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Pastitsio 
besteht aus 3 Tei len

Nudeln
Griechische F le ischsauce
Griechische Béchamelsauce

Faschierte
750 g Faschiertes vom Rind
2 Zwiebeln
1  Knoblauchzehe(n)
1  Teelöffe l  Thymian,  f r i sch
4 Ess löffe l  Ol ivenöl
2 Ess löffe l  Tomatenmark
100 ml  Rotwein
400 g Dosentomaten
1  Teelöffe l  Z imt
1/2 l  R inder- oder Gemüsebrühe
2 Lorbeerblätter
1/2 Bund Peters i l ie ,  fe in gehackt

Béchamelsauce
100 g Butter
100 g Universalmehl
1  L i ter  Vol lmi lch
Salz
Pfeffer
1/2 Teelöffe l  gemahlene Muskatnuss
100 g Gruyère-Käse,  ger ieben
3 Eigelb,  mitte lgroße Eier

PASTITSIO

Pasta
300 g Bucat in i-Nudeln
30 ml  Ol ivenöl
1/2 Bund Peters i l ie
1/2 Bund Thymian
2 Eier ,  mitte lgroß
200 g Feta-Käse

Fertigstel lung
50 g Gruyère-Käse,  ger ieben
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Zubereitung

Faschierte
Die Pfanne auf hohe Hitze br ingen.  2 Ess löffe l  Ol ivenöl ,  d ie fe in
gehackten Zwiebeln und fein gehackten Thymian h inzufügen.  3-4 Minuten
anbraten,  b is  d ie Zwiebeln karamel l i s ieren.  Knoblauch dazugeben und
weiter  anbraten.  Tomatenmark h inzufügen und mindestens 2 Minuten
anbraten.  Das Tomatenmark anbraten,  um ihm einen intens iveren
Geschmack zu ver le ihen.  Das Faschierte h inzufügen.  Mit  e inem Holz löffe l
zerk le inern und 4–5 Minuten anbraten.  2 Ess löffe l  Ol ivenöl
h inzufügen.  Den Wein h inzufügen und den Alkohol  verdunsten lassen.  Die
Brühe aufgießen,  Dosentomaten,  Z imt ,  Lorbeerblätter  h inzufügen.
Reduzieren Sie die Hitze auf e ine n iedr ige Stufe und lassen Sie es ca.  30
Minuten köcheln ,  b is  d ie Sauce reduziert  und das Faschierte gar is t .
Dann vom Herd nehmen.  Die Lorbeerblätter  entsorgen.

Béchamelsauce
Die Butter  in  e inem Topf bei  mitt lerer  Hi tze erh i tzen.  Sobald es schmi lzt
(n icht  anbrennen lassen) ,  das Mehl  h inzufügen.  Mit  e inem Schneebesen
schlagen und das Mehl  e in ige Minuten anbraten.  Die Mi lch in  k le inen
Port ionen h inzufügen und dabei  ständig umrühren,  damit  s ich keine
Klumpen bi lden.  Die Mischung wird zunächst  z ieml ich dick sein.  Immer
mehr Mi lch h inzufügen,  dann wird die Béchamelsauce schön cremig.
Wenn die Béchamelsauce anfängt e inzudicken,  n icht  am Boden
anbrennen lassen und ständig verqui r len.  Dann vom Herd nehmen und
Salz ,  Pfeffer ,  Muskatnuss und den ger iebenen Greyerzer  h inzufügen.  Zum
Schluss die 3 Eigelb h inzufügen und verrühren.  Beisei te ste l len-
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Pasta
Die Nudeln in  e inen Topf mit  Salzwasser  geben.  1-2 Minuten kürzer
kochen als  auf  der  Verpackung angegeben.  Sie müssen al  dente sein ,  da
sie im Ofen weitergaren,  a lso n icht  zu lange garen.  E ine Backform mit
Ol ivenöl  bestre ichen.  Wenn die Nudeln fert ig s ind,  abgießen und in der
Backform vertei len.  Die 2 le icht  geschlagenen Eier  h inzufügen,  e ine
großzügige Menge Thymian,  Peters i l ie  und zerbröckelten Feta-Käse
ebenso.  Abschmecken und beisei te ste l len.

Fertigstel len
Backofen auf 180 °C Umluft  vorheizen.

Als  erstes brauchen wir  d ie Backform mit  den Nudeln.  Zum Faschierten
einen Schöpfer  Béchamelsauce geben.  Mischen,  b is  a l les  vol ls tändig
eingearbeitet  is t .  Dann die Mischung über die Nudeln in  der  Backform
vertei len.  Die rest l iche Béchamelsauce über das Faschierte gießen.  Zum
Schluss den ger iebenen Gruyère darüber st reuen.  40 Minuten backen
oder bis  d ie Béchamelsauce goldbraun wird.  Etwas abkühlen lassen und
dann in dicken Blöcken herausschneiden und serv ieren.
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