Kochen mit Klausi

Bandnudel-Pilz-Hack-Pfanne
Zutaten: (Fur 4 Personen)

400 g Rinderhack, 300 g Bandnudeln, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen,
Salz, Pfeffer, Muskat, 500 g Champignons, 3 Lauchzwiebeln,

je 2 EL Mehl & helle Sauce, je 250 ml Milch & Cremefine, Weillwein,
Bratensaft, 300 ml Rinderbrihe, TK-Petersilie, 200 g Emmentaler

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Pilze je nach GroR3e vier-

teln oder halbieren, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Nudeln nach
Angabe zubereiten u. Garende testen lassen! ;-)
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Hack in Ol kriimelig braten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Pilze u.
Lauchzwiebeln zufigen u. mitbraten. Mit Mehl bestauben u. an-
schwitzen. Milch, Cremefine, 100 ml WeiBwein u. Brihe zugiel3en,
helle Sauce einriuhren, aufkochen u. bei mittlerer Hitze einkdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u. 1-2 EL Bratensaft wirzen. Evtl.
noch mit Wein verlangern. Petersilie unterheben.

= W
S kX

SN Y, h ’_::fj ; 3 .‘.-I'i-" S s aol
Nudeln abtropfen lassen, unter die Sauce heben u. alles in eine Auf-
laufform fullen. Mit Kése bestreut ca. 30 Min. bei 200°C tberbacken.
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Tipp des Chaoten: SaulecKer,...!
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Erstellt von Klausi am 22.10.2011



