Kochen mit Klausi

Jager-Spatzle-Auflauf mit Champignons

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Hahnchengeschnetzeltes, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Ol, Salz,
- Pfeffer, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Jagersauce, 100 ml Weil3wein,

- Gyrosgewdlrz, Paprikapulver, Schnittlauch, Petersilie,

- 200 g geriebener Gouda

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Pilze in Spalten
schneiden. Spéatzle in einer Auflaufform verteilen.

2. Das Geschnetzelte in heiRem Ol von allen Seiten kurz u. kréaftig an-
braten. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Gyrosgewirz u. Paprika wurzen.
Zwiebeln u. Knobi zugeben u. glasig dunsten. Pilze unterrithren u.
mit Cremefine abldschen. Fix u. Kréuter in die Sauce ruhren, auf-
kochen.

3. Die Sauce uUber den Spéatzle verteilen, mit Kéase bestreuen u. bei
200°C 20 25 Mln im Ofen backen bis der Kase Ielcht braunt

Erstellt von Klausi am 24.01.2020



