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Griechischer Hackauflauf mit Kritharaki-Nudeln

500 g Hackfleisch halb und halb
1 gewiirfelte Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Dose stiickige Tomaten

1 EL Tomatenmark

1 kleine Zucchini, gewiirfelt

1 kleine Aubergine, gewiirfelt
250 g Kritharaki-Nudeln

700 ml Gemiisebriihe

2 EL Créme fraiche

100 ml Milch

Salz und Pfeffer

Paprika und Zimt
Cayennepfeffer und Thymian
200 g Fetakase

Apple-Crumble
6 Apfel (Boskop)
150 g Zucker

150 g Butter

150 g Mehl

120 g Haferflocken
1 TL Vanillezucker
Zimt

Vanilleeis

500 ml siiRe Sahne

250 g Mascarpone

3 Eigelb

1 Vanilleschote

80 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

Das Hackfleisch in der Pfanne kriimelig anbraten.
Dann die Zwiebeln, den Knoblauch, die Zucchini
und die Aubergine zugeben und mitbraten. An-
schlieBend die Tomaten, die Gemiisebriihe und das
Tomatenmark ebenfalls in die Pfanne geben und al-
les gut wiirzen.

Die Milch mit der Créme fraiche verriihren und un-
terheben. Die Nudeln roh dazugeben und alles in
eine groRe Auflaufform fiillen. Den gewiirfelten
Schafskase dariiber streuen.

Im Ofen bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.

Die Apfel schalen und in Stiicke schneiden. In einer
gefetteten Auflaufform verteilen. Die Butter schmel-
zen und mit den restlichen Zutaten zu Streuseln ver-
kneten. Diese iiber die Apfel verteilen und alles zu-
sammen bei 175 °C im Ofen etwa 30 Minuten gold-
braun backen.

Mit Vanilleeis und Schlagsahne servieren.

Die Sahne mit der aufgeschnittenen Vanillestange
aufkochen und dann abkiihlen lassen. Mit den rest-
lichen Zutaten vermixen. In eine Eismaschine geben
und gefrieren lassen oder die Masse in eine flache
Schale geben, in den Tiefkiihler geben und immer
mal wieder durchriihren, damit sich keine groRen
Eiskristalle bilden.
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