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Schinkenrollen auf

Champignons

600 g Champignons

1 Essl. Butter

1 mittl. Zwiebel, fein gehackt
1 Essl. Peterli, fein gehackt
12 Scheiben Schinken

1 Essl. Ketchup oder Senf
2 dl Halbrahm

1 Essl. Fleischextrakt

1 Essl. Paniermehl

5 Essl. gerieb. Sbrinz

Salz, Pfeffer Oregano

Die Champignons abspilen, in Scheiben schneiden, mit Zwiebel und Peterli in der Butter 5 Min.
dinsten; mit Salz, Pfeffer,

Oregano wirzen und in die bebutterte Gratinform geben. Schinkenrollen auslegen mit Senf oder, nach
besonderem Gusto, mit Ketchup bestreichen, aufrollen und auf die Pilze legen. Rahm erwdrmen,
Fleischextrakt darin auflésen, Gewilrze dazugeben. Den Rahm Uber die Schinken rollen traufeln.
Paniermehl und Kase dartber streuen.

Spargeln

2 Bund Spargeln oder

2 mittlere Buchsen Spargeln
1 Essl. Butter

1 Teel. Zitronensaft

12 Scheiben Schinken

1 Essl. Ketchup oder Senf
2 dl Halbrahm

1 Essl. Fleischextrakt

1 Essl. Paniermenhl

5 Essl. gerieb. Sbrinz
Salz, Pfeffer Oregano

Spargeln schalen, Enden grof3ziigig abschneiden, in Salzwasser mit Butter und Zitronensatft ca. 20 Min.
kochen. Aus dem Sud nehmen. - Buchsenspargeln lediglich abtropfen lassen - in die bebutterte
Gratinform geben. Schinken rollen auslegen mit Senf oder Ketchup bestreichen, aufrollen und auf die
Spargeln geben. Rahm mit Fleischextrakt, Salz, Pfeffer, Oregano erwérmen, Uber die Schinkenrollen
traufeln. Paniermehl und Kése dariber streuen.

Backen: Im auf 200 °C Vorgeheizten Ofen wahrend ca. 15 Min.

Reichlich griinen Salat dazu servieren und falls es etwas "happiger" sein darf, neue Bratkartoffeln oder
Trockenreis,
http://www.webchef.ch
http://mww.webchef.ch/shop/indexe.htm
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