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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Nudeln mit Auberginen im Backofen

Firinda Patlicanh Makarna

1 Pkg Spiralnudeln

2 Auberginen

3 Tomaten

2 Spitzpaprika

8 EL Ol

1 KL Zucker

1 KL Salz

FUr die Bechamelsauce:
2 Glaser Milch

2 EL Butter

2 EL Mehl

1 TL Salz

Far die Fullung:

1 Glas geribener Kase

# In den Topf 5 V2 Glaser Wasser einfiillen und zum Kochen bringen. Nach dem Sieden 1 Kaffeel6ffel Salz und
4 Essloffel Olivendl hinzugeben und die Nudel hinzugeben. 12 Minuten kochen vom Herd nehmen und ohne die
FlUssigkeit abzutropfen in den Topf flllen.

# In der Pfanne die restlichen vier Essloffel Olivendl bei mittlerer Heizstufe erhitzen und klein gehackte
Spitzpaprikagelblich diinsten.

# Die geschélten und klein gehackten Auberginen und kochen bis sie weich werden.

# Danach geriebene Tomaten, Zucker und Salz hinzugeben. Kécheln bis die Tomaten eine
tomatenmark&hnliche Konsistenz erhélt und anschliessend vomHerd nehmen.

# Als letztes die Bechamelsauce zubereiten. In einem Sossentopf Mehl und Butter anbraten bis der mehlige
Geruch nicht mehr zu vernehmen ist. Kalte Milch einfiillen und Salz einstreuen und unter stetigem Umrihren
kdcheln bis eine puddingdhnliche Konsistenz entstanden ist.

# Die Nudeln in ein Backblech einfillen. Dartber die Auberginenmischung flllen und anschliessend die
Beschamelsosse einflllen. Als letztes mit geriebenem Kése belegen.

# Die Nudeln bei 195 Grad schieben und goldbraun backen . Quadratisch zuschneiden und heiss servieren.

Tipp: Wenn bei der Zubereitung der Bechamelsauce gemahlene Muskatnuss hinzugeflgt wird, dann erhalt man
einen besseren Geschmack.
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