Kochen mit Klausi

Tomaten-Mozzarella-Tortelloniauflauf

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 800 g Tortelloni Tomate-Mozzarella, Olivendl, 250 g Rinderhack, Salz
- 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 250 g Champignons, 3 grof3e Tomaten,

- 3 EL Tomatenmark, 150 ml Rotwein, 250 ml Rinderbrihe, Pfeffer,

- 250 ml Cremefine, Oregano, Thymian, Majoran, Rosmarin, Basilikum,
- 1 Pck. Fix Tomate-Mozzarella Auflauf, Zucker, 375 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Tortelloni zubereiten, abgiel3en. Zwiebel u. Knobi abziehen, fein wiir-
feln. Pilze putzen, vierteln. Tomaten u. Kase in Schelben schneiden.
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2. Hack in heiRem Ol krumellg braun braten, Zwiebeln, Knobi u. Pilze
mitbraten, salzen u. pfeffern. Mit Rotwein abléschen, einkochen
lassen. Tomatenmark einrihren, mitbraten, mit Brihe u. Cremefine
abloschen. Fix einrihren, 20 Min. kécheln lassen, Krauter einrihren.
Mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken Nudeln unterheben

3. Alles in eine grolRe Auflaufform geben u. mit Tomatenschelben u.
Kéase belegen. Tomaten salzen u. pfeffern, Mozzarella kraftig salzen.
Im vorg. Ofen bei 200°C ca. 30 Min. backen. Mit BaS|I|kum garnieren.
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