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Rezept
Gefiillte Riesenchampignons

Ein Rezept von Gefiillte Riesenchampignons, am 09.06.2026

Zutaten
12 Riesenchampignons (aca. 70 g) 3 Fruhlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1Bund glatte Petersilie
80g Parmesan 400 g Schweinemett
edelsiiRes Paprikapulver 3 EL Olivenol
300g Vollmilchjoghurt Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

1. Champignons putzen, trocken abreiben und die Stiele herausdrehen. Stiele hacken. Frithlingszwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Parmesan fein raspeln.

2. Backofen auf 200° vorheizen. Mett, Champignonstiele, Frithlingszwiebeln, Knoblauch und je die Halfte der Petersilie und
des Parmesans miteinander verkneten. Mit Paprikapulver abschmecken.

3. Die Masse in die Champignonkdpfe fiillen und in eine Fettpfanne setzen. Mit dem Ubrigen Parmesan bestreuen und mit 2
EL Ol betraufeln. Die Champignons im Backofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 25 Min. garen.

4. Inzwischen Joghurtund 1 EL Ol glatt riihren. Ubrige Petersilie unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce zu den
Pilzen reichen.
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