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Kroketten Champignon Auflauf

Personen: 4 Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

600 gr. gefrorene Kroketten 1.Ofen auf 170 Grad O/U Hitze vorheizen.

2.Champignon putzen und in Streifen schneiden.

250 gr. braune Champignon

| Zwichel 3.Zwiebel und Knoblauch schilen und in kleine

Wiirfel schneiden.

2 Knoblauchzchen

4 Frithlingszwiebel waschen und in Ringe

3 - 4 Stangen Frithlingszwicbel hocid
schneiden.
100 ml Sahne

5.0l in einer Pfanne erhitzen.

300 ml Gemiischrihe/ oder Pilz 6.Zwiebeln und Knoblauch, glasig diinsten.

Fond 7.Champignon dazugeben, 2 Minuten mit anbraten.
o etwas Salz 8. Friihlingszwiebel hinzufiigen, mit anbraten.
«  Pilzpfannen Gewiirz / oder 9.Das ganze salzen, solltest du kein Pilzgewiirz
italienische Kriuter nehmen, dann benutze auch Pfeffer.

10.Nun mit der Gemiisebriihe, oder dem Pilz Fond

8o gr. Frischkise
abloschen.

100 gr. Reibekise/ Gouda, oder
11.Das ganze mit dem Pilz Pfannen Gewiirz von Just
Emmentaler

- . Spices wiirzen. ( Oder mit den italienischen
«  cowas Perersilie fiir die
Kriiutern.)

Verzierun . .
5 12.Sahne einrithren und aufkochen lassen.

13.Wenn die Sofle kocht, den Frischkiise einriihren.
14.Abschmecken und dann die Sofie in die
Auflaufform gielen.
15.Kroketten gefroren auf die Sofie legen, mit Kiise
TIPP: bestreuen und dann gute 20 Minuten iiberbacken.

* 16.Mit Petersilie verzieren.



