Tortellini-Erbsen-Auflauf mit Schinken

Zutaten (4 Personen)
» 50g Butter/Margarine
» 30g Mehl

» 750ml Milch

» 1 Lorbeerblatt/ -blatter
» Salz & Pfeffer

» Cayennepfeffer

» 400g Tortellini

» 300g Champignons
» 1 Zwiebel(n)

» 1 EL Ol

» 150g Kochschinken
» 100g Erbsen

» 50g Gouda

» 1/2 Bd. Petersilie

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 28.03.2005

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Tortellini-Auflaufe

Zubereitung

1. Fett erhitzen, Mehl darin unter RUhren anschwitzen. Mit
Milch abléschen. Lorbeer zufiigen und bei schwacher Hitze
ca. 10min unter RuUhren koécheln lassen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wirzen.

2. Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen. Champignons putzen,
evtl. waschen, in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen, fein
wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Champignons und
Zwiebel darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
herausnehmen. Schinken fein wurfeln.

3. Tortellini abtropfen lassen, mit Champignon-Mischung,
SoRRe, Erbsen und Schinkenwirfeln mischen und in eine
Auflaufform schichten. Kése grob reiben, auf dem Auflauf
verteilen. Im heiRen Ofen bei 150°C ca. 1 Stunde backen.
Petersilie waschen, trockenschitteln, in feine Streifen
schneiden. Tortellini-Auflauf mit Petersilie bestreut servieren.

Nahrwerte: 780kcal/E38g/F38g/KH71g pro Portion

Rezept-Nr: 1728
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