Spinat verlesen und waschen.

Zwiebeln schalen und fein wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Halfte der Zwiebelwrfel ca. 1 Minute
andunsten, dann den Spinat zugeben.

Spinat mit Salz, Pfeffer und

Muskat abschmecken und nach ca. 2 Minuten herausnehmen.
Milch und

Eier verquirlen und ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Nudeln, Spinat und Blumenkohl vermengen und in eine gefettete
Auflaufform fillen. Den Eier-Milch-Mix darlber giel3en.

Den Kase raspeln und dariiber streuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas:
Stufe 3) 35-45 Minuten backen.

Ol in einem Topf erhitzen. Ubrige Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Tomatenmark zugeben, kurz anrdsten.

Mit Brihe abléschen.

Tomaten zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten leicht kécheln
lassen. SoRe mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Tomatenstiicke zerdriicken. Basilikum waschen, trocken schitteln und
die Blattchen von 3 Stielen fein hacken.

Basilikum zum Schluss in die Sol3e geben.

Den Auflauf und die Solde anrichten und mit Basilikum garnieren.
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