Kochen mit Klausi

Tortelloni-Gratin Funghi Porcini

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 500 g Tortelloni mit Steinpilzfallung (Kuhltheke), Butter, 1 Zwiebel,
- 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer, 250 ml Kochcreme, 1 Pck. Rahmsauce,
- 1 Pck. Fix fir Rahmgeschnetzeltes, je 100 ml Weilwein & Bruhe,

- 100 g gerieb. Gouda, 125 g Mozzarella, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Mozzarella abgiel3en u. in Scheiben
schneiden. Tortelloni nach Angabe zubereiten u. abgiel3en.
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2. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln u. Knobi darin glasig dins-
ten. Mit Kochcreme u. Brihe abléschen, Rahmsaucen einrthren,
aufkochen u. einige Min. einkécheln lassen. Mit Wein verlangern, mit
Salz u. Pfeffer wiirzen. Krauter u. Tortelloni unterheben.

A 4 / 30

3. Alles in eine Auflaufform geben, die Rander mit Gouda bestreuen,
die Mitte mit Mozzarella belegen u. bei 175°C ca. 30 Min. gratinieren.
Mit frischer Petersilie garnieren.

Tipp des Chaoten: Dazu einen
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