Champignon-Gulasch mit Tortelloni

1
600 g
ca.2 EL

1 EL
20g
350 ml
200 g
75¢
200 g

2 Packungen (a
250 g)

Zwiebel

braune Champignons
0l

Salz, Pfeffer

Butter

Mehl

Gemiisebriihe
Schlagsahne
Bergkése

tiefgefrorene Erbsen

frische Spinat-Ricotta-Tortelloni

((Kiihlregal)

Zubereitung

1

Zwiebel schilen und wiirfeln. Champignons putzen und je nach GroBe halbieren. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Pilze darin unter Wenden kréftig anbraten. Kurz vor Ende der Bratzeit Zwiebeln zufiigen und
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter zufiigen und schmelzen. Mehl darin anschwitzen. Mit Briihe
und Sahne abldschen, aufkochen und ca. 1 Minute kdcheln lassen. Kése reiben. Mit Erbsen unter die Sofle

rithren. Nochmals aufkochen. Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tortelloni in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. AbgieBen, abtropfen lassen, zur

Champignonsofle geben und vermengen. Gulasch anrichten, mit Pfeffer bestreuen und servieren.
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