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! Ταλιατέλες φούρνου µε γιαούρτι 
(4-6 ατοµα) 
ΥΛΙΚΑ : 
1 πακέτο ταλιατέλες (βρασµένες για 10', γιατί θα ψηθούν µετα)  
500 γρ. γιαούρτι 2% 
2-3 κούπες διάφορα τριµµένα τυριά χαµ.λιπαρα 
~1 κούπα φρέσκο γάλα  
1 αυγό  
10-15 ντοµατάκια (κοµµένα στη µέση)  
5 φέτες γαλοπουλας (ψιλοκοµµένες)/ κοµµατια κοτοπουλο 
500 γρ. µανιτάρια φρέσκα (κοµµένα στα 4)  
1 πιπεριά πράσινη (φέτες) + 1 πιπεριά φλωρίνης (φέτες)  
(1 ποτήρι κρασί κόκκινο) προαιρετικα   
ελαιόλαδο ,αλάτι, πιπέρι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ : 
Σε µια κατσαρόλα βάζουµε λίγο λάδι και το αφήνουµε να ζεσταθεί. 
Ρίχνουµε τα µανιτάρια, τις πιπεριές και τη γαλοπούλα να µαραθούν 
σε νερο. Ρίχνω αλάτι , πιπέρι και τα αφήνω να τραβήξουν τα πολλά 
υγρά. 
Αφήνω το µείγµα για 10' , να µην καίει πολύ, και ανακατεύω τις 
ταλιατέλες, την 1 κούπα τυρί, το µισό γιαούρτι (250γρ.), το µέιγµα 
και τα ντοµατάκια.  
Το βάζω σε ένα λαδωµένο πυρέξ κ ρίχνω απο πάνω τις 2 κούπες 
τυρί. 
Σε ένα µπώλ χτυπάω το υπόλοιπο γιαούρτι (250 γρ.) , το αυγό και 
γάλα.   
Το ρίχνω πάνω απο τα τυριά και το αφήνω 10'. 
Ψήνω σε προθερµασµένο φούρνο στους 180 βαθµούς µέχρι να 
ροδίσει. 

[Πληκτρολογήστε κείµενο] 


