Mac and Cheese

Moin Moin

Mac and Cheese ist ein vor allem in Nordamerika und GroBbritannien
verbreitetes Nudelgericht.

Hierfur werden Maccheroni mit einer Kasesolle vermischt und meist mit
geriebenem Kase im Ofen uberbacken. Zur genauen Zusammensetzung des Gerichts,
der SoBe und der zu verwendenden Kasesorten existieren viele Rezepte und
Varianten.

Hier nun meine Variante

350g Nudeln

100g Parmesan
150g Cheddarkase
400ml Milch

409 Butter

4 TL Zucker

1 EL Mehl

1 EL Worcester

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch
Salz und Pfeffer

Die Nudeln nach Packungsangabe kochen.

In einem Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und dort die Zwiebel &
den Knoblauch an schwitzen. Das Mehl hineinrihren und die Milch langsam
hineingeben und unter standigem Rihren ca. 2 — 3 Min. kochen lassen bis alles
schon abgebunden ist.

Die beiden geriebenen Kasesorten, Zucker & Worcester hinzufugen und verruhren
bis der Kase komplett darin geschmolzen ist. Das ganze noch mit Pfeffer und
Salz abschmecken Dann die gekochten Nudeln dazugeben und weitere 2 — 3 Min.
weiter ruhren, bis alles gut vermischt ist und die Nudeln schdén mit der
Kasesauce umhullt sind.

Fertig sind die Mac and Cheese


https://olbis-grillparadies.de/mac-and-cheese/
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