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OEFYLLTE CHAMPLONONS
24T ATEN

8 groBe Champignons
Omas Butterol

100 g Speckwurfel

1 kleine Zwiebel

1 Becher Créme fraiche

1 gehaufter TL Salatkrauter
geriebener Kase

ZUEEREITYNG

Die Champignons putzen und die Stiele vorsichtig herauslésen.

Die Pilzképfe mit der Offnung nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
Die Stiele, sowie die Zwiebel fein wurfeln.

Die Speckwdrfel in etwas Omas Butterdl anbraten. Zwiebel und Pilzstiele dazugeben und andunsten. In einer
Schussel die Mischung mit Créme fraiche und Salatkrauter vermischen.
Ein paar Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Masse in die Pilze fullen und den Kase obendrauf streuen.
Dann im Ofen, fur etwa 20 Minuten backen.

Mit einem frischen Salat und bspw. Kartoffelspalten servieren.

selbststandiger Berater
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