Gefiillte Champignons

Far 12 Stuck

12 grosse weisse oder braune
Champignons (siehe Einleitungstext)
2 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1% Bund glattblitterige Petersilie
1 Essloffel Olivendl

50 g Chorizo

6 entsteinte griine Oliven

100 g Manchego

Salz

Olivendl zum Betraufeln

© Die Pilze abreiben und die Stiele
herausdrehen. Die Stielenden abschneiden
und die Stiele in kleine Wiirfel schneiden.
Die Frihlingszwiebeln risten und mitsamt
dem Grun in feine Ringe schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Petersilie ebenfalls fein hacken.

© In ciner kleinen Bratpfanne das Olivendl
erhitzen. Zwiebelringe, Knoblauch und
Pilzstiele bei starker Hitze unter Ruhren
2_3 Minuten braten. Die Petersilie unterrih-
ren und nur zusammenfallen lassen.

© Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
@ Die Chorizo hauten und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Oliven fein hacken. Den
Kase entrinden und in kleine Wirfel
schneiden. Die Pilzstielmischung mit der
Chorizo, den Oliven und dem Kése
verrihren und wenn nétig mit Salz
nachwdurzen.

© Die Pilzhite leicht salzen und mit der
Chorizomischung flillen. Nebeneinander
in eine feuerfeste Form setzen und mit
Olivend! betraufeln.

© Die Pilze im 220 Grad heissen Ofen

auf der mittleren Rille etwa 15 Minuten
backen, bis sie leicht gebraunt sind.

Die Pilze schmecken heiss, lauwarm und
auch kalt gut.

Pro Portion 4 g Eiweiss,
6 g Fett, 1 g Kohlenhydrate;

74 kKalorien oder 309 kJoule

Glutenfrei, Purinarm




