Kochen mit Klausi

Gratinierter Pangasius (W)

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 550 g TK-Pangasius, 1-2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 4 Knobizehen,
- 2 Zwiebeln, 3 gro3e Tomaten, 250 g kleine braune Champignons,
- sURe Chilisauce, 200 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. Fisch auftauen lassen. Zwiebeln in Ringe, Tomaten in Scheiben
schneiden. Pilze putzen u. halbieren, Knoblauch fein wirfeln.
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2. Fisch in eine gefettete Auflaufform oder auf ein Backblech legen, mit
Olivenoél bestreichen, salzen u. pfeffern. Knoblauch dariber streuen.
Mit Zwiebelringen u. Tomatenscheiben belegen. Tomaten salzen u.
pfeffern. Pilze darauf verteilen, alles mit stf3er Chilisauce begiel3en
u. mit geriebenem Kéase bestreuen.
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Tipp des Chaoten:
Dazu Kartoffelpiiree genieflen. LecRer!
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