Spaghetti-Auflauf

500 g Spaghetti Salz 1 EL Olivenol
250 g Rinderhack 700 ml Tomatensofle 1 Knoblauchzehe
450 g Ricotta 1 TL ital. Kréuter 2 Eier (M)

80 g gerieb. Parmesan 450 g gerieb. Mozzarella Petersilie

Eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Ol einfetten und den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Rinderhack dazugeben und 4-5 Minuten kriimelig braten, bis es
braun ist. Dann salzen, vom Herd nehmen und die Tomatensofle untermengen.

Nudeln abgielen und fiir 5 Minuten abkiihlen lassen. Knoblauch schilen, kleinhacken und mit
Ricotta und italienischen Krautern in einer Schiissel cremig riihren.

Fier und Parmesan mit dem Schneebesen in einer groflen Schiissel verquirlen. Abgekiihlte Spaghet-
ti dazugeben und gut miteinander vermengen. Die Spaghetti diirfen nicht zu heif} sein, sonst
gerinnt das Ei.

Die Hiilfte der Spaghetti in die Auflaufform geben und gleichméfig verteilen. Ricotta-Creme zur
Halfte auf den Spaghetti verstreichen und mit der halben Menge Hackfleischsofle bedecken. Die
Schichten wiederholen, bis alle Zutaten verbraucht sind. Gleichméfig mit Mozzarella bestreuen.
Auflaufform mit Alufolie abdecken und fiir 30 Minuten im Ofen backen.

Alufolie entfernen und den Spaghetti-Auflauf fiir weitere 10-15 Minuten weitergaren, bis der
Kase sich goldbraun firbt. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten auskiihlen lassen. Mit frischer
Petersilie garnieren, in Stiicke schneiden und servieren.
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