®

kommt gut - kommt an!

Pikanter Champignonsalat

Zutaten:

400 g Champignons
250 g Gouda

4 Scheiben Ananas

3 EL Mayonnaise

3 EL Sahne

30 g gehackte Walnisse

Pilze, Kdse und Ananas in Stlicke bzw. Wiirfel schneiden und untereinander vermengen.
Mayonnaise mit Sahne und Niissen verrihren und iber den Pilzsalat geben.

Champignonrahmsuppe

Zutaten:

350 g Champignons
1 EL Mehl

Pfeffer

Salz

0,5 | Fleischbrihe
0,125 |1 Sahne

1 Eigelb

etwas Zitrone

Die gewaschenen Champignons in Scheiben schneiden mit Pfeffer und Salz wiirzen und ca. 10
bis 15 Min. in Butter diinsten. Den Sud auffangen und anschlieend eine helle Mehlschwitze
herstellen. Das Ganze mit der Fleischbriihe und dem Sud I6schen. Alles gut riihren und mit
Eigelb, Sahne und Zitrone abschmecken.

Gefiillte Champignons

Zutaten:

12-14 Stk. grofRe Champignons
0,75 Pfund Gehacktes (Mett)
100 g Kase (Gouda)

150 g Schinkenspeck

Pfeffer

Salz

Die Champignons waschen und dann die Stiele herausdrehen. Mit dem Gehackten, dem
gewdlrfelten Kase und ein paar klein gehackten Stielen eine Fiillung herstellen. Die Pilze damit
fillen und zarte Schinkenspeckstreifen darliberlegen. In der Backrohre bei
ca. 220 °Cca. 20 - 30 Min. diinsten lassen. Dazu Toastbrot oder Baguette mit Knoblauch- oder
Krauterbutter reichen.



