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Hallo Welt,

heute mochte ich ein Champignon-Rezept mit Ihnen teilen. Beim Einkauf fielen mir weile
Riesenchampignons in die Hinde, polnische Zucht. Diese Pilze haben den Durchmesser eines
kleinen Brotchens (oder auch: einer kleinen Semmel), also ca. 6-7 cm. Damit eignen sie sich
ganz hervorragend zum Befiillen. Statt auf dem Grill kann man die Pilze selbsverstindlich
auch im Backofen zubereiten.

Die Zutaten:

1/2 Packung Schafskise (also ca. 75 g)

1/2 rote Zwiebel, mittelgrof3

4 diinne Streifen Riucherspeck (fiir die vegetarische Variante weglassen)
Pfeffer aus der Miihle

5 Zweige Thymian

5 Riesenchampignons

Die Zubereitung:

e Die Zwiebel fein wiirfeln




e Die Pilze mit einem Kiichenkrepp abreiben und auf den Riicken legen. Den Stiel mit
einem kurzen spitzen Messer kreisrund herausschneiden, dabei den Pilz entsprechend
im Kreis drehen und in einem Schnitt den unteren Rand des Hutes begradigen/
sdaubern. Mit einem Loffel die Lamellen ausschaben.

e Das untere Ende vom Stiel abschneiden und den Stiel fein wiirfeln

e Den Schafskise ebenfalls fein wiirfeln
¢ Alle Zutaten fiir die Fiillung in eine Schiissel geben, mit Thymian-Nadeln und Pfeffer
abschmecken und vorsichtig mischen




e Die Pilze an der Hutoberseite mit Olivendl einpinseln

e Im Backofen oder im Kugelgrill backen, bis der Schafskése leicht gebriunt ist (in
meinem Weber bei ca. 280° C dauerte das nur ca. 3-Minuten)

e Im Bild sieht man ein Stiick Pilz am rechten Rand. Zum Hihnchenschlegel in der
Mitte gibt es auch ein Rezept, ebenso zu den Soflen (Reste von den Tortillas mit
Hihnchenbrust)

Guten Appetit wiinscht Thnen wie immer

Ihr Leroy
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