Bechamelsole

Zutaten:

2 El. Mehl

1/2L Milch

1Tl Salz

Y TI. Pfeffer und Muskatnus
8509 geriebener Kase

Bandnudeln in Salz- 61 Wasser kochen, abgieRen und abschmecken

Fleischsolie:

Speck wirfeln in Margarine anbraten. Zwiebel und Méhren sdubern, Zwiebeln hacken und
Mohren schneiden. Sellerie sdubern und schneiden. Gemise in die Pfanne geben. Das
Hackfleisch darunter mischen alles beim anrihren braunen lassen. Weilwein und
Tomatenmark einrtihren, Gewirze, Wasser und Brihwirfel zumischen und 15 min. bei
schwacher Hitze kochen lassen. Ab und zu umrihren.

Margarine in einem Topf schmelzen, Mehl zugeben und gut verriihren, ohne dass die Masse
Farbe annimmt. Milch nach und nach unter einriihren, bis die SoRe glatt ist. Gewtrze
zugeben, gut durch kochen lassen.

Eine groRe feuerfeste Form anfetten. Den Boden mit Fleischsol3e bedecken, darauf eine
Schicht Bechamelsof3e und eine Schicht Nudeln. Diese Schichten kdnnen noch einmal
wiederholt werden, zu oberst muss BechamelsofRRe. Fein geriebenen Kése dartber streuen und
die Form in den Backofen stellen, bis der Ké&se geschmolzen und goldbraun ist.

25 Min. bei 185°C



