Vollkornnudeln-Gemüse-Auflauf

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Vollkornnudeln
	              1 kg
	           5 kg
	          10 kg

	Möhren
	          400 g
	           2 kg
	            4 kg

	Broccoli
	          400 g
	           2 kg
	            4 kg

	Milch 1,5 % Fett
	          750 ml
	        3,75 l
	            7,5 l

	Eier
	              5 Stück
	         25 Stück
	          50 Stück

	jodiertes Speisesalz
	              2 g
	         10 g
	          20 g

	gekörnte Gemüsebrühe 
	              3 g
	         15 g
	          30 g

	Pfeffer
	              1 g
	           5 g
	          10 g

	Johannisbrotkernmehl
	            10 g
	         50 g
	        100 g

	Basilikum, frisch
	            10 g
	         50 g
	        100 g

	Gouda, 45 % F.i.Tr.
	          200 g
	           1 kg
	            2 kg

	Sonnenblumenöl
	          50 ml
	       250 ml
	        500 ml


Käsesauce = siehe helle Grundsauce

Tomatensauce = wie Vollkost, aber ohne Zwiebeln und Knoblauch

Zubereitung:

Nudeln bissfest kochen. Gemüse dünsten und mit den Nudeln vermischen. Eier mit der Milch verquirlen. Zu den übrigen Zutaten geben und mit Kräutern und Gewürzen abschmecken. Masse in mit Sonnenblumenöl gefettete Auflaufformen verteilen und mit dem geriebenen Käse betreuen.

Im Konvektomaten bei 150° C ca. 20 Minuten überbacken.

Ergibt ca. 410 g pro Portion.

