Schwarzwidlder Auflauf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
400 gr Gefliigelleber, 250 gr Bandnudel, 300 gr Rosenkohl, 2 Essléffel Ol, 20 gr Butter,
frischgemahlenen Pfeffer, edelsiiBes Paprikapulver, etwas getr. Thymian, 0,25 | Wiirfelbriihe, 100 gr
Schmelzkdse, 250 gr saure Sahne, 2 Essloffel Semmelbraosel, 2 Essloffel geriebenen Gouda, 20 gr
Butterflockchen.

Die Vorbereitungen:
Die Nudeln in reichlich Salzwasser nicht zu weichkochen.
Den Rosenkohl waschen und die welken Bldtter abzupfen, das Strunkende abschneiden, den Strunk
kreuzweise einschneiden und 10 Min. in Salzwasser garen.
Sie Leber waschen und in Wiirfel schneiden.

Die Zubereitung:
Das Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leberwiirfel darin anschmoren, mit den
Gewiirzen abschmecken und mit der Briihe abléschen.
Den Schmelzkdse in Flockchen zerteilen und mit der Sahne zugeben, dann den Rosenkohl unterheben.
Die Hdlfte der Nudeln in eine gefettete Auflaufform geben, dann das Ragout darauf verteilen.
Das Ragout mit den restlichen Nudeln bedecken und mit Semmelbrosel und dem geriebenen Kadse
bestreuen. Die Butterflackchen darauf verteilen.
In der auf 200 Grad vorgeheizten Rohre ca. 20-30 Min. Backen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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