Tortellini- Auflauf

Fiir 4 Personen:

Schritt 1:

200 g TK-Erbsen 1 Dosen Mais 1 rote Paprika
200 g Kochschinken 1 Zwiebel 1 Zehen Knoblauch
Schritt 2:

1 EL Rapsol 250 ml Milch 250 ml Sahne
Salz, Pfeffer Paprikapulver edelsiif3

Schritt 3:

800 g Tortellini

Schritt 3:

200 g Gratinkése

Schritt 1:

Erbsen in Salzwasser 3 Minuten blanchieren, anschliefend abschrecken.

Mais abtropfen lassen. Paprika vierteln, Kerngeh&use entfernen und in Streifen schneiden. Schin-
ken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein Wiirfeln.

Schritt 2:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin 2 Minuten diinsten, Paprika zugeben
und weitere 2 Minuten braten. Mit Milch und Sahne abléschen, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen und 3 Minuten kécheln lassen.

Schritt 3:

In der Zwischenzeit die Tortellini in reichlich Salzwasser 2 Minuten al dente kochen, abgieflen
und gut abtropfen.

Schritt 3:

Tortellini mit Gemiise, Schinken, Sauce und der Héilfte des Késes mischen, in eine Auflaufform
geben und mit dem restlichen Kése bestreuen.

Auflauf im vorgeheizten Backofen (200 °C Umluft) fiir 10-15 Minuten goldbraun backen.
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