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Nudeln nach Packungsanwelsung in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Dann
abgieBen, abschrecken, gut abtropfen lassen und mit dem Ol mischen, damit
sie nicht zusammenkleben. Gemdisebrithe und Milch aufkochen. Mit in etwas
Milch angeriihrter Speisestérke binden und-ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Dann Walniisse und 50 g Bergkédse zugeben und weitere 5 Minuten kochen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Die Zwiebe! und den Knoblauch fein wiirfeln. Pak Choi putzen, waschen, gut
abtropfen lassen. Blitter in ca. 1/2 cm breite Streifen schneiden, Stiele
ebenfalls quer in ca. 1/2 cm breite Stiicke schneiden. 20 g Butter in einer
grofien Pfanne erhitzen. Stiele und Blatter darin bei starker Hitze 2-3 Minuten
dinsten, bis die Blatter zusammengefallen sind. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wilrzen und beiseite stellen. Eine rechteckige Auflaufform mit der
restlichen Butter diinn ausstreichen. Abwechselnd in Langsrichtung Nudeln,
Pak Choi und Béchamelsauce einschichten, Mit Béchamel abschiieBen. Den
restlichen Bergkdse auf den Auflauf streuen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2, Schiene von unten
40 Minuten goldbraun backen. Den Auflauf nach dem Garen 10 Minuten auf
einem Rost ruhen lassen. Dann servieren.

Fruchtige Kiirbistarte

* Fiir den Miirbeteig alle Zutaten zu einein Teig
kneten. Form mit Butter fetten, Teig diinn auf
dem Boden und am Rand der Form verteilen,
andriicken und mit einer Gabel einstechen.

* Backofen auf 190°C vorheizen. Kiirbisfleisch

. wiirfeln und mit etwas Wasser in einem ge-

schlossenen Topf bei mittlerer Temperatur weich

kochen. Kiirbis abgieRen, mit Sahne und Eiern

piirieren und mit Salz und Pfeffer wilrzen.

* Apfel und Birne waschen und putzen, in
Scheiben schneiden und in einem Topf mit
WeiRwein; 100 ml Wasser und Zucker diinsten.

« Apfel- und Birfienscheiben aus dem Sud heben,
trocken tupfen und auf der Tarte verteilen.
Kiirbismasse darauf verteilen und die Tarte fiir '
30 - 40 Min. backen. :

« Wihrenddessen Walniisse hacken, Rosmarm~
zweige zupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Rosmarin und Niisse darin knackig rdsten.

: Schafskdse in grobe Stiicke brdseln,

“ « Die Tarte aus dem Ofen nehmen, abkiihlen

. lassen und aus der Form heben. Mit Walniissen,
Rosmarin und Schafskase bestreuen. Fertig!

Fiirden Miirbeteig .. ... .
200 g Meht +etwas? Mehl fur .

@A Zu reit\mg 60 Min, + Abkihl-
> zeit und 45 Min. Backzeit
Pro Portion-(bei 8 Stiicken):
410kecal; 30g F, 10¢ E, 24gKH
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Leight 4 40 Min. Vegan
Plug:50Min. Bagkzeit :
ProPortion: 265 keal; 89 E, 7gF. 38 0KH

4'iote Zwiebeln - 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote - 2 EL SojasofBe
1 EL Rapso! - 1 EL Ahornsirup
1 EL WorcestershiresoBe {vegan)
100 mi Wasser - 500 g Kartoffeln

‘ (mehligkochend) - Salz
200 g weiBe Bohnen aus dem Glas,
abgetropft - 1 ELvegane Butter, -~
50 mi Sojadrink - Pfeffer - Muskat
2 Stangel Petersilie

7. Zwiebeln halbieren, Wurzelansatz
heraus schneiden. Knoblauch und Chlh-
schote fein hacken,
2..SojasoRe, Ol, Ahornsirup, Wcrces~
tershiresoBe, Knob!auch und Wasser
vermischen, )
3. Zwiebeln mit der Schmttﬂache nach -
unten'in eine Auflaufform legen und mit .
SoBe betraufeln. Bei 220 °C (Ober/Un:
terhitze, mittlerer Einschubhdhe) 25 Min.
it Deckef garen. Zwiebeln vorsichtig. - ;
umdretien urid weitere 25 Min: (Ghne'
Deckel) weich garan. Fallsridtig mehr
Wasser angieBen. ':

5. Kartoffeln schilen; vierteln, m Salz— N
wasser gar kochen und abgieBen; Aus- i
dampfen lassen. Kartoffeln und Bohinen

. fein zerstampfen, Mit Butter und Soja

drink crernig riihren. Mit Salz, Pfeffer und.
Muskat abschmecken.

5. Petersilie grob hacken. Zwiebeln auf
das Piree setzen. Mit SoBe betrdufeln -

- und mit Petersilie bestreut servieren.
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