D ie Makkaroni in reichlich gesalzenem Wasser
knapp vor al dente kochen. In einem Sieb ab-
giellen und auf einem Backofenblech mit etwas
Olivenol vermischen, damit sie nicht zusammen-
kleben. Lauch putzen und waschen. Die ganz dunk-
len Teile nicht verwenden, sie sind ein wenig bitter.
Olivendl erhitzen, den Lauch in Streifen schneiden
und kurz anschwitzen, bis er einen Teil seiner
Spannung verloren hat. Salzen, pfeffern, beiseite-
stellen. Die Fleischwurst in kleine Wiirfel schnei-
den. Kase fein reiben. Fur die Royale Eier und Sau-
errahm verquirlen und kraftig mit Zitronenabrieb,
Salz, Chilisalz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Eine ausreichend grof3e Auflaufform mit 1 EL But-
ter einfetten. Diinn mit Semmelbroseln ausstreu-
en. Abwechselnd Makkaroni, Lauch, Fleischwurst,
Kase und Royale einschichten. Mit Nudeln begin-
nen. Die letzte Schicht Nudeln mit dem Rest Royale
abdecken und mit dem restlichen Kase bestreuen.
Pankobrosel dartiber streuen und mit kleinen But-
terflockchen dicht belegen. Beim Schichten der
Makkaroni darauf achten, dass sie nicht wild
durcheinander liegen sondern alle parallel ausge-
richtet sind. Das dauert etwas langer, gibt aber
spater ein wunderschones Schnittbild.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 °C Ober- und
Unterhitze 50 Minuten goldbraun backen. Dabei
die ersten 20 Minuten mit Alufolie abdecken, da-
mit Kase und Brosel nicht zu dunkel werden. Der
Trick ist, dass die oberste Schicht Nudeln recht
knusprig wird, denn das macht beim Essen groRRen
Spal3, wenn sie etwas ,kracheln“. Gegebenenfalls
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

dafiir den Auflauf am Ende mit der Grillfunktion
kurz Uberbacken und dabeibleiben, bis alles schon
goldbraun ist.

Den Chinakohl waschen, vierteln und in feine Strei-
fen schneiden. Aus Essig, Ol, Senf, Salz, Pfeffer und
Zucker ein Dressing riihren. Den Salat 5 Minuten
vorm Servieren mit Dressing und Schnittlauch ver-
mengen.

Die Tomatensauce

Schalotte und Knoblauch fein schneiden und in 1 EL
Olivenol anschwitzen. Eine Prise Zucker und das
Tomatenmark hinzugeben und karamellisieren. Mit
Wermut abloschen und kurz einkochen lassen.
Weillwein dazugeben auf ein Drittel einkochen.
Tomaten, einen Rosmarinzweig und Lorbeerblatter
dazugeben. Etwas salzen, eine halbe Stunde ganz
leise mit ge6ffnetem Topfdeckel simmern lassen.
Lorbeerblatter entnehmen, restliches Olivenol und
Butter einmontieren, salzen, pfeffern. Die Oliven
hinzufiigen und einige Minuten Temperatur neh-
men lassen.
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