M accar oniauflauf
[Taoctitowo (Pastitsio) fiir 8 Pers.

Einsder haufigsten Gerichte der griechischen Kiiche.

Einkaufdiste

500 g Maccaroni (oder ,,Maccheroncini® No 10)

500 g Rindergehacktes

2-3 Zwiebel (ca. 250 g)

1 gr. Knoblauchzehe

300-400 g geriebener Kise

(in Griechenland nimmt man hierfiir den wiirzigen Kefalotiri, aber auch Gauda 45%
schmeckt gut)

2 Lorbeerblatter

% TL Zimtpulver

% TL Nelkenpulver

ger. Muskatnuss

Saz

Schwarzer und weil3er Pfeffer frisch gerieben

500 g frische reife Tomaten

1 Dose geschdlte Tomaten

40 g Tomatenmark

4 Eier

40 ml Mawrodafni (griechischer sti3er Likorwein)
50 g Olivendl

30 g Butter

150 g Mehl

1L Milch

Vorbereitung

1. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

2. Maccaroni in Salzwasser nach Anweisung ,,al dente* kochen (ca. 8 Minuten), abschiitten
und mit 4 geschlagenen Eiern, sowie 200 g ger. Kése vermengen und mit Salz und
schwarzem Pfeffer (frisch gerieben) wiirzen.

3. Tomaten mit kochendem Wasser iibergieflen, mit kaltem Wasser abschrecken, die Haut
abziehen und in kleine Stiicke schneiden.

4. Bechamelsof3e zuber eiten:

30 g Butter schmelzen, mit 10 ml Olivendl versetzen, Mehl hinzuftigen und grindlich
vermengen, dann nach und nach unter Rihren die handwarme Milch hinzufiigen und
kurz aufkochen.

5. Mit Salz, weil}em gemahlenen Pfeffer und ger. Muskatnuss wiirzen.

© D.Kerimis, www.griechische-gerichte.de Version 1.0 vom 01.02.2007



http://www.griechische-gerichte.de

Zubereitung

1. Rinderhack in 40 ml Olivendl kréftig anbraten, dann die Zwiebelwirfel und gepressten
Knaoblauch hinzufiigen und mit anbraten.

2. Mit dem Wein (Mawrodafni) abl6schen.

3. Tomatenstiickchen, Tomatenmark und restliche Gewurze hinzuftigen, mit etwas Wasser
verdinnen und zu einer Sof3e ca. 30 Min. einkochen. Backofen auf 200 °C (Umluft)
vorheizen.

4. In einer gefetteten und mit Mehl bestaubten Auflaufform wird zunéchst die Halfte des
Nudelgemischs verteilt. Dann wird die Sof3e darauf verteilt. Dann werden die restlichen
Nudeln moglichst eben aufgebracht und sorgfatig mit der Bechamel sof3e bedeckt.

5. Darauf werden noch ca. 100 — 200 g geriebener Kése gestreut.

6. Bei 200 °C backen, bis die Oberfldche eine gleichmiBig braunliche Farbe angenommen
hat.

Beilage
Griechischer Bauernsal at
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