Kochen mit Klausi
Leickr & Lecken!

Hahnchen-Pilzrahm-Gratin

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Hahnchen-Medaillons, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
- 500 g Champignons, 300 g Frischkase light, 250 ml Gemusebrihe,
- 100 -150 ml WeiRwein, 50 g TK-Erbsen, Saucenbinder, Ol,

- TK-Petersilie & Schnittlauch, 100 g geriebener Kase

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi schélen, fein klein wirfeln. Pilze putzen u. vierteln.
Pute waschen, trocken tupfen u. in eine mit Ol bepinselten Auflauf-
form legen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen.

2. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dinsten, mit Brihe abléschen.
Frischkéase einrthren u. aufkochen. Pilze zugeben, ca. 15 Min. abge-
deckt koécheln lassen, mit Wein verlangern u. mit Saucenbinder di-
cken. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Erbsen u. Krauter einrihren.
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3. Pilzrahm Uber die Medalllons geben, mit Kase bestreuen u.im vorge-
heizten Ofen bel 200 C ca. 25 Min. gratmleren
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