Kochen mit Klausi

Kasespatzle-Gratin mit Hack
Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Spatzle (Kuhlregal), 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 250 g gem. Hack,
- 250 g Champignons, Salz, Pfeffer, 200 ml Sahne, 150 ml Weil3wein,

- Ol, 1 Pck. Fix fiir Nudel-Schinken Gratin, ¥ TL gemahlener Kiimmel,
- TK-Petersilie & Schnittlauch, 250 g Bergkéase

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi klein wurfeln. Pilze je nach Grol3e vierteln oder in
Scheiben schneiden. Kéase fein reiben.
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2. Hack in heiBem Ol kriimelig braten. Zwiebeln mitbraten, salzen u.
pfeffern. Pilze mit Knobi zugeben u. mitbraten. Mit Wein, Sahne u.
200 ml Wasser abldschen, Fix u einrihren u. aufkochen. Unter Riuh-
ren offen etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Kimmel ab-
schmecken, Spatzle, 80 g geriebenen Kase u. Kréauter unterheben.
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3. Alles in einer Auflaufform verteilen. Mit dem restl. Kése bestreuen u.
bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 30 Min. gratinieren.
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Tipp des Chaoten: Mit einem trockenen Weiffwein geniefe
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