Conchiglioni mit Lauch, Speck und Kase Uberbacken

Die grossen Pasta-Muscheln, De Cecco Conchiglioni Rigati No. 126, sind ideal zum
befiillen und gratinieren. Lauch, Speck und Kase sind wahrschafte Zutaten fir einen
Gratin, der Herz, Magen und Seele erfreut. Dazu macht eine Mischung aus Sauerrahm
und Milch die Flllung ganz schén geschmeidig.

Fullung und Conchiglioni werden vorgekocht. Dann werden die Conchiglioni Sttick fir
Stlick abgefullt und in die mit wenig Sauerrahm-Milch ausgegossene Gratinform gelegt.
Noch etwas Kase dariber reiben und ab in den Ofen. Nach dem Gratinieren sind die
Rander und Ecken der Conchiglioni so schén knusprig und darunter kommt die sémige
und aromatische Fille zu Vorschein.

Zutaten (1 Portion)

80g Conchiglioni (ca. 10 Stuck)
100g Lauch ger st et
509 Br at speck
80g Hal bhart kdse
z.B. Appenzeller mld oder Sternenberger
1009 Sauer ahm
1dl M1 ch
Muskat nuss
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung

Conchiglioni in Salzwasser gut gar kochen, deutlich mehr als al dente. Abschutten und
kurz mit kaltem Wasser abspulen und gut ausschwenken.

Speck in 1cm breite Streifen schneiden. Lauch in 5mm bis 10mm breite Scheiben
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schneiden. Kase klein wiirfeln.
Speck in wenig Bratbutter anrésten bis er glasig wird und kréftig duftet. Temperatur
reduzieren und den Lauch zugeben. Etwa 15 bis 20 Minuten mitdiinsten bis er weich ist.

Auskihlen lassen.

Fullung mit zwei Drittel des Sauerrahmes und ein halben Deziliter Milch vermischen. Mit
Pfeffer, Muskatnuss und wenig Salz wiirzen.

Rest des Sauerahms und der Milch vermischen und eine Gratinform damit ausgiessen.

Fillung in die Conchiglioni geben und diese in die Gratinform legen. Zum Schluss wenig
Kése daruber reiben.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Backofens ca. 20 Minuten gratinieren.

Mitcn

Lait
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