Kochen mit Klausi

Fagottini-Gratin mit Hack-Kasesauce

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 250 g Fagottini, 250 g gem. Hack, Salz, Pfeffer, 1 Knobizehe,

- 1 Zwiebel, 200 g Champignons, 250 ml Cremefine, Olivendl,

- 1 Pck. Fix Sauce Quattro Formaggi, 1-2 EL helle Sauce, Milch,

- 150 g gerieb. Gouda, 100 ml WeilBwein, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi fein wirfeln. Champignons vierteln.
Fagottini in kochendem Salzwasser nach Angabe garen u. abgiel3en.
Sauce Quattro Formaggi in Cremeflne anrihren.
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2. Hack in Ol krumelig braten, Zwiebeln, Knobi mitbraten, salzen u.
pfeffern. Mit Cremefine-Sauce u. Wein abléschen, helle Sauce u. 60 g
Kase elnruhren aufkochen. Pilze zugeben u. Krauter elnruhren

3. Fagottini unter die Sauce heben, alles in eine Auflaufform fullen, mit
restl. Kase bestreuen u.im vorgeh Ofen bei 200°C 20 Min. backen.
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