ALBA ¥

Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

\ET NG EERIEY T Sl Gratinierte Bolognese
VIO ET R Silke [ ] Keine Angaben

Geschichte zum Rezept — wie ist dieses Rezept entstanden?

Zufallig auf youtube gefunden. Ein schénes Rezept von der lieben Gesa #naturlich
selbstgemacht.

Foto einfigen
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Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

Zutaten

Zubereitung

1 Schéalchen Kartoffelbrei
1 Ei

ca. 6 Essloffel Bolognese

Salz, Pfeffer

etwas geriebener Kase/Parmesan

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffelbrei und Ei gut miteinander verrtihren. Die Bolognese auf 4
feuerfeste Backformchen oder eine gréRere Auflaufform verteilen.
Kartoffelbrei in einen Spritzbeutel flllen und dekorativ auf der
Bolognesemasse verteilen. Nach Belieben etwas geriebenen
Kase/Parmesan darlUber streuen.

Fir 30 Minuten backen.

Dazu schmeckt ein bunter Blattsalat.

Guten Appetit!
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