Kochen mit Klausi

Hack-Gemuse-Auflauf
Zutaten: (Fur 4 Personen)

250 g Tortiglioni, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 4 Mdhren,
200 g Champignons, 200 g Rinderhack, TK-Petersilie, 200 ml Milch,

150 g TK-Erbsen, 1 P. Knorr Hollandaise light, 100 ml Weil3wein,

2 TL getr. Estragon, 2 EL helle Sauce, 250 g Maasdamer in Scheiben

Zubereitung:

Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Pilze putzen, in Scheiben schneiden.
Mohren schélen u. in kleine Wirfel schneiden. Nudeln nach Angabe
zuberelten 4 Min. vor dem Garende Mohren zugeben u. blanchleren

1.

Hack in Butter krimelig braten. 2/3 ZW|ebeIn u. den Knoblauch
zugeben u. glasig dunsten. Pilze mitbraten. Salzen u. pfeffern.
Petersilie einrihren, Nudeln, Méhren u. TK-Erbsen unterheben. Alles
in eine groBe Auflaufform fallen.

Restl. Zwiebeln in Butter glasig dinsten, mit HoIIandalse u. Milch ab-
I6schen, helle Sauce einrtihren u. aufkochen. Bei geringer Warme
ca. 5 Min. unter Riuhren kochen, mit WeilRwein verlangern. Estragon
unterrihren, mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Auflauf mit der Sauce
ubergleBen Mit Kase belegen u. 30 Min. bei 175° Umluft uberbacken
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