Kochen mit Klausi

Tortelloni-Gratin mit Pilzrahm

Zutaten: (Fir 4-6 Personen)

- 800 g Tortelloni mit Fleischfullung, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer
Salz, 800 g Champignons, Butter, 60 g Schinkenwdrfel, 1 EL Senf,

- 1 Pck. Fix fur Champignonrahm, je 250 ml Cremefine & Bruhe,

- 1 Pck. Fix far Jagersauce, 100 ml Weil3wein, Schnittlauch, Petersilie,
- 200 g gerieb. Gratin-Kase

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein, Champignons je nach Grdof3e in Spalten oder
Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig dinsten, Pilze abgedeckt mit-
dinsten. Mit Cremefine u. Briihe abléschen, Fix einrihren u. aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer, Senf u. Krautern wirzen. Tortelloni unter-
heben u. ca. 15 Min. kécheln lassen. Mit Wein verlangern.
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3. Alles in eine Auflaufform geben, Kase dariber verteilen u. im vorge-
heizten Ofen bei 180°C ca. 30 Min. gratinieren.
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