Kochen mit Klausi

Uberbackene Fagottini mit Chorizo

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 500 g Fagottini (Speck & Pilzfullung), 200 g Paprikasalami, 1 Zwiebel,
- 1 Knobizehe, 250 g Champignons, Salz, Pfeffer, 250 ml Cremefine,

- 100 ml Milch,1 P. Fix Spaghetti Tomate-Mozzarella, 1 EL helle Sauce,
- 50 ml WeilRwein, Oregano, Basilikum & Petersilie, 250 Mozzarella

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi fein, Salami klein wirfeln. Champig-
nons achteln Mozzarella in Schelben schneiden u. salzen.

2. Zwiebeln u. Knobi in Ol glasig dinsten. Pilze u. Salami zugeben, mit-
braten, salzen u. pfeffern. Cremefine u. Milch zugiel3en, Fix u. helle
Sauce einrtihren. Fagottini unter die Sauce heben, aufkochen, mit
Wein verlangern u. Kréuter einrihren.

3. Alles in eine Auflaufform geben, Kase auflegen u. salzen Im vorge-
heizten Backofen bei 200°C ca. 25 Min. Uberbacken.
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