Bandnudelauflauf mit Spinat
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
375 gr Bandnudeln, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 175 gr Raucherspeck (ohne Schwarte), 200 gr
Emmentaler oder Greyerzer Kdse, 1 Essloffel Butter, 300 gr tiefgekiihlter Spinat, 250 gr saure
Sahne, 1 Teeloffel Speisestdrke, 1 Prise frisch gerieben Muskatnuss, 1 Teeloffel Worcestersauce,
Butter fiir die Form, Salz.

Die Vorbereitungen:
Zwiebeln schdlen, abspiilen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe hduten und fein hacken, Rducherspeck in
Wiirfel, Kdse in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform einfetten.

Die Zubereitung:
In einem groBien Topf etwa 3 | Wasser mit Salz zum Kochen bringen, die Nudeln darin 6-8 Minuten
(Garzeit auf der Nudelpackung beachten) bissfest kochen.
Nudeln abgiefien, mit kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen. Butter oder Margarine in einer
Pfanne erhitzen, Speck hineingeben und bei mittlerer Hitze darin auslassen. Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben, kurz andiinsten. Den Spinat und 3 Essloffel Wasser dazugeben. Spinat in etwa 10 Minuten
bei schwacher Hitze auftauen lassen.
Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die saure Sahne mit der Speisestdrke verquirlen, unter
den Spinat riihren und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Muskat und Worcestersauce abschmecken.
Nudeln in die Auflaufform geben, den Spinat dariiber fiillen, mit den Kdsescheiben belegen, etwa 10
Minuten im Backofen (Mitte) iiberbacken, sofort servieren.ll
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