Kochen mit Klausi

Penne-Champignon-Gratin

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 200 Penne, 150 g Kochschinken, Ol, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln,

- 3 Knobizehen, 400 g Champignons, 70 g Schinkenwdrfel,

250 ml Bruhe, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fir Rahm Champignons,
Petersilie, Thymian, 100 g TK-Erbsen, 200 g geriebener Gouda

Zubereitung:
1. Nudeln im Salzwasser nach Angabe kochen u. abgiel3en. Gemiise

putzen. Zwiebeln klein, Knobi fein, Kochschinken mittel wurfeln.
Pilze in Spalten schneiden.
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2. Schinkenwiurfel in heiRem Ol anbraten, Zwiebeln, Knobi, Pilze mit-
braten. Mit Krautern u. Pfeffer wirzen. Mit Brihe u. Cremefine abl6-
schen, Fix einrthren u. aufkochen. Evtl. noch mit Binder dicken.
Kochschinken, Erbsen u. Nudeln unterheben, in eine Auflaufform
geben u. mit Kéase bestreuen.
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