Jauheliha-makaronivuoka

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 45 minuuttia

4 annosta

250 g vdhdrasvaista jauhelihaa

+ tl suolaa

+ tl vastajauhettua mustapippuria

1 iso sipuli hienoksi silputtuna ftai
raastettuna

2 valkosipulin kynttd murskattuna

450 g sdilyketomaatteja tai kaltattuja
tuoreita tomaatteja soseena

1 rkl tomaattisosetta ( pyree )

14l kanelia

200 g makaroneja

1 munanvalkuainen kevyesti
vatkattuna

2 rkl vehndjauhoja

2dl rasvatonta maitoa

2 5 rk raastettua parmesaania

1+l 6ljyd voiteluun

1. Kuumenna teflonpannua puoli minuuttia. Ruskista jauhelihaa
pannulla 3 - 4 minuuttia. Suolaa ja pippuroi jauheliha ja
tyontele se sitten pannun laidalle.




aineksia noin 3 minuuttia, kunnes sipuli on lapikuultavaa.
Lisdd joukkoon tomaatit, fomaattisose ja kaneli. Kypsenna
sekoitellen, kunnes neste on ldhes haihtunut.

. Kuumenna uuni +200°-asteiseksi. Keitd silld vdlilld pasta
puolikypsdksi runsaassa kiehuvassa vedessd. Valuta makaronit
ja sekoita valkuaisen joukkoon. Levitd puolet makaroneista
oljylld sivellyn vuoan pohjalle. Lusikoi pddlle
jauhelihakastiketta. Peitd kastike makaroneilla ja levitd pddlle
loput jauhelihakastikkeesta.

. Sekoita vehndjauhot maidon joukkoon pienessd kattilassa.
Kuumenna maito kiehumispisteeseen ja hammennd samalla. Kun
kastike on saostunut, ripottele joukkoon 1 rkl
parmesaaniraastetta. Levitd juustokastike pastan ja
Jjauhelihakastikkeen pddlle vuokaan.

. Ripottele pinnalle jdljelle jadnyt parmesaaniraaste ja paista
ruokaa uunissa 25-30 minuuttia.







