Bratwurst-Nudel - Auflauf

Fiir 4 Portionen

300 g Nudeln 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
400 g Bratwiirste 2 Zwiebeln 2 EL Ol

500 g pass. Tomaten Salz, Pfeffer Zucker
TK-Erbsen Fett

Fiir den Guss:

250 ml Sahne 100 g gerieb. Kise

Alle Zutaten bereitstellen. Fiir die Nudeln einen Topf mit Salzwasser auf die Herdplatte
stellen, den Deckel auflegen, den Herd einschalten.

Wenn das Wasser kocht, die Nudeln hineingeben und ohne Deckel 20 Minuten weiterko-
chen.

Die Herdplatte auf eine mittlere Stufe zuriickschalten. Ein Sieb ins Spiilbecken stellen und
die Nudeln hineingieflen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze schalten. Paprika einmal durchschneiden
und auseinanderbrechen. Die Kerne und die weiflen Haute entfernen. Die Paprika waschen
und in Streifen schneiden. Das Brét aus der Bratwurst driicken. Zwiebeln pellen, halbieren
und auf einem Schneidbrett in Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne mit 2 Essloffeln Ol auf der hochsten Stufe erhitzen.

Zwiebelwiirfel hineingeben und umriihren. Das Bratwurstbrit zugeben, in Stiicke teilen
und mitbraten. Passierte Tomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Nudeln, Erbsen und Paprikastreifen zur Tomatenmasse geben, mischen und einmal auf-
kochen.

Alles in eine gefettete Auflaufform geben, mit Sahne begielen und mit Kése bestreuen.
Den Auflauf in den heiflen Backofen stellen und 30 Minuten backen.
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