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Gefiilite Portobello-Pilze
mit Spinat und Walnusse

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

4 Portobello-Champignons
150 g Spinat

175 g Frischkése

1 Schalotte

40 g Walntsse

75 g Reibekéase

1 Handvoll Petersilie

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer
Muskat

1 Knoblauchzehe

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Portobello-Pilze werden vorsichtig geputzt, bei Bedarf mit einem
feuchten Tuch abgerieben und die Stiele werden herausgeldst und
fein gehackt. Der Spinat wird grindlich verlesen, gewaschen und
sorgfaltig trockengeschleudert. Die Schalotte und die Knoblauch-
zehe werden geschalt und fein gehackt. Die WalnUsse werden grob
zerkleinert. Die Petersilie wird gewaschen, trocken geschuttelt und
fein geschnitten. In einer Pfanne wird Olivendl erhitzt, darin werden
Schalotte, Knoblauch und die gehackten Pilzstiele angeschwitzt. An-
schlieBend wird der Spinat hinzugegeben und so lange gegart, bis er
zusammenféallt, danach wird die Masse leicht abgekuhlt. Der Ricotta
wird mit der Spinatmischung, den WalnUssen, einem Teil des geriebe-
nen Kéases, Petersilie, Salz, Pfeffer und etwas Muskat vermischt. Die
Pilzkappen werden in eine leicht gedlte Auflaufform gesetzt und mit
der Ricotta-Spinat-Masse gefUllt. Der restliche Kése wird dartberge-
streut und die geflllten Pilze werden im Ofen gebacken, bis sie weich
sind und die Oberflache goldbraun ist.




