Philipp-Matthdus-Hahn-Gymnasium

6 groRe Champignons

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g geriebenen wirzigen Kase
25 g Parmesan

2 EL Frischkase

2 EL Creme fraiche

2 EL Semmelbrosel

1/2 TL Senf

1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Schnittlauch, gehackt
Salz, Pfeffer, Paprika
etwas Ol (zum Andiinsten)

Den Backofen auf 200° vorheizen.

Champignons putzen. Die Stiele vorsichtig herausbrechen und fein ha-
cken. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, zusammen mit den gehackten
Stielen andiinsten und etwas abkihlen lassen. 100g Kase, Parmesan,
Frischkéase, Creme fraiche, Senf und Petersilie dazugeben und kraftig
wurzen.

Pilze umgekehrt auf ein Backblech (mit Backpapier) setzen und mit der
Masse fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15 min backen.

(Aus der Ubrigen Fullmasse kann mit Sahne und Gemdusebriihe eine So-
e gemacht werden.)

Gutes Gelingen!

Guten Appetit winscht Ihnen das Lehrer-Kochteam des PMHG
www.pmhg.de — info@pmhg.de




