Tomaten-Steinchampignon-Gratin fiir 4 Personen

150 g Penne oder Spirelli
Salzwasser

100g Zwiebeln
etwas Ol
150 g Steinchampignons

Salz & Pfeffer
400g Tomaten

Krautersalz
Pfeffer

100 g Kase, gerieben
100 g Schlagsahne

2 El. Petersilie, gehackt

im
al dente kochen.

In der Zwischenzeit

fein wirfeln, in

glasig anschwitzen.

putzen und in feine Streifen schneiden, zu der Zwiebeln geben
und mit anbraten.

Mit

wirzen.

in Scheiben schneiden.

Eine langliche Auflaufform einfetten.

Die gekochten Nudeln hineingeben, mit den Tomatenscheiben
belegen, diese mit etwas

und

wirzen.

AnschlieBend die Pilz-Zwiebelpfanne darauf verteilen.

Das Ganze mit

bestreuen und

gleichmaRig GibergieRen.

Bei 200 Grad im vorgeheiztem Backofen ca. 20 Min. backen.

AnschlieBend das Gratin mit
bestreuen.
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