Kochen mit Klausi
Paprika-Peperoni-Tortellonigratin (&)

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 400 g Tortelloni mit Rindfleisch (Kuhlregal), 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,
- 2 Knobizehen, 5 Lauchzwiebeln, 250 g Paprika-Mix, 1 EL Butter,

- 250 ml Cremefine, 200 g Brunch Paprika-Peperoni Brotaufstrich,

- 150 ml Weillwein, 2-3 EL helle Sauce, Paprikapulver, Chiliflocken,

- TK- Basilikum, Milch, 250 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Lauchzwiebeln in feine Ringe schnei-
den. Paprika grob wiirfeln. Kase in Scheiben schneiden u. salzen.

2. Zwiebeln in Butter glasig dinsten. Paprika u. Lauchzwiebeln 5 Min.

mitdinsten. Mit Wein u. Cremefine abléschen, Brunch u. Knobi un-
terrthren. Tortelloni zugeben u. abgedeckt fur 6-7 Min. kochen. Mit
heller Sauce zu einer samigen Sauce binden, Basilikum unterheben.
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver u. Chili abschmecken. Evtl. noch mit
Milch verlangern.

3. Alles in eine Auflaufform fillen, mit dem Kas
ca. 30 Min. gratinieren.

Tipp des Chaoten: Mit Basilikumblittern garniert anrichten.
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