Kochen mit Klausi

Erbsen-Schinken-Nudelgratin

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 90 g Schinkenwdurfel, 200 g gek. Schinken, 2 Zwiebeln, 1 rote Paprika
- 4 Lauchzwiebeln, Butter, Salz, Pfeffer, Muskat, 250 g Spiralnudeln,

- 4 Eier, 400 ml Milch, 150 g TK-Erbsen, TK-Schnittlauch, -Petersilie,

- -Basilikum, 400 g Raclette-Kase, frischer Basilikum zur Garnierung

Zubereitung:

1. Zwiebeln abziehen u. fein wirfeln. Lauchzwiebel in Ringe schneiden.
Paprika waschen, entkernen u. in Streifen scheiden. Gekochten
Schinken in Streifen schneiden. Nudeln nach Angabe zubereiten,
abgiel3en, abschrecken u. abtropfen lassen.

2. Schinkenwdurfel in Butter knusprlg braten ZW|ebeIn zugeben u.
glasig dunsten. Paprika kurz mitbraten. Schinkenstreifen, TK-Erbsen
zugeben. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Alles mit den Nudeln u. Kréutern
mlschen u.in eine Auflaufform geben.

3. Eier mit |\/|I|Ch verquirlen. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen. Eier-
milch Uber das Gratin gie3en u. mit dem Kase belegen. Im vorge-
heizten Ofen bei 200°C ca. 30 Min. tberbacken.

Tipp dks Cﬁaoten. Dazu einen trocl{enen Weg/]wem gemeﬁen.
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