Nude auflauf

Mit einem frischen Salat serviert passet dieses Gericht nicht nur auf Ihren Sonntagstisch
sondern bringt auch unter der Woche eine Abwechslung.

Zutaten

400 g Penne Glutano

40 g Butter

4 El Mix-It Mehl Glutano

| Milch

Muskatnuss

Salz und Pfeffer

150 g Schinken

150 g Kése (Gouda, Emmentaler)
Parmesank&se zum Bestreuen
Petersilie zum Anrichten

Portionen 4

Zubereitung
Die Penne in genuigend Salzwasser a dente kochen.

In der Zwischenzeit Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl hinzuftigen und anschwitzen.
Die kalte Milch hinzugeben und auf kleiner Flamme solange mit einem Schneebesen rithren
bis sich ein cremiges Bechamel bildet. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und auf die
Seite stellen.

Schinken und K&se in Wrfel schneiden. Die Halfte der Nudeln in eine mit Butter
ausgestrichene Auflaufform geben. Die Hafte der Schinken und der Késewrfel darauf
gleichmaliig verteilen. Die Halfte des Bechamels dariiber gief3en und eine weitere Schicht
Nudeln daraufgeben. Die restlichen Schinken- und Késewirfel verteilen und mit dem
Bechamel abschlief3en. Zum Schluss Parmesankéase dariiber streuen und zugedeckt fur 20
Minuten bel 180 Grad Uberbacken.



