Kochen mit Klausi

Tortelloni in Hack-Erbsen-Mdhrensauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Tortelloni (Fleischflllung), 250 g Rinderhack, 2 Lauchzwiebeln,
- 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer, 2 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl
- 200 ml Rotwein, 300 ml Fleischbrihe, Bratensaft, 0,2 | Sahne, Zucker
- 2 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 200 ml Rotwein, 300 m| Fleischbrihe,
- 1 D. geh. Tomaten, Olivenél, 1 kl. Dose Erbsen/Méhren, Balsamico,
- 1 Dose Champignons, Majoran, Oregano, TK-Petersilie & Basilikum

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen, fein wirfeln. Lauchzwiebeln put-
zen, in Ringe schneiden. Erbsen/Mdhren u. Champignons abgiel3en.
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2. Hack in Ol krumelig braten. Zwiebeln, Lauchzwiebeln u. Knobi zufi-
gen, glasig braten, salzen u. pfeffern. Tomatenmark mitbraten, Mehl
einrtthren u. anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, mit Brihe, 1 EL
Bratensaft u. gehackten Tomaten verlangern. Gerebelte Krauter ein-
rihren. Tortelloni u. Sahne zugeben, 10 Min. unter Ruhren kochen.
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