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ALLGAUER BERGKASE G.U.
Geftillte Champignons mit Griinkern

(C 4RO

ZUTATEN FUR 4 GRORE
CHAMPIGNONS:

4 Portobello-Champignons

1 EL Butter

1 Zehe Knoblauch, gerieben

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewdirfelt

40 ml Bayerischer Bodensee g. g. A.

(WeiRwein)
UNSER TIPP: 20 g Allgauer Bergkase g. U.
Auf dem Grill zubereitet sind die 2 EL gemischte Krauter, gehackt

Champignons auch sehr lecker, dazu die
Pilze in eine gebutterte Form geben.
Oder fur einen sehr intensiven
Geschmack im Smoker garen.

4 EL getrocknete Tomaten, gewdurfelt
1 EL Paniermehl

100 g frankischer Grunkern g. U.,
gekocht

Salz, Pfeffer

Zitronenthymian, gehackt

2 EL Allgauer Bergkase g. U. zum
Bestreuen

ZUBEREITUNG:

Die Stiele der Champignons vorsichtig herausdrehen und klein schneiden, mit
Zwiebel und Knoblauch in der heil3en Butter ansautieren. Mit dem Wein
abléschen und einkochen lassen. Dann in eine Schissel geben und die restlichen
Zutaten hinzugeben, gut vermengen und abschmecken.

Die Fulle in die hohlen Champignons geben und mit Bergkase bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 165 °C fur etwa 12 Minuten gratinieren.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der fiir seine ungewohnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

,Erlaubt ist alles was gefdllt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.

www.weltgenusserbe.bayern Die Form kennt keine Grenzen.”

www.spezialitaetenland-bayern.de

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck




