Kochen mit Klausi

Cabanossi-Spatzleauflauf mit Pilzen

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g lange Spatzle, Salz, Pfeffer, 300 g Cabanossi, 2 Zwiebeln, Ol,
- 100 g Bacon-Streifen, 1 rote Paprika, 250 g braune Champignons,
5 Eier, 300 ml Milch, Muskat, 2 EL TK-Petersilie,

- 200 g geriebener Emmentaler, frische Petersilie z. Garnieren

Zubereitung:
1. Gemduse putzen. Zwiebeln klein, Paprika grob wurfeln, Pilze vierteln.
Caban055| in Schelben schnelden

2. Bacon in heiRem Ol knusprig braten, herausnehmen u. auf einem
Kuchentuch abtropfen lassen. Spatzle im Bratfett kurz anbraten, he-
rausnehmen. Zwiebeln, Paprika u. Pilze im Bratfett mit etwas Ol an-
dinsten, Cabanossi kurz mitbraten. Salzen u. pfeffern. Petersilie u.
Spatzle unterheben. Alles in eine Auflaufform geben.

3. Eier u. Milch verquwlen mit Salz Pfeffer Muskat wirzen u. alles
Uber dem Auflauf verteilen. Mit dem Bacon belegen u. mit dem Kése
bestreut bel 200°C ca. 30 Min. gratmleren

Erstellt von Klausi am 10.02.2016



