Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pilz-Schinken-Pfannchen
Ein Rezept von Pilz-Schinken-Pfannchen, am 28.06.2026
Zutaten
500 g braune Champignons %2 Bund
2 kleine Schalotten 1EL
Salz
50 ml WeilRwein (ersatzweise Wasser) 150g
250 g Emmentaler oder Bergkase 250¢g
frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

krause Petersilie
Butter

Pfeffer

Créme fraiche

gekochter Schinken (am Sttick)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 520 kcal

Zubereitung

]_. Die Pilze putzen, mit Kichenpapier trocken abreiben und in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen
und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Die Schalotten schéalen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Die Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und die Schalotten darin goldgelb andiinsten. Die Pilze dazugeben
und bei starker Hitze in 2-3 Min. braun braten, dabei gelegentlich wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Wein oder
Wasser abloschen und die Flussigkeit einkochen lassen. Die Petersilie und die Créme fraiche unterriihren. Die Pfanne

vom Herd nehmen und die Pilze kurz abkihlen lassen.

3. Inzwischen die Kaserinde entfernen und den Kése fein reiben. Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden, dabei nach
Belieben den Fettrand entfernen. Kase und Schinken mit den Pilzen mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
kraftig wiirzen. Die Pilzmischung auf die Pfannchen verteilen und im heifen Gerat 5-7 Min. garen, bis die Oberflache

schon gebraunt ist.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pilz-schinken-pfaennchen-71647
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