Allgauer Bergbauernpfanne

350 g kleine Champignons
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

100 g gerdaucherter
durchwachsener Speck

3EL Ol
Salz, Pfeffer
500 g gemischtes Hack
1 EL Tomatenmark
. 2 Dosen Kirschtomaten (a 425 ml)
Zubereltung 500 g Kkurze Makkaroni

5EL Schlagsahne

1 Pilze putzen. Zwiebeln und Knoblauch > .
schilen. Zwiebeln fein wirfeln und 200 g Hartkase (z. B. Allgauer
Knoblauch hacken. Speck fein wiirfeln. Emmentaler; Stuck)

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Pilze Y2Bund Schnittlauch
darin ca. 8 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen.

2 Speck im heifden Bratfett knusprig braten. Hack zugeben und ca. 10 Minuten
krumelig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch zuftigen und
kurz mitbraten. Champignons unterrithren. Tomatenmark einrithren und kurz
anschwitzen. Alles mit ca. 250 ml Wasser abloschen, aufkochen. Tomaten samt Saft
zugieflen, aufkochen und offen ca. 15 Minuten kdcheln.

3 Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Nudeln
abgiefSen und mit der Hacksofde mischen. Bauernpfanne mit Sahne verfeinern. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen.

4  Kase raspeln. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden. Bauernpfanne
anrichten. Mit Kase und Schnittlauch bestreuen.
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