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Rezept fiir Nudelauflauf mit Hackfleisch und
Zucchini
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Der Nudelauflauf mit Hackfleisch und Zucchini ist schnell zubereitet! - Symbolbild: © Heike - stock.adobe. com

VORBEREITUNGSZEIT
15 Min.

GERICHT
Hauptgericht

Rezeptinfos

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

30 Min.

GESAMTZEIT PORTIONEN

2

Zutaten fiir Nudelauflauf mit Hackfleisch und Zucchini

250 g
250 g
350 g

2-3

Nudeln

gemischtes Hackfleisch
geriebenen Emmentaler
Tomaten

mittlere Zucchini

TEL

rote Paprikaschote
Zwiebel

Olivendl

Salz

Pfeffer
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Zubereitung

e Garen Sie die Nudeln ca. 10 Minuten in Salzwasser.

e In der Zwischenzeit schalen Sie die Zwiebel und schneiden sie in Wiirfel. Tomaten,
Paprika und Zucchini waschen, putzen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Den Kase
reiben.

e Erhitzen Sie nun das Ol in einer Pfanne und braten das Hackfleisch darin kriimelig an.
(Also standig riihren.) Zwiebeln, Paprika, Zucchini und Tomaten dazu geben und kurz
mitbraten. Das Ganze ordentlich mit Salz und Pfeffer wirzen. GieBen Sie dann die
Nudeln ab, geben sie wieder in den Topf, geben die Hackmischung und ca. 1/3 - 1/2
des geriebenen Kase dazu. Alles gut durchriihren und in eine Auflaufform fullen.

e Den restlichen Kase darauf verteilen und den Nudelauflauf bei 200 Grad ca. 15
Minuten Uberbacken. Wer mag kann den Auflauf mit Basilikum garnieren.

www.rezepte-und-tipps.com

Seite 2 von 3



Tipps zum Rezept

Gut zu wissen

e EvVtl. sollten Sie die Auflaufform vorab einfetten, damit der Auflauf nicht kleben bleibt.
Dafiir kdnnen Sie Margarine, Butter oder Ol verwenden.

e Wer mag kann zu diesem Essem Ketchup oder eine fruchtige Salsa servieren. Da es
ein Familienessen ist, wird bei den meisten wohl eh Ketchup auf den Tisch kommen.

o Wer es lieber kraftiger mag, kann den Emmentaler durch Gouda ersetzen.

e Ob Sie fir das Rezept fur Nudelauflauf mit Hackfleisch nun runde oder langliche
Zucchinis nehmen ist Geschmackssache. Die langlichen lassen sich allerdings besser
kleinschneiden.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-tipps.com/kochrezepte/nudel-
rezepte/nudelauflauf/nudelauflauf-hackfleisch-zucchini.html
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