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Rezept
Vegan gefiillte Riesenpilze mit Fenchel

Ein Rezept von Vegan gefiillte Riesenpilze mit Fenchel, am 28.06.2026

Zutaten
1 grofler Fenchel 2 Frihlingszwiebeln
2EL Olivendl 4 Riesen-Champignons (ersatzweise 500 g grof3e
braune Champignons)
150 g vegane Frischkasealternative 3EL Zitronensaft
Salz Pfeffer
Y2 Bund Petersilie 2 Knoblauchzehen
50 g vegane Reibekésealternative (nach Belieben) 1 Baguette
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 345 kcal, 17 gF,11 gEW, 42 g KH

Zubereitung

1. Den Fenchel waschen, putzen, Strunk entfernen und in feine Wirfel schneiden. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und
in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fenchel und Frithlingszwiebeln darin ca. 10 Min. bei mittlerer
Hitze anbraten.

2. Die Pilze sdubern und den Stiel entfernen. Den Frischkdse mit dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer glatt riihren. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Knoblauch schélen und durchpressen. Beides unter den
Frischkase riihren.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Fenchel unter den Frischkdse mischen und die Pilze damit flillen. Nach Belieben
mit Reibekdse bestreuen und in einer Auflaufform ca. 25 Min. im Ofen (Mitte) backen. Mit Baguette servieren.
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