Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Nudelauflauf mit Roter Bete, Walniissen und Kumquat

Zutaten:

e 250 g Nudel- bzw. Maultaschenteig

e 250 g Schafs- oder Kuhmilchweichkase

e 1Ei

e 250 ml Milch

e 150 g Butter

¢ 1 Knoblauchzehe

e Salz, Pfeffer

* 500 g Rote Bete, vorgekocht

e 6 Kumquats

e 2 ElHonig oder Zucker

® 6 EL Essig

e 6 EL Ol (z.B. Walnussél) plus 2 El zum Anbraten
e Extra: Walniisse und Lauchstreifen zum Servieren

Zubereitung

Nudelteigin 30 x 30 cm grofRe Quadrate schneiden.

Die Nudelquadrate portionsweise in reichlich kochendem Wasser circa 5-6 Minuten bissfest kochen.
Herausnehmen und kalt abschrecken.

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit hohem Rand einfetten und den Teig so hineinlegen, sodass die
Rander tiberhangen.

Die Butter schmelzen, etwas abkiihlen lassen, dann mit Ei, zerdriicktem Knoblauch, Salz, Pfeffer und der Milch
verquirlen. Den Teigboden in der Form mit einem Teil dieser Mischung einpinseln. Darauf 4 der Teigblatter
legen, jedes einpinseln und etwas zerkriimelten Kase darauf streuen.

Auf der 4. Platte den restlichen zerkriimelten Kase verteilen und restliche Platten wie beschrieben schichten.
Uber die letzte Platte die Rander schlagen und die restliche Buttermischung darauf verteilen.

Mit einer Gabel mehrmals einstechen und den Auflauf bei 170°C (Umluft) ca. 35-40 Minuten goldgelb backen.

Auf ein Brett stiirzen und aufschneiden.



Kumquats vierteln und die Kerne herausnehmen. Die Viertel in einem Topf mit 200 ml Wasser und 2 EL Honig
ca. 10 Minuten einkochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist.

Die Rote Bete in Stifte oder Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1-2 EL Ol und 4 EL Wasser ca. 2 Minuten
warm schwenken. Dann sofort in einer Schiissel mit Essig, Ol, Kumquats, Salz und Pfeffer marinieren. Zum
Anrichten mit fein geschnittenem Lauch und Walniissen bestreuen.



