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Benotigte Zutaten

250 ¢g Premium Topfen

4 Riesenchampingnon

1 Zwiebel grol§

150 g Schinken

509 Premium Emmentaler
gerieben
Salz, Pfeffer

4 EL ol

2 EL Schnittlauch und
Petersilie

2EL Premium Teebutter

70 g Sauerrahm

1 Eigelb

www.milch.com

Champignons mit Topfenfulle
Verfuhrerische Vorspeise

Anleitung

1. Zu Beginn den Backofen auf 225 °C vorheizen, dann eine Gratinierform mit

Butter ausfetten.

2. Die Pilze mit einem feuchten Tuch abreiben, saubern, Stiele herausdrehen
und hacken. Zwiebel und Knoblauch schalen und ebenfalls hacken. Nun den
Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

3. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Pilzképfe darin kurz anbraten und sofort
herausnehmen.

4. Dann in die Pfanne die gehackten Pilzstiele, Zwiebel und Schinken résten,
mit Knoblauch, Krauter, Salz und Pfeffer wirzen und anschlieBend in den
Topfen einrihren.

5. Die Pilzkdpfe in die Gratinierform setzen und mit der Topfenmasse fllen.

6. Dann den Rahm mit dem Eigelb verschlagen auf der Topfenmasse
verteilen. Mit Kase bestreuen und Butterflockchen auf die Pilze setzen.

7. Im Ofen etwa 30 Minuten goldgelb Gberbacken.
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Ein Rezept der:
AMA Marketing
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premiumteebutter-22/

