Allgauer - K&sekldsschen mit Schinken - Pilzsauce

Zutaten fur: 1 Rezept

4 Al t backene Senmel n
1/2 Tasse Mlch
2 Ei er
1 Essl. Schnittlauchroell chen
1 Essl. Petersilie
80 Gramm  Sal ami; kl ei ngewuerfelt
80 Gramm Emment al er; kil ei ngewuerfelt
80 Gramm Wi sse Chanpi gnons
80 Gramm St ei nchanpi gnons
80 Gramm Austernpil ze
60 Gramm  Zw ebel n
11/2 Teel . Butterschnal z
60 Gramm Gekocht er Schi nken kl ei ngewuerfelt
1/2 Tasse Sahne
1 Essl. Schnittlauchroell chen

Anleitung:

Die Semrmel n in Schei ben schneiden und mit der MIch, den Eiern, den
Kraeutern sowi e der Salami und dem Enment al er vernengen. Kl eine

Kl oesse formen und i n kochende Genuesebruehe | egen. Bei geringer

Hi tze ziehen lassen. In der Zwi schenzeit die kl eingeschnittenen

Zwi ebeln in Butterschmal z gl asi g duensten, die geputzten und

kl ei ngeschnittenen Pilze sowi e den Schi nken dazugeben und anbraeunen.
Mt Sahne angi essen und etwas ei nkochen | assen. Die Pil zsosse auf
ei nem Tel l er anrichten, darauf di e Kaesekl oesschen geben und mt
Schnittl auchroel l chen bestreuen. Als Beilage wird ein Feld- oder
Endi vi ensal at enpf ohl en



