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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
TToorrtteelllloonnii  iinn  KKäässee--SSaahhnneessaauuccee    
Zutaten: ((FFüürr  44--55  PPeerrssoonneenn))  

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

Zubereitung: 
1. Gemüse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein würfeln. 

    

2. Zwiebeln u. Knobi in Öl andünsten, mit Cremefine ablöschen, sal-
zen u. pfeffern. Schmelzkäse u. Mozzarella einrühren u. aufkochen. 
Kirschwasser u. Kräuter einrühren.  

    

3. Tortelloni zugeben u. 20 Min. köcheln lassen. Erbsen unterheben. 
Tortelloni in tiefen Tellern anrichten. 

    

Tipp des Chaoten: Mit Basilikum garniert servieren. 
 

  


