Griechischer Auflauf mit Kritharaki Nudeln und Joghurt-Dill-Dip

Auflauf

160 g Krauter-Frischkése (Bresso), 2 EL Ajvar, 100g Baby Spinat, 200g Kirschtomaten,

2 Knoblauchzehen, 100 g Champignons, 1 rote Zwiebel, 1 Schuss Metaxa, 200 g Fetakése
zum Uberbacken, Olivendl, 500 g Kritharaki-Nudeln , 750 ml Gemiisebriihe, 2 rote Zwiebeln
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Zwiebeln, Knoblauch in der Pfanne anschwitzen (mit etwas Olivenol)
Champignons, Spinat und Kirschtomaten hinzufiigen

Auflaufform mit Olivendl ausstreichen

Knoblauch reiben und in die Form streichen ( mit nem Pinsel bitte)
Nudeln,Pfanneninhalt und Frischkédse in eine Form geben und alles einmal verriihren
Briihe aufgieflen

Mit Kése bestreuen

Fiir 25 Minuten in den Kombidampfgarer geben ( 180°C / 20 Minuten/ 30 %
Feuchtigkeit)

Variation I : Hackfleisch (halb und halb) anbraten und dazu geben

Joghurt-Dip
300 g griechischer Joghurt, 1/2 Gurke, 10 Zweige Dill, 1 Knoblauchzehe , 1 Zitrone,

Meersalz
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Gurke halbieren, Kerngehduse entfernen und in feine Streifen schneiden

Gurkenstreifen leicht Salzen und 5 Minuten ziehen lassen

Knoblauch fein hacken

Dill in sehr feine Streifen schneiden

Joghurt in eine Schiissel geben und Saft und abgeriebens von 1/2 Bio-Zitrone dazu geben
Gurkenstreifen abgieflen und zusammen mit dem Knoblauch und dem Dill hinzufiigen
Mit Meersalz abschmecken



