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	50min

Nudelauflauf



Nudelauflauf
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Hast du Resten von Hörnli oder Gemüse? Dieses Rezept ist ideal für die Resteverwertung. Der Auflauf ist schnell gemacht und schmeckt sehr fein.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.2 Sterne / 15 Stimmen)
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	Teilen





back to topNudelauflauf

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	ofenfeste Form ca. 35x25 cm
	400 
g	Teigwaren
	600 
g	gemischtes Gemüse, z.B. Resten von Erbsen, Rüebli, Tomaten, Bohnen, Champignons
	160 
g	Schinkenwürfeli, nach Belieben
	Guss:
	2,5 
dl	Milch
	1,5 
dl	Rahm
	4	Eier
	½ 
TL	Paprika
	1 
EL	Salz
		Pfeffer
		Muskat
	130 
g	Reibkäse
	3 
EL	Paniermehl, nach Belieben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten15min

	Kochen / Backen35min

	Auf dem Tisch in50min






Ansicht wechseln

	Teigwaren nach Packungsanleitung al dente kochen.
	Teigwaren, Gemüse und Schinkenwürfeli nach Belieben in einer Gratinform mischen.
	Guss: Alle Zutaten miteinander mischen, abschmecken.
	Guss über die Teigwaren-Gemüse-Mischung geben. Der Guss sollte etwa ¾ der Höhe der restlichen Zutaten erreichen.
	Auflauf mit Käse und Paniermehl bestreuen. 
	In der Ofenmitte bei 200°C Ober-/Unterhitze (Heissluft/Umluft ca. 180°C) 35-40 Minuten backen. Der Auflauf ist fertig, wenn der Eierguss gestockt ist.


Wird eine hohe schmale Form verwendet, braucht es etwas mehr Guss. Hierfür 1 Ei und 1 dl Milch oder Rahm zusätzlich nehmen.

No Food Waste: Ein Nudelauflauf eignet sich gut zur Resteverwertung diverser Gemüse-, Teigwaren- und Käseresten.

Tipp: Bei Aufläufen muss der Ofen nicht vorgeheizt werden – das spart Energie und Zeit.

Was koche ich heute? Die Saisonal-und-regional-Antwort gibts hier.




1 Portion enthält:
Energie: 3287kJ / 785kcal, Fett: 32g, Kohlenhydrate: 79g, Eiweiss: 43g


Kleines Koch-Einmaleins

	Perfekte Gratin-Kruste?
Wir haben vier Tipps für die perfekte Gratin-Kruste:

Die Käsekruste eines Gratins wird köstlich...

[image: Perfekte Gratin-Kruste?]



	Welcher Rahm eignet sich wofür?
Kaffeerahm, Vollrahm, Halbrahm, Crème fraîche – bei der Vielfalt an Rahmsorten kann man schon ma...

[image: Welcher Rahm eignet sich wofür?]



	Paniermehl selber machen?
Aus altbackenem Brot kannst du ganz einfach Paniermehl (Brösel) selber machen – und so nebenbei n...

[image: Paniermehl selber machen?]



	Teigwaren kleben zusammen?
Beim Kochen von Teigwaren tritt Stärke aus. Sie ist dafür verantwortlich, dass Teigwaren verkleben...

[image: Teigwaren kleben zusammen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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