Makkaroni-Auflauf mit Kédsekruste

Fiir 6 Portionen

500 g Makkaroni 500 ml passierte Tomaten 200 ml Gemiisebriihe
200 g Bergkise 100 g Parmesan 1 Lauchstange

2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen Paprikapulver
Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 100 ml Olivendl

3 Zwg. Basilikumblétter

Makkaroni in Salzwasser sehr bissfest kochen. Anschliefend abtropfen und abkiihlen las-
sen. Knoblauch und Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die hellgriinen und weilen Abschnitte
der Lauchstange in feine Scheiben schneiden. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Olivendl in einer breiten und hohen Pfanne oder in einem Bréter erhitzen und die vorbe-
reiteten Zutaten anschwitzen. Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Passierte Tomaten und etwas Briihe angieflen. Olivenol und fein gezupfte Basilikumblat-
ter hinzufiigen. Etwa 10 Minuten schmoren lassen.

Vorgekochte Makkaroni mit dem Tomatenansatz vermengen und in einer feuerfesten Auf-
laufform gleichméBig verteilen. Bergkése und Parmesan reiben und die Oberfliche damit
grofiziigig bestreuen.

Den Makkaroni-Auflauf etwa 20 Minuten im Ofen garen, bis die Késekruste goldbraun
ist.

Wihrend der Auflauf im Ofen gart, das Basilikum-Ol zubereiten. Dafiir den Basilikum
mit Olivenol und etwas Salz fein piirieren.

Anrichten:

Makkaroni-Auflauf portionieren und auf Teller geben. Mit etwas Basilikum-Ol betréufeln
und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Mit Basilikumbléttern garniert servieren.
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