Neben Moussaka ist der Pastitsio eines der bekanntesten griechischen Auflaufgerichte. Pastitsio wird aus
rohrenformigen Nudeln wie den langen Maccaroni oder den klirzeren Rigatoni, Hackfleischsof3e,
geriebenem Kase und Béchamel-SoBe hergestellt. Als Kdse nimmt man am besten griechischen Kefalotyri,
das ist ein Hartkase aus Schafsmilch. Wenn Sie keinen Kefalotyri bekommen, so kénnen Sie auch
italienischen Parmigiano (Parmesan) verwenden.

Bilder der Herstellung finden Sie unter: www.rezeptschachtel.de/pastitsio_rezept.html

Zutaten fiir 4 Portionen:

Hackfleisch-Fiillung:
1 mittelgroBe Zwiebel
2 Essl. Speisedl
500 g Rinderhackfleisch oder gemischt
125 ml Rotwein
1 Dose Tomaten (240 g) ODER
4 Essl. Tomatenmark und 250 ml Wasser
1 bis 3 Zehen Knoblauch bei Belieben
2 Teel. Oregano
1 Zimtstange bei Belieben
Salz, Pfeffer
Nudeln:
250 g Maccaroni oder Rigatoni
1 Teel. Salz
Béchamel-SoBe:
75 g/ 2 Essl. Butter
40 g / 2 Essl. Mehl

500 ml Milch Kase: ) ,
Gemiisebriihe-Pulver oder Gemiisebriihe- 75 g geriebener Hartkase: Kefalotyri
Wiirfel, Menge fiir 250 ml Flussigkeit (griechischer Schafmilchkase) oder
Salz, weiRer Pfeffer, Muskatnuss italienischer Parmigiano (Parmesan)
Zubereitung:

FUr den Pastitsio Auflauf zuerst die Hackfleischfullung zubereiten. Dazu eine Zwiebel in kleine Wrfel
schneiden. In einer Pfanne zwei Essloffel Ol erhitzen und darin die Zwiebelwdirfel glasig diinsten. Das
Hackfleisch dazu geben, scharf anbraten und dann mit dem Rotwein abléschen. Entweder die Dosen-
Tomaten in Wurfel schneiden und hinzu geben, oder Tomatenmark und Wasser hinzuftigen. Den Knoblauch
pressen oder klein schneiden und mit dem Oregano und der Zimtstange zum Hackfleisch geben. Die
Hackfleischfullung mit Salz und Pfeffer wirzig abschmecken und das Hackfleisch etwa eine halbe Stunde
kocheln lassen bis ein guter Teil der FlUssigkeit verkocht ist.

Derweil die Maccaroni oder Rigatoni in Salzwasser bissfest kochen.

Flr die Béchamel-Sole die Butter in einem Topf erhitzen. Dann das Mehl dazu geben und unter Rihren
solange kochen bis die Masse gerade anfangt leicht zu braunen. Nun sofort ein Teil der Milch dazu geben
und mit einem Schneebesen klumpenfrei verriihren. Dann die restliche Milch dazu geben und unter
Rihren aufkochen lassen. GemUsebrihe hinzu geben und die Béchamel-Sol8e mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Eine Auflaufform mit Butter fetten. Die Halfte der bissfest gekochten Maccaroni oder Rigatoni in die
Auflaufform geben und darauf die Hackfleischflllung verteilen. Auf das Hackfleisch die Halfte der
Béchamel-SolRe und ein Viertel vom Kefalotyri oder Parmesan streuen. Darauf die zweite Halfte der Nudeln
verteilen. Den groBten Teil vom restlichen Kase unter die restliche Béchamel-SoRe riihren. Die SoRe auf
dem Pastitsio Auflauf verstreichen und den restlichen Kase auf den Pastitsio streuen.

Den Pastitsio Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze etwa
45 Minuten backen.



