Gefillte Champignons mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat

Sehr wiurzig gefullte Champignons

Hier ein Rezept flr einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr groBe weiBe oder
braune Champignons gekauft hat.

Man entfernt einfach die Stiele der Champignons, die man
jedoch fur eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Fullung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und EiweiB zu.

Diese Fullung wilrzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewurz fur die Fillung hat sich
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als richtige Entscheidung erwiesen, denn die gefullten
Champignons schmecken nach dem Backen 1im Backofen
hervorragend. Ein wirklich sehr gelungenes Gericht.

Als kleine Beilage zu den Champignons bereite ich mit
Salatgurke und Kirschtomaten einen kleinen Salat zu.

FUr 2 Personen

= 500 g groRe weille oder braune Champignons (20-25 Stuck)

Fur die Fullung:

=4 EL geriebener Grano Padano
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

 viele Zweige frischer Thymian
= Salz

» Pfeffer

=2 TL Currypulver

» 2 Eiweile

Fur den Salat:

= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Packchen Salatkrauter
» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Far die Champignons:

Stiele der Champignons entfernen. Aufbewahren fur weitere
Zubereitung.

Kase in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, schalen und sehr kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schussel geben.
Eiweille dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry wlrzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf ein Backblech legen.

Fillung mit einem Teeldéffel in die Champignons fullen.



Champignons auf das Backblech 1legen.
Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Wahrenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Krauter dazugeben.

Essig und Ol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumloffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



