Kochen mit Klausi

Ofengeschnetzeltes mit Spatzle

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 500 g handgeschabte Spéatzle (Kuhlregal), 60 g Schinkenwdrfel,

2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 3 Lauchzwiebeln, 350 g Champignons,
500 g Schweinegeschnetzeltes, Ol, Salz, Pfeffer, 250 ml Cremefine,
2 Pck. Fix far zZuricher Geschnetzeltes, 250 ml Brihe,

150 ml Weil3wein, 1 EL Bratensaft, Petersilie, 250 g Bergkéase

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Champignons in Spalten, Lauchzwie-
beln in Ringe schneiden. Bergkése fein reiben.
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2. Schinkenwdiirfel in Ol knusprig braten u. entnehmen. Fleisch im Brat-
fett braun braten, salzen u. pfeffern. Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Mit
Cremefine u. Brihe abléschen, Fix einrihren, aufkochen u. mit Wein
verlangern. Pilze, Lauchzwiebeln Spatzle, Schinken, Krauter u. 80 g

K&ase unterheben.

3. Alles in eine Auflaufform fiullen, mit restl. Kase bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen bei 175°C ca. 30-35 Min. gratinieren.
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