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Zutaten:
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*@. 3 * 16 Scheiben Schwarzwiilder

Schinkenspeck
* 300 g Cremechampignons
ary * 1/2 Bund gehackte Petersilie
-'

* etwas Butter
74 .

* 150 g geriebener Hartkiise

* Muskatnuss

an‘ * Salz

o Pfeffer

Béchamel:

* 60 g Mehl
* 60 g Butter
* 3/4 1 Milch

Zubereitung:

Champignons waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer grof3en
Pfanne zergehen lassen, Champignons darin rasch goldbraun braten, gehackte Petersilie
zugeben und kurz mitrosten. Pfanne vom Herd nehmen.

Fiir die Késesauce Butter in einem Topf zergehen lassen. Mehl dazugeben und anschwitzen
- nicht braun werden lassen. Mit Milch aufgiefen, mit etwas geriebener Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen, geriebenen Kise unterrithren und unter stindigem Riihren bei
schwacher Hitze kocheln lassen bis der Kése geschmolzen ist. Die Hilfte der Késesauce
unter die gebratenen Champignons riihren.

Ofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Palatschinken mit jeweils 2 Scheiben Schwarzwilder Schinkenspeck belegen.
Champignonsauce auf den Schinkenscheiben verteilen, Palatschinken einrollen, halbieren
und in eine mit Butter befettete Auflaufform schichten. Die restliche Kidsesauce mit 2 EL
Milch verdiinnen, iiber die Palatschinken gieen und im vorgeheizten Backrohr ca. 15
Minuten goldbraun iiberbacken.




