Kochen mit Klausi

Tortelloni-Gratin mit Schinken

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1 P. Tortelloni Tomate-Mozzarella, 2 P. Spinat-Ricotta, weil3. Pfeffer,
- Salz, 250 g Champignons, 3 Zwiebeln, 5 Knobizehen, 3 Mohren,

- Butter, 4 EL Mehl, 1| Milch, Rinderbrtihe, 200 ml Weil3wein,

- 4 EL helle Sauce, 150 g TK-Erbsen, 3 EL TK-8 Krauter,

- 200 g gek. Schinken, 100 g ger. Parmesan, 200 g ger. Mozzarella

Zubereitung:

1. Pilze putzen u. in Scheiben schneiden. Zwiebeln u. Knobi fein wur-
feln. M6hren schalen u. in Scheiben schneiden. Tortelloni in heil3er
Brihe 3 Min. garen, abgiefRen u. Briihe auffangen. Schinken wiurfeln.

2. Zwiebeln, Knobi u. Mohren in heil3er Butter dunsten Mehl zugeben
u. anschwitzen. Unter Rihren mit Milch, Wein u. ca. 400 ml Brihe
abloschen, Pilze u. helle Sauce einrihren, aufkochen u. ca. 10 Min.
kocheln lassen. Salzen u. pfeffern, Erbsen, Krauter u. %2 des Parme-
sans unterheben. Boden einer grof3en Auflaufform mit der Sauce be-
decken. Tortellom unter die Sauce heben u. in die Form fuIIen

3. Restl. Parmesan Uber den Auflauf streuen, Schinken u. Mozzarella
dartber verteilen u. im vorgeh. Ofen bei 200°C ca. 30 Min. backen.
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