
Schinken-Kös erollen mit
Herbstpilzen

B Tronchen Schlnken, gekocht
2 Suisse Dessert (ö 170 g)
20 g Butter
I  t z ta ,na  7 ,^ , ,ahat  aaharLr

200 s frische Herbstolze. pemrscht
I Tomote, gescho/t und grob gehockt
Solz, Pfeffer, wenig Thymton
I Bund Schnittlouch, fern geschnitten

Den Weichkäse in kleine Würfel
schneiden. Zwei Dritteldavon auf die
Schinkentranchen vertei len, einrollen
und in eine flache Gratinplatte legen.
Die gehackte Zwiebel in der Butter
andünsten, Die gerüsteten und zer-
kleinerten Pilze und die Tomaten-
würfel zufügen, würzen und einige
Minuten dünsten lassen, Zuletzt den
S-chnittlauch daruntermiscnen unc
das Pilzragout uber die Schinkenrol-
len verteilen, Den restl ichen Käse
darubergeben und im vorgeheizten
Ofen während ca. 20 Minuten uber-
backen.


