Kochen mit Klausi

Orecchiette mit Hack-Kasesauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 300 g Orecchiette-Nudeln, 300 g gemischtes Hack, 1 Zwiebel, Salz,
- Pfeffer, 2 Knobizehen, 250 g braune Champignons, 100 ml Milch,

- 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fur 4-Kése Sauce, 100 g Frischkase,

- 100 ml WeilBwein, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi fein wurfeln. Champignons vierteln.

2. Hack in Ol kriimelig braten, Zwiebeln anbraten, dann Knobi kurz mit-
braten, salzen u. pfeffern. Mit Cremefine u. Milch abléschen, Fix ein-
rahren u. aufkochen. Pilze zugeben, Wein u. Frischkése einrihren.
Krauter unterheben.

3. Orecchiette in kochendem Salzwasser nach Angabe garen, ab-
gleBen gut abtropfen Iassen u. auf Tellern mit der Sauce servieren.
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