Kochen mit Klausi

Hackfleisch-Pilzauflauf («.)
Zutaten: (Fur 5 Personen)

300 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen, Olivenol, Pfeffer, Salz,
400 g Champignons, 2 Mohren, 1 Chili, Mehl, 3 EL Tomatenmark,
200 ml Rotwein, 1 P. Fix Hackbéallchen Toskana, 80 g TK-Erbsen,

2 EL Pizzagewirz, 100 ml Ketchup, 4 EL geriebener Parmesan,

150 ml Milch, 200 g Spiralnudeln, 200 g geriebener Gouda, Basilikum

Zubereitung:
1. Gemuse putzen, Zwiebeln u. Knobi fein, M6hren klein wirfeln. Chili

fein hacken. Pllze in Spalten und/oder Schelben schneiden.

Hack in Ol kriimelig braten. Zwiebeln, Knobi u. Méhren mitbraten,
Tomatenmark kurz mitbraten. Mit 1 EL Mehl bestauben, anschwitzen,
mit Wein u. Milch abldschen. Fix u. Ketchup einrihren u. aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Pilze, Erbsen u. Krauter
unterheben. Mit Parmesan verfeinern.
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Nudeln nach Angabe kochen abgleBen u. mit der Sauce vermengen.
Alles in eine Auflaufform fullen, mit Kése bestreuen u. im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 C ca. 30 Min. gratmleren
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