Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Uberbackene Mini-Pilz-Brotchen

Ein Rezept von Uberbackene Mini-Pilz-Brétchen, am 28.06.2026

Zutaten
15g getrocknete Steinpilze 250¢g
1Bund Frihlingszwiebeln 2EL
75g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten 1 Packchen
125 g geriebener Emmentaler
schwarzer Pfeffer 16
Rezeptinfos

braune Champignons
Olivendl

TK-Krauter der Provence
Salz

Mini-Brétchen

PortionsgroBe Fiir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

110 kcal

Zubereitung

1. Die Steinpilze mit heillem Wasser tibergiefRen und quellen lassen. Die Champignons putzen und mit einem feuchten Tuch
abreiben oder waschen, sehr fein hacken. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in ganz feine Ringe schneiden.

2_ Das Ol in einer beschichteten Pfanne leicht erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen. Die Champignons
dazugeben und mit anschwitzen. Die Steinpilze abtropfen lassen und kleinschneiden, ebenfalls in die Pfanne geben.

Alles bei mittlerer Hitze garen, bis die Feuchtigkeit verdampft ist.

3. Die Tomaten klein wiirfeln, mit den Krautern und dem Kase unter die Pilze riihren. Alles mit Salz und Pfeffer pikant

abschmecken.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Brotchen halbieren und das weiche Innere herauslésen. Die Halften mit der
Pilzmischung fiillen und auf ein Backblech setzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 180°) 15 Min. gratinieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ueberbackene-mini-pilz-broetchen-558
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