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GU Rezepte

Portobello-Champignons mit Hackfleischfiillung

Ein Rezept von Portobello-Champignons mit Hackfleischflllung, am 09.06.2026

Zutaten
2-3 Brotchen (vom Vortag) 1/41 Milch
1 Zwiebel 1/2 Bund Petersilie
8 grolde Portobello-Champignons (a ca. 120 g) 400 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei(M) 1-2TL Steinpilzpulver
Salz Pfeffer
50 g frisch geriebener Parmesan 200g Feldsalat
4EL Aceto balsamico 1EL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer
Zucker 4EL Olivendl
5 kleine vorwiegend festkochende Kartoffeln Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 675 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und in ca. 20 Min. weich garen. Inzwischen fir die Pilze die Brétchen in Scheiben schneiden und
in der Milch einweichen. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein hacken. Die Portobello-Champignons putzen und trocken abreiben, die Stiele aus den Hiiten
schneiden.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffeln abgiefien und ausdampfen lassen. Die eingeweichten Brétchen gut
ausdriicken. Mit Hackfleisch, Ei, Zwiebel, Petersilie und Steinpilzpulver mischen. 1 Kartoffel pellen, mit einer Gabel fein
zerdriicken und ebenfalls untermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Die Pilze mit der Offnung nach oben hineinsetzen und mit der Hackmasse fiillen.
Im vorgeheizten Ofen (Mitte) in 20 Min. garen.

Inzwischen fiir den Salat die restlichen Kartoffeln halbieren oder vierteln. Den Feldsalat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Den Essig mit Senf, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren, zuletzt das Olivenél unterschlagen. Den
Feldsalat mit den Kartoffeln mischen, das Dressing darlibertraufeln und untermischen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/portobello-champignons-mit-hackfleischfuellung-53660

Den Parmesan 5 Min. vor Ende der Garzeit Uiber die Pilze streuen und goldbraun gratinieren. Die gefiillten Portobello-
Champignons aus dem Ofen nehmen und jeweils zwei Pilze mit dem Feldsalat anrichten.
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