Nudel-Gemiise - Auflauf mit Hackfleisch

Fiir 6 Portionen

500 g Rinderhackfleisch 750 g Rigatoni 4 Tube/n Tomatenmark

1 halbe Paprikaschote, gelb 1 halbe Paprikaschote, griine 1 halbe Paprikaschote, rote
1 Zwiebel 1 Spritzer Tomatenketchup 1 Spritzer Curryketchup
Salz. Pfeffer Paprikapulver 1 L Gemiisebriihe
Mehlschwitze Olivenol 1 Flasche Kochsahne

1 Handvoll Parmesan 1 Beutel Kéise, gerieben

Etwas Olivendl in einen Topf geben und das Hackfleisch darin kriimelig und braun anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Dann etwas Tomatenmark zugeben und kurz mit anbraten.
In der Zwischenzeit das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden.

Wenn das Hackfleisch gut angebraten ist, das Gemiise zugeben und nochmals kurz durchdiinsten
lassen. Dann mit der Gemiisebriihe abloschen.

Das restliche Tomatenmark zugeben und gut verrithren. Hiernach die Sahne, Curryketchup und
Tomatenketchup einriihren und alles gut 30 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umriihren nicht
vergessen.

Am Ende die Sofle mit den Gewiirzen und etwas Parmesankése abschmecken. Die Nudeln bissfest
kochen, abgielen und abtropfen lassen, aber nicht kalt abschrecken.

In den Topf zuriickgeben und die fertige Sofle dariiber geben. Gut vermischen und in eine grofe
Auflaufform geben oder in kleine Auflaufformen verteilen.

Mit etwas Parmesankése und geriebenen Kése bestreuen und fiir ca. 15 - 20 Minuten im Backofen
bei 180 °C Umluft iiberbacken, bis der Kése goldgelb gebacken ist.
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