Spaghetti-Pilz-Kuchen mit Tomaten-Sauce

Zutaten fir 6 - 8 Personen

Fur den Spaghetti-Kuchen:

e 1kg gekochte Spaghetti, vom Vortag

e 500g gemischte Pilze, z.B. Champignons, Austernpilze, Shiitake
e 10 Eier

e 250g Sahne

e TELOI

e Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer

Fur die Tomaten-Sauce:

e 2 Dosen gewdurfelte Tomaten, insgesamt 400g

1 Dose Tomatenmark, 40g

1 EL Olivendl

je 1 Handvoll frische Krauter, z.B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum
Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft) vorheizen.

Die Pilze putzen und klein schneiden. Ol in einer groBen, hochwandigen, backofenfesten
Pfanne erhitzen und die Pilze darin unter RUhren 2 - 3 Minuten anbraten. Die Spaghetti
zufigen und 1 weitere Minute braten.

Die Eier in eine Schussel geben und mit der Sahne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen und in die Pfanne geben. Die Pfanne fir ca. 10 Minuten in den Backofen
stellen, bis die Eier gestockt sind.

Fur die Sauce das Tomatenmark in einer Pfanne im Olivendl anschwitzen. Die
Dosentomaten zufuigen, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Die Krauter waschen, klein hacken und in die Sauce geben.

Rezept: Tim Malzer
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Quelle: Schmeckt nicht, gibt's nicht
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