Gefullte Champignons in
zwelerlel Art

Gefullte Champignons mit Kase uberbacken

Diese Gericht ist leider nicht so geworden, wie 1ich es
erwartet hatte. Es war geschmacklich sehr gut, nur die ,Optik“
des fertigen Gerichts liell ein wenig zu winschen Ubrig. Aber
ich poste es hier dennoch gern.

Zutaten:

500 g frische, grolRe Champignons
250 g Rinderhackfleisch

3 5 EL feines Bulgur oder Couscous
3 Knoblauchzehen

5 1 Rinderfond

Gewiirzmischung I:

1 gehaufter TL Harissa
e L TL Kreuzkimmel
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» frisch gemahlener Pfeffer
« frisch gemahlenes Salz

Gewilirzmischung II:

1 gehaufter TL Ras el Hanout
frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlenes Salz

100 g gemahlener Gouda oder Emmentaler
200 ml Rinderfond

Kaufen Sie wirklich grof8e Champignons. Entfernen Sie einfach
nur die Stiele, die Champignons haben, wenn sie grofl genug
sind, dann innen genug Platz, um gefullt zu werden. Lasen Sie
den Rinderfond in einem kleinen Topf kocheln und geben Sie das
Bulgur hinein. Dann nehmen Sie ihn vom Herd und lassen ihn ca.
10. Min. ziehen. Danach sieben Sie den Bulgur aus dem
Siedewasser. Pressen die die Knoblauchzehen durch die
Knoblauchpresse. Mischen Sie das Rinderhackfleisch mit dem
Knoblauch und dem Bulgur.

Dann teilen Sie die Mischung und geben sie in zwei kleine
Schusseln. Gemal Gewlrzmischung I und II wirzen Sie die beiden
Zutatenmischungen mit den unterschiedlichen Gewlrzen.
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Die gefullten und mit geriebenem Kase uUberstreuten

Champignons in der Auflaufform

Fillen sie dann die groBen Champignons mit einem kleinen
Loffel mit den Fullungen. Setzen Sie dann etwa 12-14
Champignons in eine groBe Auflaufform. Geben Sie auf jeden
gefullten Champignons eine kleine Portion geriebenen Kase
darauf, womit er uberbacken wird. Dann geben Sie den
Rinderfond in die Auflaufform hinzu, in dem die Champignons
garen sollen.

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 180 °C. Geben Sie die
Auflaufform mit den Champignons fir 30 Min. in den Backofen.
Das Ergebnis uberrascht zum Einen vom Geruch. Das Gericht
riecht nach Weihnachten, womit sicherlich die beiden
Gewurzmischungen Ras el Hanout und Harisssa zu tun haben, denn
beide enthalten solche Weihnachtsgewlrze wie Sternanis,
Kardamon, Koriander und Nelken. Das Andere ist die Optik, die
Champignons nehmen im Backofen leider eine sehr unansehnliche
dunkelbraune Farbe an, ganz im Gegensatz zu ihrer
urspringlichen Farbe. Der Geschmack des Gerichts ist jedoch
sehr gut.
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Fillung aus Rinderhackfleisch, feinem Bulgur und
Knoblauch mit dberbackenem Kase

Und es zeigt sich, dass die Mischung aus Hackfleisch und
grobem oder feinen Bulgur mit entsprechenden Gewlrzen eine
gute und uUberzeugende Wahl fur zukunftige Fullungen oder
Gerichte 1ist.
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