Unséi Rezept il Sié....

Champignons gefill mit Blattspinat und Kase

fur 16 groBe Champignons
Sie bendtigen:
1,4 kg Riesenchampignons
500gr Blattspinat gefroren
200gr. gewdirfelte Tomaten ohne Kern
30gr. Barlauch (alternativ eine Knoblauchzehe)
eine kleine Zwiebel gewdirfelt
1 getrocknetes Weizenbrdtchen
2 EiweiB
120gr. Schafskase oder anderen Weichkase
200gr. geriebenen Gouda
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
200ml Sahne
etwas Ol

So wird 's gemacht:
Champignons putzen und den Stiel herausbrechen,
die Pilze in ein gefettetes Blech setzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

Den aufgetauten! Spinat durch ein Haarsieb driicken, bis die Flussigkeit
weitestgehens raus ist.

Die Champignonstiele in eine heiBe! Pfanne mit etwas Ol geben und braunen,
Zwiebeln, Bar-oder Knoblauch und Tomatenwdrfel hinzu, das alles etwa 5 Min.
anschmoren und auch in einem Sieb abschtten.

Das zu dem Spinat in eine Schissel geben und mit den Gewtlrzen abschmecken.
Das Brotchen in feine Wirfel schneiden und mit dem EiweiB und dem
gewdlrfeltem Schafskdse und dem geriebenen Gouda in die Schissel hinzufiigen
das alles grob vermengen und 10 Min. ruhen lassen.

Dann die Masse mit dem Purierstab nach Wunsch zerkleinern und mit einem Loffel
in die Champignons fillen.

Dann das Blech in den vorgeheizten Backofen bei 200° Grad Ober &Unterhitze
mittlere Schiene 20 Min. backen.

Zum SchluB das Blech mit der Sahne aufgieBen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nochmal 10-15 Min. ziehen lassen.

Man kann auch auf die Sahne verzichten und die Champignons nach 25 Min.

so servieren (schmecken auch kalt)!

Guten Appetit



