Kasseler-Champignon- Auflauf mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen:

250 g Champignons 4 ausgel. Kasselerkoteletts (3 150 g) 3 EL Ol
600 g frische Schupfnudeln 1 gestrich. EL Mehl 200 g Schlagsahne
150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

50 g Goudakiise

Pilze sidubern, putzen und halbieren. Fleisch trocken tupfen. 1 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Schupfnudeln darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten und herausnehmen. 2
EL Ol in die Pfanne geben.

Fleisch darin von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen. Pilze in die
heifle Pfanne geben und ca. 5 Minuten rundherum anbraten. Mit Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. Sahne und Briihe zugieflen und 5 Minuten kocheln lassen; mit wenig Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Ca.

2/3 Schnittlauch in die Sofle rithren. Kése raspeln. Schupfnudeln und Kasseler in eine ofenfeste
Form geben. Pilzsofle darauf verteilen, mit Kése bestreuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/) 20 Minuten goldbraun
iiberbacken. Aus dem Ofen nehmen und mit Schnittlauch bestreuen.
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