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Veganer gelbgriiner Hack-Nudelauflauf

~
Zubereitung Zutaten
1. Zuchini vierteln und ca. 1 bis 1,5 cm dicke Ecken schneiden. Diese ganz kurz > 300 g Hack vegan
in der heiBen Pfanne mit etwas Pflanzendl scharf anbraten und dabei mit Salz > 200 g Nudeln
wiirzen. Auch kénnt ihr Gewtirze nach Geschmack hinzufiigen - wir haben > 1 gelbe Zucchini
Paprikapulver edelsti und rosenscharf verwendet. > 1 griine Zucchini

> 1 Zwiebel
2. Die Zwiebel in Wiirfel schneiden (nicht zu klein/fein), diese in der Pfanne > 350 ml Sahne vegan
mit etwas Pflanzendl glasig diinsten, das vegane Hack hinzugeben und braten. > 150 g Reibekdse vegan
Probiert es schon jetzt, je nach Marke ist das Hack mehr oder weniger stark > 1-2TL GemUsebrithe
gewdirzt. Sollte das Hack noch nicht ausreichend gewdirzt sein, Salz hinzu- > Gewlirze nach Geschmack

geben und mit braten.

3. Nun die vegane Sahne hinzufiigen und abschmecken, ggf. noch etwas Wasser zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Gem(sebriihe und
anderen Gewlirzen, die eure Kinder und ihr gerne habt, abschmecken. Tomatenmark oder dergleichen bitte nicht verwenden,
schmeckt nicht gut und dann sieht der Hackfleisch-Nudelauflauf nicht mehr gelbgriin aus ;-).

4. Die Nudeln, die Zucchini sowie die Hackfleisch-Sauce in eine Auflaufform geben. Die Zutaten vermischen. Den Backofen bei 200°C
Ober-Unterhitze vorheizen und dann fir 25 Minuten in den Ofen. Sollte etwas schwarz werden, was eigentlich nicht passiert, mit
einem Deckel zudecken (bitte keine Alufolie, die ist so schlecht fiir die Umwelt). Nach 25 Minuten die Auflaufform aus dem Backofen
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holen und den veganen Reibekase dariiber verstreuen. Den Backofen auf , Grill” umschalten und die volle Temperatur aufdrehen.
Nun noch fiinf Minuten unter dem Grill den veganen Kése schmelzen und braun werden lassen (nicht aus den Augen lassen!!!).
Nun auf ein Teller geben und ggf. noch etwas Petersilie darlber streuen (nur wegen der Optik). Sollten eure Kiddies keine

Petersilie mogen, einfach weg lassen.
Tipp: Hackfleisch gefroren aus der Tiefkiihltruhe kaufen, dann kénnt ihr euch die Plastikverpackung sparen. Beim Kauf der veganen
Sahne bitte darauf achten, dass diese zum Kochen geeignet ist. Es steht meist , Cooking” auf der Verpackung. Es kann sein, dass

das ausgewahlte , Kaseprodukt” nicht richtig schmilzt, daher vorher hierzu ein wenig recherchieren.

Das LiaLama und das LiaLove Kids Team wiinscht euch guten Appetit und viel SpaB beim Nachkochen -
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