Kochen mit Klausi

Tortelloni in Kase-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 750 g Tortelloni mit Spinat-Ricotta (Kuhlregal), 3 Knobizehen, Salz
- Pfeffer, 2 Zwiebeln, Olivendl, 500 ml Cremefine, 200 g Schmelzkase,
- 200 g gerieb. Mozzarella, 120 g TK-Erbsen, Petersilie, Schnittlauch,
- 30 ml Kirschwasser

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln.

2. Zwiebeln u. Knobi in Ol andinsten, mit Cremefine abléschen, sal-
zen u. pfeffern. Schmelzkase u. Mozzarella einrihren u. aufkochen.
Kirschwasser u. Krauter einriihren.
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3. Tortelloni zugeben u. 20 Min. kdécheln lassen. Erbsen unterheben.
Tortelloni in tiefen Tellern anrichten.
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