Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Geflillte Portobello-Pilze

Ein Rezept von Gefiillte Portobello-Pilze, am 20.03.2024

150¢g
1Dose
5EL
2TL

Portobellopilze (ersatzweise weilke
Riesenchampignons)

frischer Spinat

Artischocken (240 g Abtropfgewicht)
Ziegenfrischkase

getrocknetes Basilikum

gemahlener schwarzer Pfeffer

AuRerdem:

groRe Auflaufform

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

3EL

2

1EL

1TL

1TL

6 EL

Rezeptinfos

Olivendl

Salz

Knoblauchzehen

schwarze Oliven

abgeriebene Bio-Zitronenschale
edelsiiRes Paprikapulver

frisch geriebener Parmesan

Portionsgrofe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 125 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Portobello-Pilze mit Kiichenpapier oder einer weichen Biirste trocken
saubern, die Stiele vorsichtig herausbrechen und beiseitelegen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilzhiite darin von
jeder Seite 2-3 Min. braten, salzen und herausnehmen, dabei das Ol nicht weggieRen. Die Pilzhiite mit der Offnung nach
oben in die Auflaufform setzen.

2. Fur die Flllung den Spinat waschen, putzen, trocken schleudern und in derselben Pfanne im Pilz6l ca. 2 Min. diinsten, bis
er zusammengefallen ist. Vom Herd nehmen. Den Knoblauch schélen und mit den Pilzstielen hacken. Die Artischocken in
ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Oliven entsteinen und mit den Artischocken klein schneiden.

3. Spinat, Knoblauch, Pilzstiele, Artischocken und Oliven mit dem Frischkdse mischen und mit Zitronenschale, Basilikum,
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Flillung in die Pilzhte verteilen und den Parmesan dariiberstreuen. Die Pilze im
heillen Backofen (Mitte) 10-15 Min. gratinieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-portobello-pilze-88329
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