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Rezept
Gefiillte Champignons »Caprese«

Ein Rezept von Gefiillte Champignons »Caprese«, am 24.06.2026

Zutaten
125g feste Tomaten 70g Mozzarella
4 Stangel Basilikum Salz
Pfeffer 1EL Aceto balsamico
1EL Olivendl 4 Riesen-Champignons (ca. 300 g)
1 Handvoll Rucola
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 90 kcal,6gF,6 gEW, 2 g KH

Zubereitung

1. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, mit einem Messser halbieren und die Stielansétze herausschneiden. Die Kerne
entfernen und das Tomatenfruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine
Wiirfel oder Stiicke schneiden.

2. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Blattchen von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Mit den
Tomaten und dem Mozzarella sowie mit Salz, Pfeffer, Essig und dem Olivendl vermischen und abschmecken.

3. Die Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben. Die Stiele vorsichtig herausdrehen, grob hacken, in einen weiten
Topf (mind. 26 cm @) geben und mit ca. 400 ml Wasser auffiillen. Die Pilzhiite mit der Tomatenmischung fillen.

4. Die gefiillten Pilze auf den Dampfkorb setzen und in den Topf stellen. Das Pilz-Wasser zum Kochen bringen, den Topf mit
einem passenden Deckel schlieRen und die Pilze ca. 10 Min. ddmpfen. Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und
etwas kleiner zupfen. Auf einer Servierplatte verteilen, die fertig gegarten Champignons daraufsetzen und sofort
servieren.
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