Brokkoligratin

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Ruhezeit: kelne
Grunomenge: -4 Personen

Zutotewn:
e 200 g BroRkoll, TK
e 250 g Makkaronl
o 750 Schinkenwirfel
» 150 g Kiise, gerieben
e = TL Gemusebrithe, nstant
e 2 TL Spelisestiivke

o Salz g Pfeffer

Sownstlges:
o Auflaufform
o Nudelsileb

Zubereitung:

1. Brokkoll in ein grobes Nudelsieb aeben. Steb auf den Rand eines hohen Topfes
legen wnd Topf mit 2-4cm wasser fillen. Topfoleckel lber den Brokieoll legen und
U so bel wittlerer Hitze bissfest garen/dimpfen. Brithe danach nicht
wegschutten!

Backofen auf 180° Celsius umluft vorhelzen

Makkaronl tn ca. 5 evma lange Stitcke brechen

Elne Schicht Nudeln und Schinkenwivrfel tn der Auflaufform vertellen
Brokiolivdschen grob zerklelnern und eine Schicht in die Auflaufform geben
Restliche Nudeln, Schinken und Brokkoll Romplett in die Form schichten
Brithe vom BrokRolL tn elnen Messbecher geben wno auf 750 ml mit wasser
auffiullen

2. wasser in den Topf zurlickgeben, erhitzen wnd mit den Gewirzen abschmecken.

Spelsestiirike auflisen wnd elnrihren

9. Brithe lber das Gratin geben und den Kilse darauf verteilen

10. Gratin i Ofen ca. 20 Minuten backen, bis die Nudeln gar sind
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wer elnen Dampfgarer hat, Rann den Brokikoll natiivlich auch darin zubereiten.



