Kochen mit Klausi

Frischkase-Schinkenrdllchen-Gratin

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 200 g Kochschinken, 3 Lauchzwiebeln, 80 g getrockn. Tomaten in Ol,
- 200 g Frischkase, Salz, Pfeffer, 300 ml Cremefine, 2 EL Schnittlauch,
- 1 Pck. Fix fur Schinken-Hackrdllchen, 150 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. Lauchzwiebeln putzen u. in schmale Ringe schneiden. Getrocknete
Tomaten abtropfen lassen u. klein hacken. Lauchzwiebeln u. Toma-
ten mit dem Frischk&se vermischen.
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2. Mischung auf den Schinkenscheiben verteilen u. aufrollen. Schin-

3. Beutelinhalt mit Cremefine, Salz, Pfeffer u. Schnittlauch verrihren,
tber die Schinkenrélichen giel3en u. mit Kase bestreuen. Im vorgeh.
Backofen bei 175°C Umluft ca. 30 Min. backen.
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Tipp des Chaoten: Dazu Ciabatta & Blattsalat servieren!

Sehr iippig, evtl. weniger Kise und FrischRdse light nehmen.

Erstellt von Klausi am 08.03.2013



