Gefiillte Portobello-Pilze

Sie kennen Portobello-Pilze? Nun, sie haben ein Aussehen wie
Champignons. Sind jedoch um einiges groBer, denn ein Pilz hat
eine Grolle einer Handflache. Aus diesem Grund eignen sie sich
auch hervorragend zum Fullen.

Gefullte Pilze vor dem Backen
Portobello-Pilze sind auch unter dem Namen Bella Gomba
bekannt. Vielleicht kennen Sie die Pilze unter diesem Namen?

Man entfernt einfach den Stiel der Pilze. Wenn Sie mogen,
konnen Sie diese nochmals kleinschneiden und auch unter die
Fallung geben.

Dann bereitet man eine leckere Fullung zu. In diesem Fall aus
Hackfleisch, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Damit man
auch eine Zutat in der Fullung hat, die beim Backen im
Backofen schmilzt, gebe ich einen sehr kleingewlrfelten
Camembert mit in die Fullung. Sie sehen es an den Foodfotos


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/17/gefuellte-portobello-pilze/

nach dem Backen, sowohl viel Fleischsaft tritt beim Backen
aus. Als auch zerlauft der Kase und sammelt sich zum Teil auf
dem feuerfesten Teller.

Und fir ein wenig Frische und &therische Ole kommen noch
frischer Schnittlauch und Petersilie in die Fullung.

Gefullte Pilze nach dem Backen
Fur 2 Personen:

= 400 g Portobello-Pilze (2 Packungen a 200 g, 4 Stick)

Fur die Fullung:

= 500 g Schweinehackfleisch

= 1 Camembert (150 g)

= 2 weille Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frischer Schnittlauch



= eine Portion frische Petersilie
» Fleischgewlirzsalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft

Gefullter, gebackener Pilz
Stiele der Pilze entfernen. Unterseite der Pilze mit den

Lamellen salzen.
Hackfleisch in eine Schissel geben.

Gemuse putzen und gegebenenfalls schalen. Sehr kleinschneiden
und zum Hackfleisch geben.

Camembert in sehr kleine Wurfel schneiden und ebenfalls
dazugeben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Alles gut mit Fleischgewurzsalz wurzen.



Mit der Hand vermischen und vier grofle Kugeln daraus formen.
Jeweils eine Kugel auf einen Pilz geben und festdriicken.

Pilze mit der Fullung auf einen feuerfesten Teller geben und
die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils zwei Pilze auf einen Teller geben und
servieren. Guten Appetit!



