Kochen mit Klausi

Feurige Rigatoni al forno (w.)

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 500 g Hack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 Chili, Salz, Pfeffer, Olivendl,
- 3 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 150 ml Rotwein, 1 Dose geh. Tomaten
- 250 ml Cremefine, 250 ml Rinderbrihe, 2 EL Pizzagewrz, Oregano,
- 2 TL brauner Zucker, 250 g Champignons, 250 g Mozzarella,

- 350 g Rigatoni, 150 g TK-Erbsen

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Chilis klein hacken. Pilze in Spalten,
Mozzarella in Scheiben schneiden. Nudeln nach Angabe zubereiten.
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2. Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen, Hack zufiigen, krimelig bra-
ten. Zwiebeln, Knobi u. Chili mitbraten. Salzen u. pfeffern. Tomaten-
mark 5 Min. mitbraten, Mehl einrihren. Mit Wein, Tomaten, Sahne u.

Brihe aufgielRen, Pilze unterheben u. ca. 30 Min. einkdcheln lassen.
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3. Mit Zucker,'Krautern u. Gewlrz verfeinern. Nudeln mit Erbsen unter-
heben. Alles in eine Auflaufform geben. Mozzarellascheiben darauf-
legen u. salzen. Bei 175°C ca. 35 Min. uberbacken.

einen trockenen Rotwein g

Erstellt von Klausi am 27.03.2019



