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Rezept
Gefiillte Champignons mit Spinat und Feta

Ein Rezept von Gefiillte Champignons mit Spinat und Feta, am 28.06.2026

Zutaten
24 groRe Champignons 100 g Baby-Blattspinat
1 Knoblauchzehe 100 g Feta-Schafskase
2EL Olivendl 2EL Sonnenblumenkerne
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal, 14 gF,11 g EW, 3 g KH

Zubereitung

l. Die Champignons putzen und trocken abreiben. Die Stiele herausdrehen und fein hacken.

2. Fur die Fillung den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Den Knoblauch schélen und durch die Presse
driicken. Den Schafskase in kleine Wiirfel schneiden oder zerbrdckeln.

3. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch und die Sonnenblumenkerne darin kurz anbraten. Den Spinat und
die Pilzstiele dazugeben und unter Riihren erhitzen. Die Spinat-Pilz-Mischung mit dem Schafskase in eine Schiissel geben
und mit dem Piirierstab fein mixen. Die Flllung mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Pilzh(ite verteilen.

4. Den Grill mit dem Rost vorheizen. Die gefiillten Champignons auf den Rost legen und in 15-20 Min. goldbraun grillen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-champignons-98094 Seite 1



	Gefüllte Champignons mit Spinat und Feta
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


