- kurz auf Kiichenpapier
setzen!

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

= 16 grof3e Champignons
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Y4 Bund Schnittlauch
__ 400 g Hackfleisch oder 400 g Feta

| 40 g Semmelbrosel

. 40 g Walniisse

100 ml WeiBwein
2 EL Butter

2 Mini Romana Salate
1 EL Honig
Zitronensaft
Olivenal
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fiir die Fiillung zundchst die Cham-
pignonstiele herausdrehen und zu-
sammen mit Knoblauch, Walniissen
und Zwiebel fein hacken.

2. Die Mischung in Butter glasig an-
schwitzen und mit WeiBwein ablé-
schen, kurz aufkochen und danach
Lleicht abkiihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit den Ofen auf
190°C Umluft vorheizen.

4. Im Anschluss die gegarte Mischung
entweder mit Hackfleisch und Sem-
melbréseln oder fiir die vegetarische
Variante mit Feta und Semmelbré-
seln zu einer homogenen Fiillung
vermengen.

5. AuBerdem mit fein gehacktem

1 r

6.

8.

Schnittlauch verfeinern und kraf-
tig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fiillung auf die Champignon-
képfe verteilen, leicht hinein-
driicken, alle Pilze auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen und mit Olivenol be-
traufeln.

. Danach fiir 15-20 Minuten im

Ofen goldbraun backen und
wdhrenddessen aus den (ibrigen
Zutaten ein schnelles Dressing
anrihren, um die Salatblatter
darin zu marinieren.

Die gebackenen Pilze Lleicht ab-
kiihlen lassen und lauwarm auf
dem Salat servieren.
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