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Zutaten

125 g Farfalle

50 g Zwiebeln

180 g Karotte/n

150 g Stangensellerie

1 EL Rapsol

50 g Speckwurfel

200 g gemischtes Faschiertes

300 ml Trinkwasser

1 Beutel Maggi Fix fur Pasta Asciutta

100 g geriebener Kase

Farfalle—Aquauf ala
Bolognese |

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C Umluft)
vorheizen. Farfalle nach Packungsanweisung kochen
und abgielen.

2. Zwiebel und Karotten schalen, Stangensellerie putzen
und waschen. Alles in kleine Wurfel schneiden.

3. In einer Pfanne Ol hei werden lassen, Speckwirfel kurz
darin anbraten. Faschiertes dazugeben und krumelig
anbraten. Gemuse zufugen und 2-3 Min. mitdunsten.

4. Wasser zugiellen, MAGGI Fix far Pasta Asciutta
einruhren und zum Kochen bringen. Die Nudeln unter die
Sauce heben und anschlie3end in eine Auflaufform
fallen.

5. Kase uber den Auflauf streuen und im Backrohr ca. 20
Min. backen. Dazu kann zum Beispiel ein gemischter
Salat servieren.

Nahrwerte @ 45 Minuten
47,53 g @ 3 Portionen
562,75 kcal
26,16 g

33,36 g
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