"Rigatoni al forno"

Torte

Backofen: 200° C Ober- / Unterhitze
Backzeit: ca. 40-45 min

Zubehor: runde Stoneware
Zutaten:

250 g Rigatoni

250 g Rinderhack

Salz

Pfeffer

200 g Gouda

1 Zwiebel

20 g Rapsol

50 g Tomatenmark

5 Eier

300 g Schmand

1 TL getrocknete ital. Krauter
100 g Kochschinken in Scheiben
1 Rolle Blatterteig (275g, Kiihlregal)

Zubereitung:

Backofen vorheizen.
Runde Stoneware leicht fetten.

Rigatoni nach Packungsanweisung bissfest kochen.

Hackfleisch in einer Pfanne ohne Fett kriimelig anbraten, dann
salzen und pfeffern.

Gouda in Stticken in den Mixtopf geben und 10 sek / Stufe 6
zerkleinern. Umfullen.

Zwiebel schilen und 5 sek / Stufe 5 zerkleinern.

0Ol zugeben und 2,5 min / 120° C / Stufe 1 andiinsten.
Tomatenmark, Eier, Schmand und Gewiirze zugeben und
10 sek / Stufe 4 vermischen.

Kochschinken wiirfeln und mit Rigatoni, Hackfleisch und Schmand-
sol3e in einer Schiissel gut vermischen.
Halfte des Gouda unterriihren. Salzen und pfeffern.

Blatterteig entrollen, einmal zusammenfalten und dann auf die
GroRe der Stoneware plus Rand ausrollen.

In die Form geben, Rand festdriicken und Nudel-Hack-Mischung
einflllen. Mit dem restlichen Gouda bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen 40-45 goldbraun backen.
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