Penne-Gratin mit Schinken und Tomate

Ein einfacher, aber nicht ganz so schnell zubereiteter Gratin. Schinken, Tomate,
Petersilie und Knoblauch habe ich voarab angebraten, dann eine leichte Sauce Mornay
(Béchamel mit Kase) zubereitet und alles zusammen vermischt. Die Macceroni gut al
dente gekocht, ebenfalls untergemischt, mit Kése bestreut und schliesslich gratiniert.

Ganz fein die knusprige Deckschicht, darunter der samige Kérper des Gratins....

Zutaten (pro Portion)

100g Penne rigate
509 gekocht er Schi nken, geschnitten

2 Dattel t omat en
1/ 2 handvol| Petersilie
1 Knobl auchzehe

209 Butter
109 Mehl (1/2 Essl 6ffel)
509 Par mesan, gerieben
1,5dI Mlch
Sal z, Pfeffer, Muiskatnuss

Zubereitung
Penne in Salzwasser gut al dente kochen und abschutten.

Schinken, Tomate, Petersilie und Knoblauch fein schneiden und in Butter ca. 5 Minuten
diinsten.

In einer Pfanne bei méassiger Temperatur Butter schmelzen, sobald er zu schumen

beginnt, Mehl zugeben und gut verriihren bis keine Mehlklimpchen mehr sichtbar sind.
Milch schluckweise dazugiessen und intensiv verriihren bis eine nicht allzu dickflisse
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Sauce entsteht. 10 Minuten leicht kdcheln lassen, damit der Mehlgeschmack
verschwindet. 40g geriebener Parmesan unterriihren.

Schinken, Tomate, Petersilie und Knoblauch zugeben, mit Salz (wenig), Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Die gekochten Penne untermischen und das Ganze in eine
Gratinform flllen. Den Rest des Parmesans daruber streuen und ca. 15 Minuten im
oberen Drittel des auf 220° vorgeheizten Ofens gratinieren.
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Sauce Mornay mit Schinken und Tomate vermischt
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