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GU Rezepte

Rezept
Mit Mangold und Feta gefiillte Portobellos vom Grill

Ein Rezept von Mit Mangold und Feta gefillte Portobellos vom Grill, am 28.06.2026

Zutaten
4 Portobellos (Riesenchampignons), je etwa 100- Olivendl
120¢ 400g Mangold
80g Feta, zerbrockelt 60g Mozzarella, fein zerpfliickt
60 g Parmesan, frisch gerieben 2EL Mayonnaise
3 EL fein gehackte Friihlingszwiebeln (nur die 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

weifien und hellgrinen Teile) 1 groBRziigige Muskatnuss (vorzugsweise frisch gerieben)
Prise
5EL japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden) frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz und Pfeffer

Rezeptinfos
PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]_. Den Grill fir direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten. Die Pilze mit einem angefeuchteten Stilick Kiichenpapier auften
abreiben. Mit einem kleinen Messer die Stiele herausschneiden.

2. Jeweils 1 Pilz in die gewdlbte Hand legen und mit einem kleinen Loffel behutsam die schwarzen Lamellen
herausschaben.

3. Die groRe gelochte Grillpfanne mit Ol bestreichen. Mangoldblatter griindlich kalt abbrausen. Die noch nassen Blatter in
die Grillpfanne legen.

4. Den Mangold uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 5-6 Min. grillen, bis die Blatter etwas
zusammengefallen sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen.

5. DieStielenden von den Mangoldbléttern abschneiden und wegwerfen. Die Blatter einmal langs falten und dann
zusammendrehen, um Uberschussige Feuchtigkeit auszuwringen. Die Mangoldblatter mit einem Kochmesser grob
hacken.

6_ In einer mittelgrofien Schiissel den Mangold mit Feta, Mozzarella, 25 g Parmesan, Mayonnaise, Frithlingszwiebeln,
Knoblauch und Muskatnuss vermengen.
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7. In einer kleinen Schiissel die Panko-Brdsel mit dem restlichen Parmesan und 1 EL Olivendl verrmischen. Anschlieffend 1
EL der Broselmischung unter die Mangoldmasse ziehen. Die Fullung mit ¥ TL Pfeffer abschmecken.

8. Die Flllung gleichmaRig in den Pilzen verteilen und behutsam bis zum Rand flachdrticken.

9. Den Rest der Broselmischung gleichmaRig tiber die Fillung streuen.

]_O Die Pilze in die gelochte Grillpfanne setzen. Uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8-12 Min. grillen. Die
Pilze auf eine Servierplatte geben und sofort servieren.
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