Kochen mit Klausi

Tortelloni Arrabbiata-Gratin mit Thunfisch

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 400 g Tortelloni (Tomate-Mozzarella Fullung), Salz, 1 EL Pizzagewirz
- 1 Glas Arrabbiata-Sauce, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 75 g TK-Erbsen,

- 2 TL brauner Zucker, 2 TL Oregano, Pfeffer, Olivendl, Milch, Ketchup
- 1 Dose Thunfisch (in Wasser), %2 Bund Basilikum, 150 g Butterkase

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Basilikumblatter abzupfen, waschen,
2/3 klein hacken, Rest in Streifen schneiden.
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2. Zwiebeln mit Knobi in Olivendl glasig dunsten. Zucker zufiigen u.
karamellisieren lassen. Arrabbiata-Sauce zugeben, erhitzen u. mit
Pizzagewrz, Oregano, Salz u. Pfeffer wirzen. Tortelloni unterheben
u. alles zum Kochen bringen. Thunfisch abgiel3en, mit Erbsen u. ge-
hacktem Basilikum unterrihren. Ketchup nach Belieben einrthren u.
mit etwas Milch verlangern. Alles in eine Auflaufform geben, Basili-
kumstreifen dartiber verteilen u. mit Kase belegen.
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