Kochen mit Klausi

Penne-Geflugel-Auflauf mit Schinken

Zutaten: (Fir 4-5 Personen)

- 350 g Hahncheninnenfilet, 1 Zwiebel, 2 Lauchzwiebeln, 2 Tomaten,

- 2-3 Knobizehen, 6 EL Butter, 2-3 EL Mehl, 250 ml Hiuhnerbrihe, Salz,
- 200 g Kochschinken, Pfeffer, 200 ml Weil3wein, 150 g Frischkase,

- 350 g Penne, 200 ml Milch, Muskat, 2 EL Schnittlauch, 2 EL Petersilie
- 200 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wuirfeln. Lauchzwiebel in
Ringe, Kochschinken in Streifen schneiden. Tomaten wirfeln. Hahn-
chen salzen u. pfeffern. Nudeln nach Angabe zubereiten.
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2. Zwiebeln, Knobi u. Lauchwiebeln in 3 EL heil3er Butter glasig dins-
ten, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Restl. Butter darin schmelzen, Mehl
einrihren u. anschwitzen. Mit Weil3wein u. Brihe abléschen. Frisch-
kase u. Krautern einrtihren. Mit Milch verlangern. Nudeln abgielR3en u.
unter die Sauce mengen.
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3. % Nudeln in eine Auflaufform geben. Schinken u. Tomatenwirfel da-
riber streuen, salzen u. pfeffern. Hahnchen darauf legen, restl. Nu-
deln mit etwas Milch verlangern u. dartber verteilen. Mit Kase be-
streuen u. im vorgeh. Ofen bei 175°C ca. 35-40 Min. Gberbacken.
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