Kochen mit Klausi

Pikanter Tortelloni-Paprikatopf mit Feta (&)

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1-2 frische Chili, 400 g Paprika-Mix, Salz,
weiRer Pfeffer, 3 TL Paprikapulver, 1 EL Bratensaft, Ol, 200 ml Milch,
300 ml Cremefine, 1 P. Fix f. Paprika-Rahmschnitzel, 100 ml Rotwein,
250 ml Rinderbrihe, 400 g Tortelloni mit Rindfleisch, Schnittlauch,
Oregano, 100 g Schafskase

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen, Knobi fein wurfeln, Zwiebeln ach-
teln. Chili klein schneiden. Paprika putzen u. grob wurfeln. Fix mit
Milch, Cremefine, Salz, Pfeffer, Paprikapulver u. Bratensaft verrih-

dinsten. Paprika zugeben u. mitbraten. Mehl zugeben u. anschwit-
zen, mit Brihe u. Paprikasauce abléschen. Unter Rihren aufkochen
u. mit Rotwein verlangern. Tortelloni unterheben u. 10 Min. kochen.
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3. Feta u. Krauter unterheben, erwarmen u. in tiefen Tellern servieren.
i s : ' : a4

Tipp des Chaoten:
Schon lecKer pikant und dabei so einfach. ..
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