Hornliauflauf "Fyrabig"

Endlich Feierabend und Kohldampf schieben, doch der Kihlschrank ist fast so leer wie
das Portemonaie. Da nimmt man was man hat. Ein Rest geschmortes Fleisch mit
Sauce, ein bischen Kase, etwas Tomatensauce, eine einsame Zucchini... Die Lage
muss nicht so prekér sein, aber Restenverwertung ist auch sonst immer mal wieder
angesagt, "Food waste" liegt ja schon gar nicht drin.

Ein Rest Saftplatzli mit wenig Sauce, Passata die Pomodoro, eine Scheibe
Raclettek&se und eine Zucchini warens. Und Hornli aus dem Notvorrat. Daraus kann
man einen wahrschaften Gratin zubereiten der nicht nur dem Magen, sondern auch der
Seele gut tut.

Zutaten (1 Kohldampfportion)

1009 Hornli fein (Bschissig)

80g Saftplatzli mt etwas Sauce
2- 3HE Passata di Ponodoro

1 Zucchi ni

509 Racl et t ekase

Bratbutter oder Qi vendl

Zubereitung
Hornli al dente kochen, abschiitten und etwas auskiihlen lassen.

Zucchini und Saftplatzli in ca. 1cm grosse Wiirfel schneiden. Die Halfte des
Racelette-Kases wiirfeln, die andere Halfte zu Streifen schneiden.

Zucchiniwdrfel ca. 4-5 Minuten in Bratbutter anrdsten und salzen, dabei haufig wenden.
Sobald sie leicht gebraunt sind, Pfanne vom Herd ziehen und auskihlen lassen.
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Ofen auf 200° vorheizen.

Hornli, Kése-, Fleisch- und Zucchiniwirfel miteinander vermischen. Saftplatzlisauce
untermischen und je nach Saftigkeit etwas mehr oder weniger Passata zugeben. Die
Hornli durfen nicht im Saft schwimmen, aber sie sollten recht feucht sein.

Eine Gratinform ausbuttern. Gemischte Zutaten einfiillen und mit den Kasestreifen
belegen.

Im oberen Drittel in den Ofen einschieben und ca. 25 Minuten gratinieren bis der Kéase
zerfliesst und der Auflauf braune Réstspuren zeigt. Auflauf aus dem Ofen nehmen und
etwas Pfeffer aus der Miihle daruber streuen.
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