Kochen mit Klausi
Leicht & Lecker!

Tagliatelle mit Bratwurststucken
Zutaten: (Fur 4 Personen)

350 g Bratwurst, 180 g Tagliatelle, Salz, Pfeffer, 2-3 Knobizehen,

1 Zwiebel, 250 g mittlere Champignons, Zitronensaft, Olivendl,

je 250 ml Milch & Gemusebriihe, Saucenbinder, 1 kl. Dose Erbsen,
50 ml WeilBwein, 2 EL TK-Petersilie, Paniermehl, 2 EL Margarine

Zubereitung:

1.

Zwiebel u. Knobi abziehen, fein wurfeln. Pilze putzen u. in Scheiben
schnelden Bratwurst in kleine Stiucke schnelden

Waurststiicke in heil3em Ollvenol 5 Min. anbraten, ZW|ebeIn Knob| u.
Pilze mitbraten. Mit Milch u. Brihe abléschen, Saucenbinder einrih-
ren u. aufkochen. 15 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Zitro-
nensaft wirzen. Erbsen u. Petersme unterheben Wein einrthren.

InZW|schen Nudeln nach Angabe zuberelten abgiel3en u. unterhe-
ben. Alles in eine Auflaufform geben. Paniermehl Gber den Auf-lauf
streuen. Margarine in Tupfen darauf verteilen u. im vorgeheizten
Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Min. bei 200 C backen
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