Champignons
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Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

hier nur Vegetarisch

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Samstag, 21. Januar 2006
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Blaue Weink&asesolRe mit Champignons 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Blauschimmelké&se Castello

200 g Schlagsahne
100 ml Wein, weil3

2 Eigelb
400 g Champignons, klein
1 Knoblauch
Salz und Pfeffer, weil3
Butter

Die Sahne mit dem zerdruckten K&ase und dem gepressten Knoblauch un-
ter Ruhren erhitzen, bis eine sdmige Masse entsteht. Mit weil3em Pfeffer



wurzen. Den WeilRwein einruhren, die Eigelbe unterziehen. Nicht mehr
aufkochen!

Die Pilze in einer Pfanne mit Butter schwenken. Mit Tagliatelle oder Gnoc-
chi anrichten und mit einem gemischten Salat servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.01.05 HO6rmen

Champignon Toast M

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Ol Rapsol
200 g Champignons

3 EL Sahne

2 EL Wein, weil3, trocken
1 Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 Scheibe/n Toastbrot

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die geputzten und in Scheiben ge-
schnittenen Champignons darin kurz dunsten. Mit der Sahne und dem
Wein abléschen und kurz aufkochen lassen. Die gehackte Petersilie
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Zwischenzeit die
WeilRbrotscheiben toasten, die Champignons darauf geben und heil3 ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
23.04.05 Sonnenschein2020

Champignons Frittiert 2 Ei M
1 Rezept

Pfannkuchenteig

200 g Mehl
1 Prise Salz

1/4 | Bier, Wein oder Milch
2 Eigelb

2 Eiweil3, Steif geschlagen
1 Schuss Cognac



2 TI1OI
Champignons
Ol zum Frittieren
Aulerdem
Knoblauchsol3e

Quark

Schmand

Mehl in eine Schussel sieben, salzen und mit der Flussigkeit zu

einem dickfliissigen Teig ruhren, Eigelb und Ol unterrithren und
zuletzt den Eischnee dazugeben. Man kann auch noch einen Schuss
Cognac zum Teig geben. Pilze in den Teig tauchen und im heifl3en Fett
ausbacken. Mit Saucen, Quark oder Schmand servieren.

Champignons griechischer Art

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Champignons, frische, alternativ 2 Dosen
5 EL Tomatenmark
2 EL Sherry oder Weil3wein
Ol Olivenél, zum Andinsten
1 EL Koriander
Nelken, gemahlen
Salz und Pfeffer, Salz,
Petersilie, reichlich
2 Lorbeerblatter
Thymian
Zitronen

Zubereitung

Frische Champignons waschen und ja nach Grol3e vierteln oder in dicke
Scheiben schneiden.

Olivendl in einen Topf geben, Sherry, Zitrone und Gewtrze dazugeben und
die Champignons darin andunsten. Dann das Tomatenmark dazugeben
und nun die Krauter. Mit Koriander und Nelken nicht so sparsam sein, sie
durfen schon etwas dominieren.

Lorbeerblatter naturlich vor dem Servieren wieder entfernen.

Die Champignons sind eine gute Vorspeise oder auch ein kleiner Snack
zwischendurch, dann reiche ich Toast mit Butter dazu.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
10.04.03 Hausmami



Champignons in Marinade und Hummus

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Champignons, klein
1 kleine Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
1 Zweig/e Thymian
1 Zitronen, den Saft davon
250 ml Sherry, trocken
Y4 TL Zucker und Salz
1 TL Koriander - Kérner
1% TL Pfeffer - Kdrner, weil3
% TL Fenchelsamen
1 Lorbeerblatt
100 ml Olivendl

Fladenbrot
250 g Kichererbsen, aus der Dose
50 g Sesampaste
1 TL Chilipaste Harissa
4 EL Paprikamark Ajvar

Salz und Pfeffer
1 Zitronen, den Saft davon
1 EL Petersilie, frisch gehackt
evtl. Sherry

Zubereitung

Die Champignons putzen. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, fein wir-
feln. Den Thymianzweig waschen und mit Zitronensaft, Sherry, Zucker,
etwas Salz, Koriander- und Pfefferkdrnern, Fenchelsamen sowie dem Lor-
beerblatt in einem grolRen Topf verruhren. Die Mischung aufkochen lassen.
Champignons hinzufigen und alles 4-5 Minuten kochen. Den Topf vom
Herd nehmen und das Olivendl unterruhren. Die Champignons im Sud ab-
kihlen lassen.

Inzwischen alle Zutaten fur das Hummus Kichererbsen bis Petersilie im
Kichenmixer purieren. Falls notig, 1 Schuss Sherry dazugeben. Die Paste
auf die Halfte der Fladenbrotschnitten streichen. Den Sud der Champig-
nons mit der zweiten Halfte des Fladenbrots tunken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.11.05 callas111

Champignons in Retsina

Zutaten fur 6 Portionen



300 g Champignons, klein
125 ml Wein, griechisch, geharzt Retsina
1 Zitronen, davon den Saft
20 g Korinthen
20 g Pinienkerne
1 Lorbeerblatter
Salz
2 Korner Piment
4 Korner Pfeffer
100 ml Ol Olivendl

Zubereitung

Die Champignons evtl. putzen, mit einem Kichentuch abreiben, in einen
Topf geben, mit Wein und Zitronensaft tbergie3en, mit Wasser auffullen
auf 300 ml, mit Korinthen, Pinienkernen, Lorbeerblatt, Salz, Pimentk&érner
und Pfefferkérnern zum Kochen bringen. Etwa 5 Minuten schwach kochen,
abkuhlen lassen. In ein Glas fullen, das Lorbeerblatt entfernen. Das Oli-
venol auf die Oberflache giel3en. Das Glas verschlie3en. Bei kuhler Lage-
rung halten die Champignons mindestens 2 Wochen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.12.02 Biene62

Champignons uberbacken M

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Champignons, frische, grol3e
20 g Butter

1 Zwiebeln

1/8 Liter Wein, weil}

1/8 Liter Wasser

3 TL Saucenbinder, hell

80 g Kase Edamer
Salz und Pfeffer
Thymian

2 Zehe/n Knoblauch

2 Baguette

Zubereitung

Champignons waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. In ei-
ner beschichteten Pfanne die Butter erhitzen und die Champignons mit



den Zwiebeln kraftig anbraten. Mit dem Weil3wein abléschen und mit Was-
ser auffullen. Die Hitze auf Stufe 2 herunterschalten und die Sauce mit
den Gewilrzen abschmecken und mit Saucenbinder andicken. Dann die
Champignons in eine Auflaufform geben und mit geriebenem Edamer
bestreuen. Im Backofen mittlere Schiene, 5 Min. tUberbacken. Dazu Ba-
guette reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.06.03 Heinz45

Champignons uberbacken I M

400 g Champignons,
20 g Butter,

1 Zwiebeln,

1/8 L Weildwein,
1/8 L Wasser,

3 Tl Saucenbinder,

80 g Edamer,

Pfeffer,
Salz,
Thymian,
Knoblauch,

Champignons waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. In ei-
ner beschichteten Pfanne die Butter erhitzen und die Champignons mit
den Zwiebeln kraftig anbraten. Mit dem Weil3wein abléschen und mit Was-
ser auffullen. Die Hitze auf Stufe 2 herunterschalten und die Sauce mit
den Gewiurzen abschmecken und mit Saucenbinder andicken. Dann die
Champignons in eine Auflaufform geben und mit geriebenem Edamer
bestreuen. Im Backofen mittlere Schiene, 5 Min. Uberbacken. Dazu Ba-
guette reichen.

Champignons und Zucchini vom Grill M

Zutaten fur 6 Portionen

4 Champignons (Gattung: Riesenchampions.)
4 Zucchini

60 g Haselnlsse, gemahlen

60 g Semmelbrosel

120 ml Lagerbier, dunkel

75 g Edelpilzkase, mild



1 Stangel Salbei, frisch
2 El Ol (Raps)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Pilze abreiben, die Stiele herausdrehen. Zucchini waschen, die Enden
abschneiden, Zucchini langs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne
aus dem Mark kratzen. Nusse mit Broseln, Bier und Kase mischen, mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Masse in die Pilzkdpfe und die Zucchinihdh-
lung streichen. Salbeiblatter durch das Ol ziehen, auf der Fiillung vertei-
len.

Auf einer Grillschale tUber der Glut etwa 10-15 Minuten grillen, bis die Ful-
lung zerlauft.

Brennwert p. P.: 324
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
08.12.00

Champignons a la Greque

Zutaten fur 10 Portionen
1200 g Champignons, klein
1 Zitronen Saft
2 Liter Wein, weil}
1 TL Thymian, frisch!
2 Lorbeerblatter
20 Koriander - Kérner
2 Fleischtomaten
1 Bund Petersilie, gehackt
1 Tasse/n Ol Oliven
2 Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Champignons putzen, kleine ganz lassen, grof3ere halbieren. Weil3wein,
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Thymian, Lorbeer, Koriander vorher mit brei-
tem Messer bzw. Mo6rser etwas zerdrucken vermischen, tber die Cham-
pignons giel3en und ca. 1 Std. ziehen lassen. Gehackte Zwiebeln und
durch die Presse gedriickten Knoblauch im Ol hellbraun werden lassen,
dann Pilze samt Marinade dazugeben. Achtung: Wenn es anfangt zu ko-



chen, steht eine grofRe Menge Flussigkeit im Topf. Diese durch Einkochen
im offenen Topf reduzieren, bis ca. nur noch die Menge einer Salatmarina-
de vorhanden ist. Dann die gehauteten, entkernten und in kleine Stiucke
geschnittenen Tomaten untermischen und noch kurz mit durchziehen las-
sen. Zum Schluss die Petersilie unterziehen. Schmeckt lauwarm so gut wie
kalt, kann man auch schon mehrere Tage vorher vorbereiten.

Ideal fur Antipasti-Buffet.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
28.05.01 Petra Regina

Frittierte Champignons 1 Ei

500 g frische Champignons
125 g Mehl,
1/8 | Bier,

1 Eigelb,

1 Eiweil3, zu Schnee geschlagen,

1 Prise Salz,
1 Prise Muskat,
1 Tl Ol,

Bis auf die Pilze und den Eischnee alles vermengen, dann den Eischnee
unterheben. Die Champignons einzeln durch den Teig ziehen und in hei-
Rem Ol goldbraun backen. Als Vorspeise ist ein Krauterrihrei und Reis
ganz lecker. Fur das Ruhrei alle Gartenkrauter, derer man habhaft werden
kann, kleinschneiden und kurz vor dem Stocken unterheben.

Griechische Champignons

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Champignons, halbiert oder in Scheiben
2 kleine Zwiebeln, in Ringen oder gehackt
1 Lorbeerblatt

1 Msp. Koriander

2 Zitronen, den Saft davon

3 EL Olivendl

125 ml Wein, rot

1 EL Zucker

1 Schuss Balsamico

1 Zehe/n Knoblauch, gehackt



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Alles mischen und zugedeckt bei 600 Watt in der Mikrowelle garen. Zwi-
schendurch einmal umruhren. Schussel vorsichtig herausnehmen, Krauter
entfernen. 1 EL gehackte Petersilie unterheben und servieren.

Die Pilze schmecken warm oder kalt, durchgezogen noch besser.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
23.11.05 Nellysmama

Griechische Champignons

500 g Champignons,
1 Zwiebel,

125 ml Wasser,

1 Lorbeerblatt,

ger. Thymian,

125 ml WeilRwein,
1 El Tomatenmark,
1 El geh. Petersilie,
1 Knoblauchzehe,

Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden, abziehen, wirfeln,
mit Wasser, Olivendl, Lorbeerblatt, Thymian zum Kochen bringen. Zwie-
beln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen, in 8-10 Minuten gar dunsten
lassen. Weillwein und Tomatenmark hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken, etwas abkuhlen lassen, die Champignons mit Petersilie und
Knoblauch bestreuen.

Herzhafte Krauter-Crépes mit 3 Ei M

Gemuse Brie Fullung
Zutaten:

1 Prise Muskatnuss
400 g Broccoli

150 g Champignons
50 g deutsche Butter

150 g deutscher Brie
65 g deutsches Butterschmalz zum Ausbacken



3 Ei

200 ml Milch

3 Zweige Petersilie
Pfeffer

Pfeffer

Salz

1 Bund Schnittlauch
2 Tomaten

150 g Weizenmehl

| Weillwein

1 Zwiebel

Zubereitung:

Die Ei in eine Schussel geben und mit der Milch verruhren. 50 g Butter in
einer kleinen Pfanne zerlassen. Das Mehl nach und nach mit einem
Schneebesen unter Ei und Milch ruhren, so dass keine Klimpchen entste-
hen. Salz, Pfeffer, Muskatnuss und die flussige Butter dazugeben. Zum
Schluss die Krauter waschen, abtropfen, fein hacken und ebenfalls unter-
ruhren.

Von den 65 g Butterschmalz 40 g abschneiden und beiseite legen. Von
dem ubrigen Butterschmalz einige Flocken in einer Pfanne zerlassen. 1/4
des Teiges eingielien und gut verstreichen, so dass der Pfannenboden mit
einer dunnen Schicht Uberzogen ist. Den Crépe beidseitig goldbraun ba-
cken. Vorgang fur insgesamt 4 Crépes wiederholen.

Gemuse putzen, Zwiebeln und entkernte Tomaten wiurfeln, die Champig-
nons je nach GrofRe halbieren oder vierteln. Brie klein schneiden. Broccoli
in RGschen schneiden, ca. 3 bis 4 Minuten in Salzwasser blanchieren, ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln in einer Pfanne mit den restlichen 40 g Butterschmalz an-
schwitzen. Champignons dazugeben, unter Rihren anbraten und mit
WeilRwein abloschen. Restliches Gemuse und Brie unterheben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Crépes mit dem Gemuse fullen, zusammenklap-
pen und im vorgeheizten Ofen bei 180° C ca. 10 Minuten knusprig braun
backen.

KnoblauchsolRe, warme

Zutaten fur 4 Portionen

5 Zehe/n Knoblauch

3 Schalotten

50 g Champignons, frisch

3 EL Ol

20 g Mehl

125 ml Fleisch- / Gemusebruhe, heil3e



1 Glas Wein, weil}
etwas Worcestersauce
Y4 TL Oregano

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Knoblauchzehen und Schalotten schalen und fein hacken. Champignons
putzen, waschen, abtropfen lassen und hacken. Ol in einem Topf erhitzen,
Knoblauch, Schalotten und Champignons zugeben. Etwa 3 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Mehl daruber stduben, goldgelb werden lassen.
Unter Ruhren Fleischbrihe und WeilRwein zugiel3en. Mit Salz, Pfeffer und
Oregano wdurzen.

Sol3e auf kleiner Stufe 30 Minuten kocheln lassen, mit Worcestersol3e ab-
schmecken. Passt sehr gut zu gegrilltem und kurzgebratenem Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.07.02 stefan59

Mohren Auflauf M

1 kg Mohren

1 El Butter / Margarine
1/2 Tl Zucker

;Salz

;Pfeffer

4 El Weildwein

100 g Sahne

250 g Champignons
1 Bund Glatte Petersilie

150 g Schnittkase

Die Mohren putzen, waschen und langs vierteln. Butter / Margarine erhit-
zen, Gemuse zugeben, mit Zucker bestreuen. Ca. 3 min dunsten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Wein 6 min kécheln lassen. Halfte der Sahne zufiigen. Ofen auf 200 °
vorheizen. Pilze putzen, in Scheiben schneiden.

Die Petersilie waschen, trocken schutteln. Einige Zweige fur die
Garnierung zur Seite legen, Rest fein hacken. Kase wiurfeln.

Mohren, Pilze, gehackte Petersilie in eine flache Auflaufform



schichten. Mit Gemusefond Ubergiel3en, mit den Kasewdurfeln
bestreuen. Restliche Sahne dartber traufeln. Ca. 6 min tUberbacken.
Mit Petersilie garniert servieren.

Ca. 1,45 DM pro Person.

Variation 1: nur 750 g Mohren, dazu aber noch 300 g gemischtes Hack -
dieses getrennt in etwas Ol kriimelig braten. Mit Méhren und Pilzen
einschichten.

Variation 2: 400 g Putengeschnetzeltes in Ol anbraten und zu 500 g
vorbereiteten Mohren und den Pilzen hinzuftgen.

:Pro Person ca. : 310 kcal
:Pro Person ca. : 1298 kJoule
:Zubereitung : 35 min

Pilzfrikassee mit Eiern 4 Ei + 1 Eigelb M

200 g weil3e Champignons
150 g Fruhlingszwiebeln

50 g Butter

1/8 | Fleischbruhe

30 ml Weildwein

1 Prise getrockneter Estragon
3 El helle Mehlschwitze

50 g Kirschtomaten

1 Eigelb,

60 ml sufRe Sahne

Salz,
Pfeffer,

4 Eier,
frischer Kerbel

Champignons und Zwiebeln putzen und kleinschneiden. Pilze in heiRem
Fett hell anbraten und herausnehmen. Zwiebeln kurz andinsten. Brihe,
Wein und Estragon zugeben. 10 Min. bei kleiner Hitze kochen. Mehlschwit-
ze (Instant) einruhren und 1 Min. kochen. Kirschtomaten waschen, halbie-
ren. Mit den Pilzen in die Sauce geben und aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb mit Sahne verquirlen und in die Sauce ruhren. Wieder
kurz erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen, nachwurzen. Eier in 6-7
Min. wachsweich kochen, schalen, halbieren und auf dem Frikassee an-
richten. Mit Kerbel garnieren.



Pilzkléichen mit Spinatrahm M

Zutaten fur 4 Personen:
FUr die Knodel:

etwa 350 g Waldpilze oder Champignons,
2 Zwiebeln,

2 EL Butter,

1 Knoblauchzehe,

1 EL Cognac,

6 EL gehackte Petersilie,

165 g Knddelpulver halb und halb,

250 ml (174 1) Milch,

125 ml (1/8 1) Sahne,
1 EL grunen Pfeffer,

FUr den Spinat:

300 g Blattspinat,
1 EL Olivenadl,

1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,

250 g Magerquark,

150 g Creme fraiche

Zubereitung:

1. Pilze putzen, abspulen, trockentupfen, fein hacken. Die Zwiebeln abzie-
hen, fein wirfeln, die Butter zerlassen, die Zwiebelwlrfel darin andunsten,
die Pilze hinzufugen, etwa 5 Minuten mitdunsten. Die Knoblauchzehe ab-
ziehen, zerdriucken und mit dem Cognac hinzufuigen und die Masse dins-
ten, bis die Flussigkeit verdampft ist. Die Petersilie unterruhren kalt stel-
len.

2. Das Knodelpulver mit der Milch und der Sahne verrihren, die Pilz-
Masse und den grunen Pfeffer unterrihren. 20 bis 30 Klo63chen daraus
formen, in kochendes Salzwasser geben, und bei schwacher Hitze in 10-15
Minuten gar ziehen, erkalten lassen.

3. Den Blattspinat verlesen, grundlich waschen, in einen Topf geben, mit
dem Olivendl dunsten lassen, bis die Blatter zusammenfallen. Den Knob-
lauch abziehen, zerdricken, hinzufugen, mit Salz, Pfeffer wirzen und er-
kalten lassen. Magerquark und Creme fraiche unter den Spinat rihren,



nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Pilz-Kl6sschen
reichen.

Pilzragout in scharfer SoRe M

je 50 g getr Wolkenohr- und Steinpilze,
800 g Champignons,

2 Knoblauchzehen,

1/2 Bund Lauchzwiebeln,
1 El Olivenadl,

1 El Butter,

100 ml Reiswelin,

2 TL Thymianblattchen,
1 TL asiatische Chilisol3e,
etwas Salz,

etwas Pfeffer

125 g Creme fraiche,
Chilistreifen zum Garnieren .

Die getrockneten Pilze in warmem Wasser etwa 20 min einweichen. Die
Champignons putzen, mit einem Tuch abreiben und in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein wiurfeln. Die Lauchzwiebeln
putzen waschen und in Ringe schneiden. Das Einweichwasser der Pilze
durch ein feines Sieb abgieRen und beiseite stellen. Die Stielansatze der
Wolkenohrpilze abschneiden und wegwerfen, die Hute und die Steinpilze
in Streifen schneiden. Den Wok erhitzen. Ol und Butter hineingeben und
darin den Knoblauch und das Weil3e der Lauchzwiebeln unter Ruhren gla-
sig dunsten. Die Pilze hinzufigen und unter Rihren etwa 2 min braten.
Dann 2 El der Einweichflissigkeit Reiswein, Thymian, Chilisol3e, drei Vier-
tel des Fruhlingszwiebelgruns, Salz und Pfeffer hinzugeben. Alles unter
Ruhren weitere 3 min garen. Die Creme fraiche unterheben und die Sol3e
etwas eindicken lassen. Die Pilze mit den restlichen Fruhlingszwiebeln und
den Chilistreifen bestreut servieren.

Schmorgurkengemiuse mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Schmorgurken
375 g Champignons

2 Zwiebeln

1 EL Ol

2 EL Tomatenmark

4 EL Wein, weil}



Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker

Zubereitung

Gurken schalen, langs halbieren und mit einem Lo6ffel die Kerne heraus-
kratzen. Gurken in Scheiben schneiden. Champignons putzen und je nach
Grol3e halbieren oder vierteln. Zwiebeln pellen und fein wurfeln.

Zwiebeln im Ol glasig werden lassen. Champignons und Gurken zugeben
und ca. 15 Minuten offen garen. Dabei sollte mdglichst viel Flissigkeit
verdampfen. Tomatenmark und Weil3wein verruhren, zum Gemuse geben
und verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.12.02 kleine Hexe

Spargelauflauf mit Mozzarella und Champignons M

Zutaten fur 3 Portionen
1 kg Spargel
300 ml Gemiusebrihe
300 ml Wein, weil3
1 Zitronen, Saft davon
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
4 Korner Pfeffer
4 EL Butter
150 g Champignons
3 Tomaten
Salz
Pfeffer

200 g Mozzarella
2 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

Spargel waschen und schéalen, Champignons putzen und in Scheiben
schneiden, Tomaten enthauten, entkernen und in Scheiben schneiden.
Gemusebruhe, Weillwein und Zitronensaft mit Lorbeerblatt, Nelken, Pfef-
ferkdérnern und Butter in einem Topf aufkochen lassen, Spargel in den Sud
legen und 7 bis 10 Minuten kdcheln lassen.



Fertigen Spargel in eine Auflaufform legen, Champignons und Tomaten
gleichméalig dartber verteilen und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen, o-
benauf mit dem in Scheiben geschnittenen Mozzarella belegen.

Auflauf

im vorgeheizten Ofen bei 220°C etwa 20 Minuten uUberbacken,
mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.08.05 Seehuhn

Tapa Champignons al Jerez

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Champignons, kleine

4 Schalotten

4 Zehe/n Knoblauch

1 Chilischoten

1/8 Liter Sherry, trockener
Petersilie

Zubereitung

Champignons putzen. Schalotten und Knoblauchzehen schalen und fein
hacken. Chilischote waschen und in feine Ringe schneiden. Schalotten,
Knoblauch und Chili in Olivendél dinsten, Champignons zugeben und ca. 5
Min. braten. Mit Sherry abléschen, mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersi-
lie wirzen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.05.05 hirlitschka

Vegetarische Paella |

Zutaten fur 4 Portionen:

2 Paprikaschoten (z. B. je 1 rote und gelbe)
1 Zucchini (ca. 125 g)

1 Bund Lauchzwiebeln

150 g Champignons

1 Knoblauchzehe

1/2-1 rote Chilischote

2 Lorbeerblatter



300 g Risotto- oder Vollkorn-Reis

2 El Ol (z. B. Olivendl)

evtl. 100 ml Weil3wein

3 TL Gemdusebrihe

1 Do6schen gem. Safran

Salz

schwarzer Pfeffer

1 Dose Artischockenherzen (425 ml)
150 g TK-Erbsen

3-4 Zweige Thymian

Zubereitung

Gemuse und Pilze putzen, waschen und in Stucke bzw. Scheiben schnei-
den. Knoblauch schélen und hacken. Chili einritzen, entkernen, waschen
und in Ringe schneiden.

Knoblauch, Chili, Lorbeer und Reis in 1 El heiRem Ol andiinsten. Mit 3/8 |
Wasser und Wein abléschen. Brihe und Safran einruhren, wirzen. Ca. 25
min garen. Dabei 6fter umruhren und nach und nach ca. 3/8 | Wasser an-
giel3en.

Gemiise und Pilze in 1 El heiRem Ol ca. 5 min braten, wiirzen. Artischo-
cken abtropfen lassen.

Gesamtes Gemuse unter den Reis heben. Thymian waschen, hacken und
daruntermischen. Alles ca. 5 min garen. Nochmals abschmecken.

Nahrwerte pro Portion:
kcal 430

kJ 1800

Eiweild 82 g

Fett 8 g

Kohlenhydrate 13 g

Vegetarisches Ragout fin 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Tofu Sorte nach Geschmack, in Stdbchen geschnitten
Salz und Pfeffer

4 EL Ol Maiskeimol

2 Dose Champignons, oder frisch

50 g Butter

60 g Mehl

250 ml Wein, weil}

250 ml Wasser

2 Eigelb



4 EL Sahne
4 Blatterteig - Pastetchen

Zubereitung

Die Tofustabchen leicht salzen und pfeffern und in Ol kurz braten. He-
rausnehmen und beiseite stellen. Champignons klein schneiden falls man
frische Champignons nimmt, diese in Butter kurz dampfen.

Butter zerlassen, Mehl darin anschwitzen. Wasser und Wein zugeben, 10
Minuten kdcheln lassen. Sahne und Eigelb verquirlen, die Sauce damit le-
gieren. Wurzen. In einem Wasserbad die Sauce warm halten.
Tofustabchen und Pilze zugeben. Die Blatterteigpastetchen im Ofen kurz
anwarmen, fullen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
28.05.05 Dragonfly-Lady

Auflauf + Uberbacken + Gratin

Auflauf Gartnerin M

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Kohlrabi
250 g Kartoffeln
150 g M6hre(n)
250 g Champignons, frische
1 Bund Petersilie
20 g Butter
Salz und Pfeffer

150 g Kase (Emmentaler), gerieben
200 g Sahne

Zubereitung

Kohlrabi, Kartoffeln und Mohren schéalen und in diinne Scheiben schnei-
den. Champignons putzen, waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Petersilie waschen und fein hacken. Gemuse schichtweise in einer gebut-
terten Auflaufform fullen und dabei jede Schicht etwas salzen und pfeffern
und mit Petersilie bestreuen. Den Kase darauf verteilen und bei 180°C ca.
30 - 35 Minuten im Backofen backen.



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.09.02 tina3

Sorry, habe ich vergessen.
Die Sahne Uber das Gemuse giel3en und dann den Kase obendrauf streu-
enl!!!

Danke fiur den Hinweis!
LG Tina Kommentar von tina3 03.06.2003 12:40

Also fettarm ist es ja nicht gerade aber lecker.

Man kann das ganze fettmallig entscharfen in dem man halt saure Sahne
bis 10% nimmt oder Joghurt und statt der Butter halt Margarine. Fettar-
men Kase zum Uberbacken gibt es ja auch.

LG Anett Kommentar von anettl976 14.11.2003 12:22

Ich mache dieses Rezept schon seit Jahren allerdings ohne Champignons.
Aulerdem koche ich die Kartoffeln vor, weil es mir schon o6fter passiert ist,
das sie noch halb roh waren.

Die Sahne ersetze ich zum Teil durch Brihe. Und nach dem backen streue
ich noch etwas Petersilie Uber.
Kommentar von Sey1706 21.05.2004 12:26

Champignons mit Ziegenfrischkase

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Champignons
100 g Ziegenfrischkase
Pfeffer
Olivenol

Zubereitung

Champignons putzen, dabei die Stiele entfernen. Die Champignonkopfe
mit dem Ziegenfrischkase fiillen. Die Kopfe von aulRen mit Ol einpinseln
und in eine leicht gedlte Form setzen. Den Frischkase mit etwas Olivenol
betraufeln, pfeffern.

Bei 200° ca. 15 min backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten



16.11.05 Tanit

Champignons uberbacken 6 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen

500 g Champignons

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch, zerdrickt
30 g Fett

6 Eier, gekocht

200 g Sahne

200 g Kase, gerieben
Krauter, gehackt nach Saison oder Geschmack

Zubereitung

Champignons putzen und in eine Auflaufform geben. Zwiebel in Wirfel
schneiden und mit dem Knoblauch in Fett dinsten. Eier wurfeln, zugeben
und mit Sahne abldschen. Evtl. Krauter unterrihren. Mit dem geriebenen
Kéase bestreuen und bei 200°C 30 Minuten uberbacken.

Dazu schmeckt Weil3brot!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.12.04 rehkitz1980

Champignons Uberbacken M

Zutaten fur 3 Portionen
6 grofRe Champignons
1 Zehe/n Knoblauch

Gorgonzola, kleines Stuck

250 g Kase (Gouda), gerieben

1 Tomate(n), saftige
1 Zweig/e Rosmarin

1 Pck. Sahne
Salz und Pfeffer



Zubereitung

Champignons putzen, Stiele herausschneiden, in eine Auflaufform legen
(braucht nicht vorgefettet werden.) Stiele klein schneiden und um die
Champignonkopfe verteilen. Tomate/n in Wiurfel schneiden, in jeden
Champignonkopf 2-3 Tomatenwurfel legen. Sollten Tomatenwurfel tbrig
bleiben, einfach zusammen mit den Stielen um die Champignonkopfe ver-
teilen.

Nun den Gorgonzola wurfeln, in jeden Champignon ein Kleines Stuck le-
gen, den Rest wieder in der Auflaufform verteilen. Knoblauch schalen,
pressen,

Rosmarin waschen, fein hacken, beides gleichméafig tber der Auflaufform
verteilen. Nun mit Salz und Pfeffer wirzen. Zuletzt Kase Uber den Pilzen
verstreuen, Sahne gleichmafig dartber schitten. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 180C ca. 30-45 min backen, bis der Kase schon braun ist.

Passt gut zu Kartoffeln und Salat, oder allein als Vorspeise.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
19.02.05 hushpuppie

Champignons tberbacken 11

8 braune mittelgro3e Champignons
100 g Schafskase

500 g Tomaten,

Salz und Pfeffer

1 kl Bund Petersilie,

Oregano

1 kleine Zwiebel,

Olivenol

Die Pilze mit einem Papiertuch saubern, die Stiele entfernen, die Hute bei-
seitelegen, an den Stielen das anhaftende Zuchtsubstrat entfernen (ab-
schneiden) und in kleine Wiurfel schneiden. Die Petersilie waschen und
klein hacken. Die Zwiebel schalen und kleinwiurfeln. Die Tomaten vierteln,
die Kerne entfernen und den Rest kleinwirfeln. Die Zwiebeln in Ol an-
schwitzen, die kleingeschnittenen Pilzstiele dazugeben, anbraten, die Pe-
tersilie, den Majoran und Salz und Pfeffer dazugeben, vom Feuer nehmen.
In eine ausgeodlte, feuerfeste Form die Champignon hite setzen, sie mit
den kleingewdurfelten Pilzsielen und Tomaten fullen, mit dem in Scheiben
geschnittenen oder geriebenen Schafskase bedecken, in einen auf 180°C
vorgeheizten Backofen geben und 15 Minuten garen, dann auf Grill schal-
ten und kurz den Kéase braunen.



Falsche Schnecken

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Butter, gesalzen

2 Schalotte(n)

2 Bund Petersilie

2 Zehe/n Knoblauch
Pfeffer, schwarz

20 Champignons, grof3

Zubereitung

Die Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Dann mit einer
Kelle so kraftig ruhren, bis sich kleine Spitzen bilden.

Schalotte oder Zwiebeln fein hacken. Die Petersilie ebenfalls hacken, bei-
des zur Butter geben. Den Knoblauch in die Butter pressen, mit schwarzen
Pfeffer wiurzen und alles gut vermengen.

Die Champignons saubern und die Stiele herausdrehen. Die Kopfe mit der
Butter fullen und in eine Gratinform setzen. Die Champignons

im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 220°C ca. 15 Mi-
nuten backen.

Dazu Baguette servieren, welches man in die geschmolzene Butter taucht.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
04.11.01 Rince

Gebackene Champignons M

Zutaten fur 6 Portionen
20 grol3e Champignons
1 Zehe/n Knoblauch
2 El Butter

Salz

Pfeffer, weil3er
50 g Semmelbrosel

50 g Parmesan, geriebener
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Champignons nur mit Kiichenpapier saubern, nicht waschen. Stiele he-
rausschneiden und fein wirfeln. Petersilie fein hacken.



Gehackte Stiele mit der durchgepressten Knoblauchzehe in Butter duns-
ten. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Semmelbrdsel zugeben. Etwas abkluhlen
lassen.

Parmesan und Petersilie untermischen. Die Champignonkdpfe mit der
Masse fullen und bei 250°C goldbraun Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.06.04 Valentine_D

Gemuse Hirse Pilz Auflauf 1 Ei M

4 Portionen

1 Zwiebel; gewurfelt
75 g Hirse
Butter / Margarine
200 ml Gemusebrihe
200 g Champignons
300 g Gemuse; Zucchini, Karotten kleingeschnitten
1 Knoblauchzehe; zerdrickt

1 Ei

125 ml Milch
125 ml Saure Sahne
Krautern; feingehackt

Zwiebel und Hirse in Butter / Margarine anduinsten. Mit der Gemusebruhe
abloschen und zugedeckt 15 min garen lassen.

Champignons klein schneiden und 5 min andunsten.

Gemuse kleingeschnitten zugeben und weiter dunsten. Mit
Knoblauchzehe, zum Schluss, wurzen.

Die Hirse in eine Auflaufform geben und das Gemiuse darauf verteilen.
Ei mit Milch verrihren und tGber das Gemuse giel3en.

Das ganze im Backofen bei 200 C etwa 1/2 h garen.

Saure Sahne mit fein gehackten Krautern verruhren und vor dem
Servieren Uber den Auflauf geben.

Gemdusegratin 3 Ei M



Zutaten fur Portionen
700 g Mohre(n)

1 Stange/n Porree
300 g Champignons

1 Zwiebel(n)

200 g Erbsen, TK

60 g Edelpilzkase

3 Ei

350 ml Milch

100 g Kase, geriebener

Butter

Salz und Pfeffer
Petersilie, gehackte
Muskat

Zubereitung

Mohren putzen und in Scheiben schneiden. In Salzwasser ca. 10 min vor-
garen.

Die TK-Erbsen kurz vor Ende der Garzeit fur einen kleinen Moment mit in
das Kochwasser der Mohren geben. Danach das Gemiuse abgiel3en und ab-
tropfen lassen.

Champignons in Scheiben schneiden, die Zwiebel wurfeln. Beides in etwas
heil3er Butter andunsten.

Den Porree in Ringe schneiden.

Mohren, Erbsen, Champignons und Porree abwechselnd in eine flache ge-
fettete Auflaufform geben.

Fur die Sauce Milch und Eier verruhren, den Kase mit einer Gabel zerdru-
cken und nach und nach in die Eiermilch einruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen.

Die Sauce uber den Auflauf gief3en. Den Kase druber streuen.

Den Auflauf bei 200°C fur ca. 30-40 min. backen, bis die Eimasse gestockt
ist.

Vor dem Servieren mit der Petersilie bestreuen.

Der Auflauf schmeckt gut zu Kurzgebratenen oder auch einfach mit Kréau-
terbaguette. Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.10.04 naschkatze65



Kartoffel Steinpilz Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Pellkartoffeln, klein
Salz

15 g Steinpilze, getrocknet

250 ml Waldpilzfond

250 ml Schlagsahne

Pfeffer
1 Knoblauch (Zehen)
600 g Champignons
4 EL Ol

250 g Mozzarella
2 Bund Petersilie, glatt

Zubereitung

Kartoffeln pellen und vierteln. Steinpilze mit Fond, Sahne, Salz, Pfeffer
und Knoblauch 3 min offen kochen. 150 g der Kartoffeln fein reiben und
unterruhren, beiseite stellen.

Champignons in Scheiben schneiden und im heiBen OL braten, bis alle
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Champignons mit den Kartoffeln vermengen und in eine gefettete Auf-
laufform schichten. Mit der Steinpilzsahne begief3en und mit dem gewdur-
felten Mozzarella belegen. Auflauf im heien Ofen bei 200° auf der

2. Schiene von unten 35 min. backen. Mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

Brennwert p. P.: 565
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
03.04.01 Miguan

Kartoffel Steinpilz Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Pellkartoffeln, klein
Salz

15 g Steinpilze, getrocknet

250 ml Waldpilzfond

250 ml Schlagsahne

Pfeffer
1 Knoblauch (Zehen)
600 g Champignons



4 EL Ol

250 g Mozzarella
2 Bund Petersilie, glatt

Zubereitung

Kartoffeln pellen und vierteln. Steinpilze mit Fond, Sahne, Salz, Pfeffer
und Knoblauch 3 min offen kochen. 150 g der Kartoffeln fein reiben und
unterruhren, beiseite stellen.

Champignons in Scheiben schneiden und im heiBen OL braten, bis alle
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Champignons mit den Kartoffeln vermengen und in eine gefettete Auf-
laufform schichten. Mit der Steinpilzsahne begief3en und mit dem gewdur-
felten Mozzarella belegen. Auflauf im heil3en Ofen bei 200° auf der 2.
Schiene von unten 35 min. backen. Mit der gehackten Petersilie bestreu-
en.

Brennwert p. P.: 565
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
03.04.01 Miguan

Kartoffelauflauf mit Paprika und Champignons 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Kartoffeln, festkochend

2 Paprikaschote(n) (Farbe nach Wunsch)
2 Tomate(n)

1 Dose Champignons oder ca. 250 g frisch

2 Ei(er)
150 ml Sahne

150 g Kase (Gouda), geraspelt

1 TL Majoran

1 TL Basilikum

3 Prisen Salz

1 Prise Muskat

2 Prisen Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

Kartoffeln schalen und ca. 15 Minuten vorkochen. Nach dem Kochen kalt
abschrecken und in Scheiben schneiden.

Tomaten halbieren und in Scheiben schneiden. Paprika in nicht zu kleine
Stucke schneiden. Bei frischen Champignons diese ebenfalls in Scheiben



schneiden, ansonsten die Dose grundlich abtropfen lassen. Alles zusam-
men in eine gefettete Auflaufform geben und vermischen.

Eier, Sahne, Basilikum, Majoran, Muskat, Pfeffer, Salz und etwas Ca-
yennepfeffer zu einer glatten Sol3e verquirlen und schlief3lich tiber den
Auflauf gieBen. Zum Schluss den Kase druberstreuen und fur ca. 50 Minu-
ten bei 175°C auf der zweiten Schiene von unten in den Ofen geben.
Wenn der Kése richtig schon braun wird, ist der Auflauf fertig.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
26.04.05 timmy0815

Kohlrabi Auflauf mit Champignons 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1000 g Kohlrabi

500 g Champignons

2 Zwiebel(n)

2 El Ol

% Bund Petersilie

150 g Creme fraiche

1 Ei(er)
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

Kohlrabi abschéalen, waschen, vierteln und in kochendem Salzwasser 10-
12 Minuten vorgaren. Abgief3en und in Scheiben schneiden.

Champignons mit Kichenpapier saubern und ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Zwiebeln schalen und wirfeln.

Ol erhitzen und die Pilze mit den Zwiebeln 5 Minuten darin braten. Mit Salz
und Pfeffer wiurzen.

Kohlrabi mit den Pilzen und Zwiebeln in eine Auflaufform schichten. Peter-
silie abbrausen, trocken tupfen und hacken. Créme fraiche mit Ei und Pe-
tersilie verquirlen, salzen, pfeffern und Uber die Zutaten in der Form gie-
Ren Auf der Mittelschiene des 200 Grad heil3en Ofen etwa 30 Minuten ba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.12.04 otto42

Pilz Bruschetta M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Ciabatta - Brot
2 EL Ol Olivendl extra Vergine



2 EL Kréauter, italienische
4 Champignons

125 g Mozzarella

Salz
Pfeffer, aus der Muhle

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Ciabatta in Scheiben schneiden und
aufs Backblech legen. Champignons saubern nicht waschen! und wurfeln.
Ol, Krauter, Pfeffer und Salz zu den Champignons geben und abschme-
cken. Die Champignonmasse uber die Brotscheiben verteilen und mit ge-
wurfeltem Mozzarella bestreuen. Im Ofen Uberbacken, bis der Mozzarella
anfangt zu flieRen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
10.11.03 schorschl12

Pilzauflauf 1 EiweiR M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Champignons

1 EL Zitronensaft

1 Zwiebeln

10 g Margarine

1/8 Liter Milch 1,5 % Fett

1 Eiweil
4 EL Haferflocken, feine

1 Bund Petersilie
Pfeffer, weilRer

50 g Kase Gouda, 30 % Fetti. Tr.

Paprikapulver, edelsinf
Muskat

Zubereitung

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Zwiebel in Wurfel schneiden. Pflanzenmargarine in einer Pfanne er-
hitzen. Zwiebel und Champignons andunsten. Milch, Eiweil3 und Haferkleie
Flocken verquirlen. Gehackte Petersilie, weil3er Pfeffer, etwas Paprika und
Muskat abschmecken. Champignons und Zwiebel in eine leicht gefettete
Auflaufform geben. die verquirlte Milch dartuber gieRen und den Auflauf
mit geriebenem Gouda bestreuen.



Im vorgeheizten Backofen uberbacken.
Ober-/Unterhitze 200 Grad, Umluft 180 Grad, 25-30 Min.

Brennwert p. P.: 211
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.03.04 Schraegervogel

Polnischechampignons M
2P jeca. 2 BE

500 g Champignons
1 Zwiebel

175 g Butter

2 El Mehl

Y, | saure Sahne

v, | Sahne,

15 Tl Muskat

Salz + Pfeffer

4 El Petersilie

20 g Semmelbroseln
Butterflockchen

Champignons in Scheiben schneiden und mit der gehackten Zwiebel OHNE
Fett in einer Pfanne zugedeckt ca. 10 min dunsten, bis fast keine Flussig-
keit mehr da ist. Die Butter dazugeben, schmelzen lassen und das Mehl
einrthren, bei schwacher Hitze unter Ruhren ca. 5 min schmoren lassen.
Saure Sahne und Sahne einruhren. Mit frisch geriebener Muskatnuss und
Salz + Pfeffer wirzen. Ohne Deckel weitergaren, bis die Fllissigkeit einge-
dickt ist. Petersilie hacken und unterriihren. In eine gefettete Auflaufform
geben und mit den Semmelbréseln bestreuen. Butterflockchen darauf ge-
ben und im Backofen bei mittlerer Hitze backen, bis die Mischung fest ist
und die Brdsel braun sind.

Rahm Spinat Auflauf 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln Makkaroni

2 Eier, verquirlte

100 g Champignons, geviertelte
1 Pck. Spinat Rahmspinat, 450 g

100 g Kase, geriebener



Die Makkaroni kochen, nicht abschrecken, sofort in 2 verquirlten Eiern
wenden. Rahm-Spinat etwas einkochen lassen. Die Champignons 15 Minu-
ten in Margarine dunsten. In gefettete Auflaufform Makkaroni, Rahm-
Spinat, Champignons und restliche Makkaroni fullen. Mit geriebenem Kase
bestreuen und in 20 Minuten bei 180 Grad tberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.07.04 Molly43

Reisauflauf mit Champignons M

Chrissis

Zutaten fur 4 Portionen

1 grolR3e Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

Y2 Pkt. Champignons
Fleischbruhe

2 Beutel Reis

100 ml suRe Sahne

1 Pkt. Krauter (TK) oder Schnittlauch
1 Kugel/n Mozzarella

100 g Kase (Gouda)

evtl. Oregano
Salz und Pfeffer
Butter fir die Form

Zubereitung

Zwiebeln mit Champignons (vorher in kleine Wurfel geschnitten) glasig
anbraten, und mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch dazugeben. Mit
Bruhe auffullen. Reis dazugeben und gut verrihren. Immer wieder Bruhe
dazugeben, bis der Reis vollstandig aufgequollen ist. Ca. 10 Minuten ko-
chen lassen.

SuRRe Sahne und Krauter nach Belieben dazugeben. Noch mal reduzieren
lassen und anschliel3end in eine gebutterte Auflaufform geben.

Mit K&ase und evtl. mit Oregano bestreuen. Ab in den Ofen und bei 200°C
Uberbacken, bis der Kase eine goldbraune Farbe hat.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
29.11.04 chrissil983



Reiszimbale 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Reis Rundkornreis, italienisch
2 EL Butter

50 g Kase, gerieben

300 g Champignons
1 Bund Petersilie, gehackt
500 g Tomaten, klein

Salz und Pfeffer

1 Eier

5 EL Milch

Zubereitung

Reis in kochendem Salzwasser garen, abtropfen lassen und noch heil3 mit
1 EL Butter und dem Ké&se mischen.

Die geputzten Champignons halbieren, mit der Petersilie in Butter dunsten
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Tomaten Uberbrihen, abschrecken und
schalen.

Eine Auslaufform buttern, die Halfte des Reises hinein geben, eine Schicht
Champignons und die Tomaten drauflegen und mit dem restlichen Reis
abdecken. Ei mit Milch und etwas Salz verquirlen und dartber gie3en. Als
letzte Schicht Champignons einfullen. Auflauf, mit Alufolie abgedeckt,

20 Minuten bei 220 Grad im Backofen backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
11.07.05 Tappie

Spargelauflauf mit Mozzarella und Champignons M

Zutaten fur 3 Portionen
1 kg Spargel

300 ml Gemusebrihe
300 ml Wein, weil3

1 Zitronen, Saft davon
1 Lorbeerblatt

2 Nelken

4 Korner Pfeffer

4 EL Butter

150 g Champignons



3 Tomaten
Salz
Pfeffer

200 g Mozzarella
2 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

Spargel waschen und schalen, Champignons putzen und in Scheiben
schneiden, Tomaten enth&auten, entkernen und in Scheiben schneiden.
Gemusebruhe, Weil3wein und Zitronensaft mit Lorbeerblatt, Nelken, Pfef-
ferkdérnern und Butter in einem Topf aufkochen lassen, Spargel in den Sud
legen und 7 bis 10 Minuten kdcheln lassen.

Fertigen Spargel in eine Auflaufform legen, Champignons und Tomaten
gleichméafig dartber verteilen und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen, o-
benauf mit dem in Scheiben geschnittenen Mozzarella belegen.

Auflauf

im vorgeheizten Ofen bei 220°C etwa 20 Minuten uUberbacken,
mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.08.05 Seehuhn

Spinat mit Champignons a la Creme M

20 g getr Champignons,
300 g junger Blattspinat,
Salz,

200 g frische Champignons,
80 g Butter,

150 g Creme double,
frisch gemahlener Pfeffer,

4 EL Sahne

Die getrockneten Champignons in einem Schéalchen mit lauwarmen Was-
ser bedecken und etwa 30 Minuten einweichen. Inzwischen den Spinat
verlesen, von den Stielen befreien und in reichlich Wasser mehrmals
grundlich waschen. Etwa 1 | Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spinat
darin etwa 2 Min. blanchieren, dann durch ein Sieb giel3en, abtropfen las-
sen und gut ausdrucken. Von den frische Pilzen mit einem feuchten Tuch
alle Schmutzteile entfernen. Die Stielenden abschneiden und dunkle La-



mellen entfernen. Die Champignons in Scheiben schneiden. In einer fla-
chen Sauteuse die Butter aufschdumen. Die Champignons darin bei star-
ker Hitze etwa 1 Minute sautieren. Die Hitze muss stark sein, sonst ziehen
die Pilze zuviel Saft. Den Backofen auf 250° C vorheizen. Von den einge-
weichten Champignons das Wasser abgiel3en. Die Champignons mit der
Creme double zu den sautierten Pilzen geben und alles bei starker Hitze
etwa 2 Minuten gut durchkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Champignons durch ein Sieb giel3en. Die Sauce dabei auffangen und im
Mixer kraftig aufschlagen. 6 EL von der Sauce beiseite stellen, den ausge-
druckten Spinat mit der Champignonsauce und den Champignons grund-
lich mischen, wirzen und in eine feuerfeste Gratinform geben. Die Sah-
nemischung auf die Spinat Champignon Masse streichen. Das Gratin im
Backofen (oben) 8-10 Minuten uberbacken, bis es hellbraun ist.

Tomaten Champignon Raclette M

Zutaten fur 6 Portionen
350 g Tomate(n)
150 g Champignons, frisch

120 g Kase (Brennnesselkase)

1 Prise Krautersalz
1 Prise Pfeffer, weilRer

Zubereitung

Tomaten waschen und Champignons putzen; danach in dinne Scheiben
schneiden. Kase ebenfalls in Scheiben schneiden. Einige Tomaten- und
Champignonscheiben in ein Pfannchen geben. Salzen und pfeffern. Mit Ka-
sescheibe belegen und goldgelb Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
24.09.02 Dragonfly-Lady

Uberbackene Kiirbisschnitzel M

4 Portionen

1 kg Kirbis

Meersalz

1 El Butter / Margarine; fur die Form
2 El Olivenol

Pfeffer; aus der Muhle



150 g Champignons

1/2 Zitrone unbehandelt einige Tropfen Saft + geriebene Schale
150 g Schalotten

1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie

1 El Butter / Margarine

4 El Parmesan; gerieben

4 El Semmelbrosel

Butter / Margarinestuckchen

Kiurbis schalen, entkernen und in Schnitze oder Scheiben schneiden.
Das Gemuse beidseitig leicht salzen und Saft ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Kurbisschnitzel trocken tupfen und nebeneinander in eine
gefettete, feuerfeste Form legen. Mit Ol betraufeln und reichlich
Pfeffer aus der Muhle dartiber mahlen. Im Backofen (Mitte) etwa 30
Minuten backen.

Fur die Krauter-Kasekruste geputzte Pilze fein hacken und sofort

mit dem Zitronensaft vermischen. Schalotten, Knoblauchzehe und
Petersilie ebenfalls sehr fein hacken. Mit den Pilzen zusammen in der
mittelheil3en Butter / Margarine kurz anduinsten. Salzen, pfeffern und mit
Zitronenschale abschmecken.

Mischung Uber den Kurbis verteilen. Geriebenen Kéase und
Semmelbrosel vermischen, dann Butter / Margarinestiuckchen druber-
streuen.

Schnitzel im oberen Teil des Backofens bei 225 Grad golden
Uberbacken.

Tipp:
Servieren Sie zu den Kirbisschnitzeln einen bunten Blattsalat aus
Lollo Rossa, Eichblatt, Endivien und Tomaten, den Sie mit einem

Dressing aus Aceto Balsamico, Olivendl, etwas Salz, Zucker und
gehackten Krautern betraufeln.

Vegetarische Tarte 1 Eiweil3 M

Zutaten fur 4 Portionen:
125 g Mehl

2 El Milch, fettarme



12 TL Backpulver

1 TL Senf, gemabhlen

1 Stange/n Sellerie in Ringe geschnitten
125 g Champignons in Scheiben geschnitten
2 Maiskolbchen in Scheiben geschnitten

1 Stange/n Lauch in Ringe geschnitten

2 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt

8 Stange/n Spargel, weilier, geputzt

125 ml Gemusebruhe

125 g Huttenkase

150 ml Milch, fettarme
1 Eiweil3, schaumig geschlagen

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zutaten in einer Schissel mit
so viel kaltem Wasser mischen, dass ein geschmeidiger Teig entsteht. Auf
einer bemehlten Flache zu einem Kreis von 20 cm Durchmesser ausrollen,
in eine Tarteform legen und die Rander andricken. Das Gemuse in der
Brihe etwa 5 min kochen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen, mit
Huttenkase, Milch und Eiweil3 mischen. Die Mischung auf den Teig legen
und im Ofen 40 min goldbraun backen. Die Tarte heil3 mit einem knacki-
gen Salat servieren.

Zubereitungszeit: 25 min

Vollkornschnitte Uberbacken M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Scheibe/n Brot (Vollkornbrot)
100 g Gurke(n)

100 g Champignons

6 Scheibe/n Kase, Gouda
Pfeffer, aus der Muhle

Die Gurke waschen, in Scheiben schneiden. Champignons putzen, wenn
notig waschen, in Scheiben schneiden.

Das Vollkornbrot auf ein Backblech legen. Auf jede Scheibe 2 Scheiben
Kéase legen. Erst die Gurken, dann die Champignons darauf verteilen. Den
restlichen K&se in 1 cm breite Streifen schneiden und gleichmé&fig auf bei-
de Schnitten verteilen, mit grob gemahlenem Pfeffer bestreuen. Das Gan-
ze im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 10 Min. uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten



04.12.05 ulkig

Yekdar Rosenkohl
4 Portionen

2 Tassen kochendes Wasser

0,5 Tl gekdrnte Gemusebriuhe

1 Ts NT- Reis ( Mittelkorn )

2 Pfund Rosenkohl halbiert, mit Muskat gedlnstet,

0,5 Pfund braune Champignons,

1-2 El ungehéartete Margarine , 3- 4 min angedunstet mit
4 Pfefferkdrner gemaorsert.

0,5 Pfund Ziegen- oder Schafskase geraspelt

1 Tl gelbe Senfkdrner +
ca 9 Pfefferkdrner gemorsert

4 Jenaschusseln a 0,75 | + ungehéartete Margarine
ca 0,25 | gekdérnte Gemusebruhe

Den NT- Reis ca 35 min kochen, ausstellen, ausquellen lassen.
Champignons , Stiele entfernen, in Scheiben + in heil3er ungehéartete Mar-
garine 3- 4 min andunsten.

Rosenkohl halbieren, in wenig Gemusebruhe+ frisch geriebene Muskat-
nuss bissfest garen. Wie es jeder mag.

Alle drei Zutaten, vermischen ,

Wurzen mit Senf + Pfeffer + 0,25 - 0,5 Muskatnuss daran reiben, oder
auch mehr.

Den geraspelten Kase unter mischen.

In die 4 gefetteten feuerfeste Schusseln geben, + mit

Gemusebruhe uber giefen , ca 1 cm hoch ,

Deckel drauf ab in den kalten Backofen

+ ca 25 - 30 min ,bei 170°C Umluft backen

oder

bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 200°C , + ca 14 - 18 min backen.

Eigenes Rezept, Hans60, 16.02.2005

Backen + Pizza



Buchweizenschnitten 4 Ei M

8 Portionen

300 g Zwiebeln

250 g Mohren; (Karotten)
40 g Butterschmalz

1 El Thymian; (getrocknet)
300 g Buchweizen; (ganz)
1/2 | Gemusebrihe

1 Knoblauchzehe

;Salz

;Pfeffer

4 Eier

1/4 1 Sahne

4 El Buchweizengritze
750 g Champignons
80 g Butter

2 Bund Schnittlauch
300 g Sahnejogurt

Zwiebeln wirfeln, M6hren putzen, in diunne Scheiben schneiden.
Alles in 3/4 des Butterschmalzes mit Thymian 5 Min. dinsten.
Buchweizenkdrner unterriithren und anrésten. Gemusebrihe zugeben.
Mit durchgepresstem Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen, 10 Min.
zugedeckt auskuhlen lassen.

Eigelb und Sahne verquirlen, unter die Masse ruhren. Saftpfanne mit
dem restlichen Fett ausstreichen, mit der Halfte der Grutze
ausstreuen. Masse einfullen, glatt streichen. 10 Min. bei 200 Grad
(Gas 3) backen.

Halbierte Pilze mit der restlichen Gritze in der Butter braten,
salzen und pfeffern. Pilze auf der Masse verteilen, noch 20 Min.
backen.

Dazu passt mit Schnittlauch verrihrter Joghurt.

Champignonpizza mit Rucola M

Teig:

15 g Hefe,

250 ml Wasser,

1 TL Krautersalz,

1 TL gemahlener Koriander,



250 g Weizen, fein gemahlen,
100 g Roggen, fein gemabhlen,
Vollkornmehl zum Bearbeiten,
2 EL natives Olivenadl,

Fett furs Backblech,

Belag:

100 g Zwiebeln,

300 g Tomaten,

2 EL natives Olivendl,
Meersalz,

schwarzer Pfeffer,
300 g Champignons,
150 g Rucola,

120 g Mozarella,

Hefe in etwas lauwarmem Wasser glattruhren, restliches Wasser, Krauter-
salz und Koriander unterriihren, mit Weizen- und Roggenvollkornmehl
vermischen und Teig etwa 10 Minuten kraftig kneten, eventuell noch ein
wenig Vollkornmehl oder Wasser einarbeiten. Zugedeckt gehen lassen, bis
sich das Volumen etwa verdoppelt hat und sich Poren an der Oberflache
zeigen. Inzwischen fur den Belag Zwiebeln fein schneiden, in Olivendl an-
schwitzen, Tomaten grob wurfeln, zugeben und kurz dinsten, salzen und
pfeffern. Champignons in diinne Scheiben, Rucola in feine Streifen schnei-
den und Mozarella fein wurfeln. Teig kurz durchkneten, auf einem gefette-
ten Backblech von 30x35 cm ausrollen und einen kleinen Rand arbeiten,
mit kaltem Wasser bepinseln. Backofen auf 225°C vorheizen. Teig mit Oli-
venol einpinseln und Zwiebel-Tomatenmischung darauf verteilen, Cham-
pignons und Rucola darauf legen, salzen und pfeffern, mit Mozarella
bestreuen und etwa 15 Minuten backen.

Champignonquiche 4 Ei M

Zutaten:
Teig
150 g Mehl

75 g Magerquark

4 El. Milch

3 El. Ol
1/2 Pk. Backpulver

Belag



1 kg Champignons
400 g Sauerrahm (20%o)

125 g Mittelalter Gouda

150 g Zwiebeln
20 g Butter oder Margarine

4 Ei

10 Blattchen Salbei
Salz,

Pfeffer,

Muskat

Zubereitung:

- Zwiebeln fein hacken und in Butter oder Margarine glasig dunsten.

- Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Pilze zu den
Zwiebeln geben und so lange in offener Pfanne dunsten, bis die Flussigkeit
verkocht ist. Alles leicht anbraunen lassen, beiseite stellen.

- Sauerrahm, Ei, geriebenen Kase und feingeschnittenen Salbei vermi-
schen und mit den Gewdlrzen sehr kraftig abschmecken.

- Mehl und alle anderen Teigzutaten verkneten. Den Teig ausrollen und ei-
ne gefettete Tarteform (28 cm Durchmesser - bei einer Zubereitung fur 8
Portionen) damit auslegen. Die gebraunten Champignons darauf verteilen.
Zum Schluss die Ei-Rahmmischung tber den Pilzen verstreichen.

- Im Backofen auf der untersten Einschubleiste bei 200 °C 30 bis 40 Minu-
ten backen.

Gemusekuchen 3 Ei M

ZUTATEN FUR CA 12 STUCKE:

50 g Butter/Margarine

50 g saure Sahne

1/2 Wurfel Hefe (ca. 21 g)
200 g Mehl

Salz,

Pfeffer aus der Muhle

250 g Champignons

2-3 EL Olivenol

3 Zucchini (a ca. 250 g)
250 g Kirschtomaten

200 ml Schlagsahne

3 Eier (GrolRe M)

je 1/2 Bund Thymian und Majoran



100 g geriebener Gouda Kase
Mehl zum Ausrollen
Fett fur die Form

1. Fett schmelzen, leicht abkihlen lassen. Saure Sahne erwarmen, Hefe
darin auflésen, mit Mehl
und 1/2 Teel6ffel Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt etwa
30 Minuten kuhl stellen.

2. Die Champignons vierteln und im heiRen Ol 2-3 0 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Herausnehmen. Zucchini in Scheiben schneiden.
Zum Bratfett geben, etwa 5 Minuten dunsten. Salzen und pfeffern.

3. Tomaten putzen, waschen halbieren. Den Hefeteig auf E leicht bemehl-
ten Arbeitsflache i ausrollen (zirka 34 cm ). Auflaufform (etwa 30 cm ) mit
Backpapier auslegen und den Teig hineingeben

4. Kuchen im vorgeheizten Back (E-Herd: 200°C: Umluft: 175°C: Gas-
herd: Stufe 3) 40-45 Minuten backen Kéase etwa 20 Minuten vor Ende
Backzeit uber den Kuchen streuen.

Zeitaufwand: ca. 1 1/2 Stunden

Gemusekuchen 5Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Zwiebel(n)

250 g Champignons, frisch

40 g Butter
Salz und Pfeffer

300 g Mohre(n)

300 g Bohnen, grine
Bohnenkraut

2 El Mehl

5 Ei

100 g Kase (Gouda), mittelalt

Zubereitung

Die Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Pilze ebenfalls
in feine Streifen schneiden. Beide in der Butter 5 Minuten braten. Mit Pfef-
fer und Salz kraftig wirzen. Die Mohren in Scheiben schneiden. Die Boh-
nen in 6 cm lange Stiucke schneiden. Die MOhren 8 Minuten in Salzwasser
garen, dann die Bohnen 8 Minuten garen. Jeweils gleich mit kaltem Was-



ser abschrecken. Salzen und pfeffern, die Bohnen zusatzlich mit Bohnen-
kraut wurzen. Das Mehl mit einem Ei verquirlen. Die tbrigen Eier und den
frischgeriebenen Kase zufugen. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.
Eine Kastenform (Lange 26 - 28 cm) mit Alufolie auslegen und ausbuttern.
Mohren, Pilze und Bohnen schichtweise einfullen. Dabei immer 4 El der Ei-
ermasse darauf verteilen. Die Ubrige Eiermasse in die Form giel3en. Bei
200 Grad 60 Minuten backen. Kurz auskuhlen lassen und auf eine Platte
sturzen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
10.01.02 Henriettinchen

Lauch Champignon Pizza M

200 g Dinkelmenl;
250 g Lauch;

125 g Champignons;
150 g Tomaten;

100 g Sauerrahm;

10 g Hefe;

70 ml lauwarmes Wasser;
2 TL Sonnenblumendl;
Thymian,

Oregano,

Basilikum (gehackt);
Salz,

Pfeffer

Hefe im Wasser auflésen und mit Dinkelmehl, Salz und Ol zu einem Teig
verkneten. An einem warmen Ort zugedeckt eine halbe Stunde gehen las-
sen. In der Zwischenzeit Gemuse putzen, Lauch in Ringe, Champignons in
Scheiben schneiden. Von den Tomaten die grunen Stangelansatze entfer-
nen und dann ebenfalls in Scheiben schneiden. Ein Blech mit etwas Din-
kelmehl bestauben, den Teig ausrollen und das Blech damit belegen. Den
Backofen auf 190 Grad vorheizen. Den Teig mit Gemuse belegen, reichlich
mit Krautern bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sauerrahm
verquirlen und darubergiel3en. Die Pizza ca. 35-40 Minuten backen.

Pizza-Suppe M

(12 Personen)

3 Dosen (je 800 g) geschalte Tomaten



3 gelbe Paprikaschoten

2 Stangen Porree (Lauch)

750 ml (3/4 I) Gemusebrihe

1 Glas (540 g) Champignons, in Scheiben
Salz

Pfeffer

gerebelter Oregano

250 g Krauter-Schmelzkéase oder Krauterfrischkase
%2 Bund frisches Basilikum

Tomaten mit der Flussigkeit in einen grol3en Topf geben, purieren und
durch ein Sieb streichen.

Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en Scheidewande entfer-
nen, Schoten waschen und in Streifen schneiden. Porree putzen, halbie-
ren, waschen und in dinne Ringe schneiden.

Paprikastreifen und Porreeringe zu den Tomaten geben und 10 - 15 min.
koécheln lassen.

Brihe und Champignons hinzufigen und aufkochen lassen.

Schmelzkase mit etwas Suppe glattrihren, dann unter die restliche Suppe
rihren, erwarmen und abschmecken. Die Suppe darf nicht mehr kochen.
Basilikumblattchen abspulen, trockentupfen und auf die Suppe streuen.

Saftiger Gemusekuchen 3 Ei M

ZUTATEN FUR CA 12 STUCKE:

50 g Butter/Margarine

50 g saure Sahne

1/2 Wurfel Hefe (ca. 21 g)
200 g Mehl

Salz,

Pfeffer aus der Muhle

250 g Champignons

2- 3 El Olivenadl

3 Zucchini (a ca. 250 g)
250 g Kirschtomaten

200 ml Schlagsahne

3 Ei (GrolRe M)

je 1/2 Bund Thymian und Majoran
100 g geriebener Gouda-Kéase
Mehl zum Ausrollen

Fett fur die Form



1. Fett schmelzen, leicht abkuhlen lassen. Saure Sahne erwarmen, Hefe
darin auflésen, mit Mehl

und 1/2 Teelo6ffel Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt etwa
30 min kuhl stellen.

2. Die Champignons vierteln und im heiBen Ol 2- 3 0 min braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen. Zucchini in Scheiben schneiden. Zum
Bratfett geben, etwa 5 min dunsten. Salzen und pfeffern.

3. Tomaten putzen, waschen halbieren. Den Hefeteig auf E leicht bemehl-
ten Arbeitsflache i ausrollen (zirka 34 cm ). Auflaufform (etwa 30 cm ) mit
Backpapier auslegen und den Teig hineingeben

4. Kuchen im vorgeheizten Back (E- Herd: 200°C: Umluft: 175°C: Gas-
herd: Stufe 3) 40- 45 min backen Kase etwa 20 min vor Ende Backzeit
Uber den Kuchen streuen.

Zeitaufwand: ca. 1 1/2 Stunden

Topfenpizza 1 Ei M

Zutaten fur 5 Portionen
200 g Quark Topfen
1 Eier

4 EL Milch

8 EL Ol

1 Msp. Salz

200 g Mehl Vollmenhl

2 Pck. Backpulver
Tomatenmark
Paprika, in Streifen
Oliven
Champignons
Tomaten, in Scheiben
Oregano
Knoblauch
Kéase

Zubereitung

Die Zutaten fur den Teig verkneten, ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech legen. Mit Tomatenmark bestreichen und mit den Tomaten-
scheiben, Paprikastreifen, Champignons und Oliven belegen, mit Kase
bestreuen, wurzen und bei Mittelhitze backen. Der Belag kann nach Ge-
schmack variiert werden.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.11.02 Traudl

Vegetarische Pizza mit Pilzen M

Zutaten fur 4 Personen

1/2 Wurfel Hefe

100 ml Milch,

1 Prise Zucker,

275 g Mehl,

Salz,

60 g Butter,

200 g Brokkaoli,

3 Tomaten,

1 rote Paprikaschote,

1 Dose Maiskorner (425 ml),
150 g Champignons,

250 g passierte Tomaten

100 g ger. Mittelalter Gouda

Pfeffer,
1 TL getr. Oregano,
2 El Ol

1. Hefe zerbroéseln, in der lauwarmen Milch auflésen. Zucker einridhren.
Mit

2. Gemiuse abbrausen und putzen. Brokkoli in Roschen teilen, in Salzwas-
ser ca. 4 Min. blanchieren. Tomaten in Streifen teilen. Mais Brokkoli ab-
tropfen lassen. Pilze abreiben, putzen und in Scheiben schneiden. Teig zu
zwei Kreisen (30 cm Durchm.) ausrollen, auf gefettete Bleche legen. Mit
passierten Tomaten bestreichen, Gemuse, Pilze, Kase aufstreuen. Mit
Salz, Pfeffer Oregano wurzen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Pizzen 15
Min. ruhen lassen, Ol auftraufeln, jeweils ca. 30 Min. auf der mittleren
Schiene backen.

Zub. ca. 35 Min. Ruhen ca. 45 Min. Backen, ca. 1 Std.

Pro Pers. 590 kcal

Fett ca. 23 g EW ca. 21 g KH ca. 67 g.

Diverses



Amarant mit Gemuse M

Zutaten fur 2 Personen:

250 g Amarant,

2 EL Ol,

3/4 | Gemusebrihe,
200-300 g Champignons,
200-300 g TK-Erbsen,

1 Dose stuckige Tomaten,
4 Lauchzwiebeln,

1 rote Paprika,

1 Mbhre,

1 Knoblauchzehe,

1 Bund Petersilie,

50 g Kase,

Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Amarant am besten tGber Nacht in der Gemusebrihe einweichen
und die Brihe spater mitverwenden. (siehe auch Herstellerangaben!) Das
Getreide Uber einem Sieb abtropfen lassen.

2. Das Gemiuse waschen, putzen und klein schneiden. Die Petersilie wa-
schen, trocken schutteln und hacken.

3. Das Ol in einem weiten Topf erhitzen und die Lauchzwiebeln sowie
Champignons andinsten. Das restliche Gemuse und den gepressten Knob-
lauch hinzufigen und mitdunsten. Zum Schluss die stiickige Tomaten hin-
zufigen und mit der Gemusebrihe abléschen.

4. Alles zum Kochen bringen, das Amarant einrtihren. Den Herd runter-
schalten und alles ca. 40 Minuten leise kocheln lassen.

5. In eine Schussel fullen, mit einer Gabel auflockern. Den Kase und die
Petersilie darauf verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten ohne Einweichzeit

Pro Portion: ca. 720 kcal (37 g Fett)

Carpaccio vom Mozzarella M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Mozzarella Buffelmozzarella

250 g Champignons, braune, geviertelt
8 EL Olivendl

1 Mohren, fein geraspelt

50 g Pinienkerne

1 EL Pfeffer - Korner, rote



1 Zehe/n Knoblauch, gehackt
1 Limetten, ausgepresst
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Mozzarella in einem Sieb gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen, den Knoblauch und die Champig-
nons zugeben und ca. 3 Minuten braten. Die Pinienkerne und die Pfeffer-
kérner zugeben und eine Minute mitbraten.

Den Mozzarella in dunne Scheiben schneiden und auf einem grol3en Teller
anrichten. Salzen, pfeffern, mit etwas Limettensaft und dem restlichen O-
livenol betraufeln. Die Champignons und zuletzt die MOhrenraspel gleich-
malfidig darauf verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.12.05 sundream?2

Champignon Butter

Zutaten fur 6 Portionen
250 g Butter
6 m.-grofRe Champignons , frische
1 kleine Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Butter weich werden lassen (Zimmertemperatur).

Die Champignons und die Zwiebel fein hacken, in etwas Butter anschwit-
zen und mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Das ganze dann abkihlen lassen und anschliefiend mit der weichen Butter
verruhren.

In den Kiuhlschrank stellen und ca. 2-3 Std. erkalten/ziehen lassen.

Passt sehr gut zu Gegrilltem und Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
30.03.05 Jeanny0O1

Champignon Croquetten 1 Ei + 1 Eigelb M



Zutaten fur 4 Portionen
250 g Kartoffeln, gekocht
250 g Champignons, frisch

50 g Kase Sbrinz, Hartkase, gerieben
1 Eier

1 Eigelb

Paniermehl

Salz und Pfeffer
Butter

Ol

Zubereitung

Champignons fein hacken und in heil3er Butter dinsten. Abkuhlen lassen.
Kartoffeln durch das Passevite Flotte Lotte drehen und mit den Champig-
nons, Kase und dem Ei vermengen, wurzen.

Aus dieser Masse Kroketten formen. Mit Eigelb bestreichen und im Pa-
niermehl walzen. In der Bratpfanne im heiBen Ol rundherum goldgelb ba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
05.02.05 B-B-Q

Champignonrosti 1 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln, festkochend
100 g Champignons

1 EL Zitronensaft

1 Zwiebeln

1 Eigelb

Salz
Pfeffer, schwarz
Muskat

Zubereitung

Kartoffeln garen, abgiel3en und tUber Nacht abkihlen lassen.

Kartoffel raspeln. Champignons putzen, abreiben, raspeln und mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Zwiebeln fein hacken und mit den restlichen Zutaten mischen.



Ro6sti formen und ca. 5 Min. pro Seite braten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.04.01 Miguan

Champignons & Tomaten mit Frischkdse M

Zutaten fur 8 Personen
8 mittelgrofie Tomaten

8 groRe Champignons (a 80 Q)
1-2 EL Ol

Salz

grober Pfeffer

1 Bund Lauchzwiebeln

300 g Ziegenfrischkéase

300 g Doppelrahm-Frischkase

5 EL Milch

3-4 EL Krauterbutter-Wirzmischung

Zubereitung

1.
Tomaten waschen, Deckel abschneiden. Tomaten aushohlen. Umgedreht
abtropfen lassen. Pilze putzen. Stiele herausdrehen und fein hacken.

2.

Pilzstiele im heiRen Ol ca. 3 Minuten dinsten. Wirzen. Auskiihlen lassen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Kase und Milch
glatt rahren. Pilzstiele, 3/4 Lauchzwiebeln und Wirzmischung unterruh-
ren. Kraftig abschmecken.

3.
Tomaten und Pilze mit der K&secreme fullen. Pilze 8-12, Tomaten 4-5 Mi-
nuten grillen. Mit Rest Lauchzwiebeln und grobem Pfeffer bestreuen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Champignons a "la Creme M

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Champignons, frische
40 g Butter

2 Zwiebel(n)

2 Becher Créeme fraiche

4 El Saucenbinder oder Mehlschwitze

1 Tl Salz nach Geschmack

1 Tl Zitronensaft nach Geschmack

1 Tl Worcestershiresauce nach Geschmack
1 Bund Petersilie, (daruberstreuen)

200 ml Wein, weil3

Die frischen Champignons wie gewohnt putzen und klein schneiden. Die
Butter sowie die kleingehackten Zwiebeln in eine Glasschale (oder ein an-
deres geeignetes Gefall) geben (ohne Deckel)und 6 Minuten in der Mikro-
welle dunsten. Dann die Champignons mit dem WeilRwein dazugeben. Mit
dem Deckel verschlie3en und ca. 40 Minuten garen. Nach dem Garen den
SolRenbinder oder Klassische Mehlschwitze mit Creme Fraiche verrihren
und unter die Champignons heben. Dann nochmals schonend ca. 4 Minu-
ten aufkochen. Dann mit Salz, Pfeffer, Worchestershiresauce und Zitro-
nensaft abschmecken. Zum Servieren noch mit etwas Petersilie bestreuen.
Ich personlich nehme SolRenbinder fur dieses Gericht der Einfachheit hal-
ber.

ACHTUNG:
Dieses Gericht ist auf Basis einer 600 Watt Mikrowelle ausgelegt und muss
dementsprechend auf die eigene Wattzahl umgerechnet werden.

So geht's:
Angegebene Zeit geteilt durch die gewinschte Leistung mal die angege-
bene Leistung:

Beispiel:

3 Minuten garen bei 1600 Watt? Minuten bei 600 Watt

Losung:

3 Min. geteilt durch 600 Watt = 0,005 mal 1600 Watt = 8 Minuten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.05.02 Olli b.



Champignons auf provenzalische Art

Zutaten fur 6 Portionen
1 kg Champignons, kleine
125 ml Ol Olivendl
4 Zehe/n Knoblauch
2 Lorbeerblatter
Salz
Pfeffer
Thymian

Zubereitung

Olivendl erhitzen, Knoblauchscheiben darin andunsten, aber nicht bréau-
nen. Geputzte Champignons nur kleine nehmen, nicht zerschneiden mit
den Lorbeerblattern zugeben, wirzen und ca. 10 Min. im geschlossenen
Topf schmoren lassen. Abschmecken, abkuhlen lassen und gut gekuhlt als
Vorspeise mit Baguette servieren. Halt sich bis zu 2 Tagen im Kuhl-
schrank. Falls ein Rest Ubrig bleibt: hacken und damit eine Tomaten- oder
Bratensol3e wurzen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.10.02 Seide

Champignons auf Rostbrot M

Zutaten fur 1 Person
250 g Champignons

1 kleine Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

% TL Ol (4 6 g)

Salz

weiller Pfeffer

2 Scheiben Vollkorn-Toast (a 30 g)

2 Stiele frischer Thymian oder etwas getrockneter Thymian

1 TL saure Sahne (a 10 Q)



1 Msp Gemusebruhe

1 TL heller SoRenbinder

Zubereitung

1.
Champignons putzen, waschen und je nach Grofie halbieren oder vierteln.
Zwiebel und Knoblauch schélen und wirfeln.

2.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dunsten. Pilze zufiigen und ca. 5 Minuten goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

3.

Brot toasten. Thymian waschen und abzupfen. 5-6 EL Wasser, Sahne,
Bruhe und Thymian zu den Champignons geben. Alles aufkochen und So-
Renbinder einrdhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brot diagonal
halbieren und mit den Champignons anrichten.

Extra-Tipp

So gelingst ohne Toaster: die Brotscheiben in der beschichteten Pfanne
ohne zuséatzliches Fett résten. Fiur eine Extra-Portion Vitamin C: die gebra-
tenen Champignons mit reichlich gehackter Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Champignons in Sahne M

Zutaten fur 2 Portionen
600 g Champignons, geputzt, in Scheiben geschnitten
1 Zehe/n Knoblauch, fein gewdurfelt

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer
Oregano
Petersilie
Basilikum
Butter

Zubereitung



Die Champignons in Butter anbraten, salzen, pfeffern und die restlichen
Zutaten zufugen. Alles zusammen nochmals kurz anbraten. Dann die Sah-
ne hinzufiugen und 10 Minuten kécheln lassen, dabei gelegentlich umrih-
ren.

Am besten passt Stangenweil3brot dazu.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.12.05 Mamavis

Champignons in Tomaten Rahmsol3e M

Zutaten fur 4 Portionen

1 m.-grol3e Zwiebeln

2 El Ol

3 Zehe/n Knoblauch

1 Dose/n Tomaten, 850 ml
1.5 kg Champignons

Y, Liter Gemusebrihe

200 g Schlagsahne

1 El Speisestéarke

1 El Essig

1 Bund Basilikum
Salz
Cayennepfeffer

Zubereitung

Zwiebeln wirfeln und in 1 El Ol andiinsten. Knoblauch durch Presse zu
den Zwiebeln pressen. Tomaten mit dem Saft zufigen, mit Kochl6ffel et-
was zerkleinern und alles ca. 15 Minuten kocheln. In der Zwischenzeit
Champignons in 1 El Ol unter Wenden ca. 5 Minuten anbraten. Brithe und
150 g Sahne zu den Tomaten giel3en und aufkochen lassen. Starke und 1
El Wasser verrihren, Sol3e damit binden. Mit Salz, Cayennepfeffer und Es-
sig wurzen. Die Champignons in die Sol3e geben. Basilikum abzupfen und
bis auf etwas zum Garnieren, in feine Streifen schneiden und unter die Pil-
ze ruhren. Champignons in eine Schussel fullen und mit restlichen Basili-
kumblattern garnieren. Mit 50 g Sahne betraufeln. Dazu schmeckt frisches
Baguette.

Brennwert p. P.: 210
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Champignons in Tomaten Sahne M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Champignons, klein
1 Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
2 EL Ol
Salz
Cayennepfeffer
2 EL Mehl
850 ml Tomate(n), geschalte, aus der Dose
Y4 Liter Gemusebrihe

200 g Schlagsahne

1 Prise Zucker
1 Bund Basilikum

Zubereitung

Pilze putzen, waschen, trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen,
hacken. Ol in einer groRe Pfanne erhitzen. Pilze darin evtl. portionsweise
goldbraun braten. Zwiebel und Knoblauch kurz mitbraten, wirzen.

Pilze mit Mehl bestauben, anschwitzen. Mit Tomaten und Bruhe abldéschen.
Aufkochen und unter Ruhren ca. 15 Minuten kécheln. Sahne einrthren,
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum waschen, in
Streifen schneiden, daruber streuen.

Dazu: Baguette, Reis oder Nudeln

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.09.02 Micke

Champignons in Tomatensahne M

1 kg kleine Champignons,
1 Zwiebel,

3 Knoblauchzehen,

2 EL Ol,

Salz,

Cayennepfeffer,

2 EL (a 10 g) Menl,

1 Dose (850 ml) Tomaten,
1/4 | Gemusebrihe,

200 g Schlagsahne,
1 Prise Zucker,



1/2 -1 Toépfchen Basilikum

Pilze putzen, waschen und trockentupfen. Zwiebel und Knoblauch schalen
und hacken. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Pilze darin evtl. portions-
weise unter Wenden goldbraun braten. Zwiebel und Knoblauch kurz mit-
braten, wirzen. Pilze mit Mehl bestauben und unter Ruhren anschwitzen.
Mit Tomaten und Bruhe abléschen. Aufkochen und unter Ruhren ca. 15
Minuten kdcheln. Sahne einrthren, erhitzen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
Zucker abschmecken. Basilikum waschen, in Streifen schneiden, dartber
streuen.

Champignons mit M6hren-Kartoffel-Pliree M

Zutaten fiur 3-4 Personen
500 g Kartoffeln

500 g Mohren

1-2 TL Gemusebruhe

Salz

weiller Pfeffer

12 grolle Champignons (a 40 g)
1 mittelgrol3e Zwiebel

1 EL Butter/Margarine

%2 Bund Schnittlauch

15 Bund Petersilie

3 EL Rahm-Frischkase oder Schmand

50 g geriebener Parmesan

Fett (far die Form)

3 EL Kurbiskerne

Zubereitung
1.



Kartoffeln und Mdhren schalen, waschen und in Sticke schneiden. 1/4 |
Wasser und Bruhe aufkochen. 1/3 der Mohren darin zugedeckt 10-12 Mi-
nuten garen. Rest M6hren und Kartoffeln in gut 1/4 | Salzwasser zuge-
deckt ca. 15 Minuten kochen.

2.

Pilze putzen, evtl. waschen. Stiele herausdrehen und hacken. Zwiebel
schéalen, fein wirfeln. Zwiebel und Pilzstiele im heiRen Fett andlinsten.
Wirzen und beiseite stellen.

3.

Krauter waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken bzw. in Roll-
chen schneiden. M6hren in der Bruhe purieren. Krauter und Frischkase un-
terrihren und abschmecken.

4.

Kartoffeln und Mohren abgiel3en, das Gemusewasser dabei auffangen und
1/8 | abmessen. Kartoffeln und Mohren grob zerstampfen, dabei Gemuse-
wasser zugiel3en. Pilzmischung und die Halfte K&ase unterrihren und wdr-
zig abschmecken.

5.

Mohrensol3e in eine grol3e gefettete Auflaufform giel3en. Pilze hineinset-
zen und mit dem Puree fillen. Ubrigen Kase und Kurbiskerne dariiber
streuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) ca. 40 Minuten backen. Mit restlichen Krautern bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 1¥4 Stunden

Chicoréeragout M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Chicoree
300 g Tomate(n), (auch aus der Dose)
250 g Champignons
2 El Ol
1 Tl Gemusebruhe, (Pulver)
Pfeffer
2 Tl Curry
1 El Sojasauce

2 El Sahne
Petersilie

Zubereitung



Chicorée waschen und putzen, einmal durchschneiden. Den bitteren
Struck rausschneiden. Chicorée in etwa 1 cm dicke Streifen schneiden.
Tomaten waschen und wurfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Chicoréestreifen darin andiinsten, Tomaten
und Champignons dazu geben. Eventuell etwas Wasser dazu geben (bei
Dosentomaten nicht notig). Ca. 5 Minuten leicht kdcheln, 6fter wenden.
Mit den restlichen Zutaten abschmecken.

Dazu serviere ich gerne Reis.

PS: Durch die Bruhe und die Sojasolie ist es nicht notwendig, zu salzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.02.04 llona

Eierfrikassee 5Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

5 Eier, hartgekocht

30 g Margarine

1 Zwiebeln

30 g Mehl

250 ml Gemusebrihe

250 ml Milch

Salz und Pfeffer
2 Zitronen, den Saft davon
300 g Spargel, Stuckchen
300 g Champignons, (aus der Dose )
2 Tomaten
1 Bund Petersilie

Fur die Sol3e Margarine erhitzen und die klein gehackten Zwiebeln darin
dunsten. Mehl druberstauben und gut durchschwitzen lassen. Mit Fleisch-
brihe und Milch abléschen. 7 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Champignons und Spargelstiuckchen gut abtropfen lassen. Mit den grob
geschnittenen Eiern in der Sol3e heild werden lassen. Tomaten waschen,
hauten, Stangelansatze herausschneiden, wirfeln und rein geben.

In einer Schussel oder auf einer Platte anrichten. Mit Eischeiben, schonen
Spargelspitzen und Champignons garnieren. Petersilie waschen und kleine
Straulichen obenauf legen.

Beilage Petersilienreis.
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Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
25.05.05 GoldDrache

Fisolen mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen
1 Stange/n Lauch, in Ringe geschnitten
1 Zwiebeln, gehackt
1 TL Margarine
300 g Bohnen, grune Fisolen, geschnitten
150 ml Gemusebruhe
200 g Champignons, kleine
1 EL Ol
1 EL Thymian
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lauch und Zwiebel in der Margarine anbraten, die Fisolen dazu geben und
mitbraten. Die Gemusebruhe dazugiel3en und zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 1/2 Std. dunsten. Die Champignons dazufiigen und weitere 10
Minuten dunsten. Zuletzt das Pflanzendl und den Thymian darunter mi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
23.05.03 Latitia

Gebratene Glasnudeln mit Tofu und Pilzen M

Zubereitungszeit: ca. 20-25 Minuten
Far 2 Personen

Zutaten:

100 g Glasnudeln

200 g Champignons oder Mischpilze
100 g Tofu

Y2 Glas (ca. 90 g) feingeschnittene Bambussprossen
1 mittlere Zwiebel
Instand-Gemusebrihe

Salz

Sojasol3e

50 ml Sahne
Schnittlauch



Zubereitung:

Die Glasnudeln in reichlich kochendes Wasser geben und 5 Min ziehen las-
sen. In ein Sieb schitten, kalt abschrecken und etwas kleiner schneiden.
In der Zwischenzeit die Zwiebel fein wurfeln, Pilze kleinschneiden

Ol in einer hohen Pfanne (mit Deckel) erhitzen, darin die Zwiebel und die
Pilze bei voller Hitze unter Rihren anbraten. Mit der gekdrnten Bruhe wiir-
zen. Den Deckel auflegen und alles dunsten, bis die Zwiebel glasig und die
Pilze weich sind (ca. 5 Min). Die Sahne, den Tofu und die Bambussprossen
dazugeben und bei kleiner Hitze durchziehen lassen.

In einer Extrapfanne die Glasnudeln in Ol kurz anbraten und mit SojasoRe
wiurzen. Dann in die Pfanne mit dem Pilz-Tofu-Gemisch geben und gut
durchruhren.

Gemuse Paella

250 g Naturreis
200 g Erbsen

300 g Champignons
3 Tomaten

1 Aubergine

3 Ig Karotten

1 rote,

1 grune Paprika
Y4 L Gemusebruhe
1 Knoblauchzehe
Salz,

Pfeffer,

Olivenal,

ganz wenig Safran

Die Knoblauchzehe pressen, in eine hohe Pfanne mit ein paar El. kaltem
Olivendl geben, dann Erhitzen. Vorsicht, Oliven6l darf nicht sehr heil3 wer-
den! Aus den Paprikas die Schoten entfernen, die Dinger schon klein
schneiden und mit dem Rest des Gemuses im inzwischen erhitztem Oli-
vendl dunsten. Gleichzeitig den Reis ebenfalls in Oliven6l ankochen und
dann Safran und Gemusebrihe dazugeben. Den Reis (er musste durch
den Safran schoén rotlich geworden sein) in eine Paellapfanne geben, das
Gemuse und die Erbsen dazutun und alles 20 min. garen lassen, fertig.
Safran ist ziemlich teuer und kann - wenn's denn sein muss - auch wegge-
lassen werden. Wer mag nimmt mehr Knoblauch. Aber eigentlich gehort
an dieses Gericht wirklich nur ein Hauch davon, das feine Aroma des Saf-
ran wird sonst namlich féormlich erschlagen.



Gemuse Pilz Risotto M

200 g Risottoreis

100 g gruner Spargel

100 g Pilze,

1 Artischocke

1 Zitrone

1 Zwiebel, fein geschnitten

50 g Sahne,
15 | Gemusebrihe

50 g Parmesan, frisch gerieben

25 g Butter

1 Bd Blattpetersilie Olivenadl,
Salz,

Pfeffer

Die Artischocke schalen, mit Zitronensaft einreiben und anschlie3end wdr-
feln. Spargel oder blanchierten Kohlrabi und die Pilze klein schneiden. Die
fein geschnittene Zwiebel in einem Topf mit Butter anschwitzen, Risotto-
reis zugeben und glasig anschwitzen. Dann mit Bruhe auffillen und unter
standigem Riuhren garen. Wenn das Risotto zu dick wird, wieder etwas
Bruhe zugeben. Artischocken, Pilze, Spargel oder Kohlrabi in einer Pfanne
mit Olivendl anschwitzen. Kurz bevor der Reis weich ist, Parmesan und
Sahne unterheben und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Gemuse und die Krauter untermischen und anrichten.

Gemusepastete mit M6hren, 6 Ei M

Champignons und Erbsen

Zutaten fur 6 Portionen

200 g Mohre(n)

200 g Champignons

150 g Erbsen, frisch oder TK

6 Ei(er)
1 Zweig/e Rosmarin, (oder ein Tl getrockneter)

100 g Kase (Emmentaler), gerieben

50 g Parmesan, gerieben

Salz und Pfeffer
Muskat



Zubereitung

Mohren schalen und wurfeln, Champignons putzen und halbieren. M6hren
und Champignons in kochendes Salzwasser geben und drei Minuten ko-
chen. Abtropfen und abkuhlen lassen. Erbsen auftauen lassen.

Die Eier verquirlen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Teel6ffel gehack-
tem Rosmarin wirzen. Den geriebenen Emmentaler und Parmesan unter-
rahren.

Die Masse mit dem Gemuse vermischen. In eine gefettete feuerfeste Form
mit Deckel fullen. Mit dem restlichen Rosmarinzweig belegen (oder ge-
trockneten Rosmarin dartberstreuen). Die Form schlie3en und in die mit
Wasser gefullte Fettpfanne stellen. In den kalten Backofen schieben, auf
200 Grad schalten und etwa 1 %2 Stunden garen. In der Form abkuhlen
lassen.

In Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Tipp: die Gemuse kénnen auch durch andere ersetzt oder erganzt wer-
den, z.B. Brokkoli oder grine Bohnen.

Wer mag, mischt etwas kleingeschnittenen Katenschinken unter die Masse
- dann weniger Salz zum Wurzen nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.11.05 Ingwer

Gemuserisotto mit Pilzen M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

1 Stange/n Sellerie

400 g Champignons

400 g Reis (Risotto-Reis)

2 Tomate(n) (aus der Dose)

50 g Parmesan

1 Stick Butter
Salz und Pfeffer
1 Liter Gemusebrihe
Petersilie
Olivendl
Knoblauch - Paste

Zubereitung



Karotten, Sellerie, Zwiebel klein hacken. Am besten mit einem Wiege-
messer. Tomaten klein schneiden, Champignons in Scheiben scheiden. Pe-
tersilie hacken.

Olivendl erhitzen, Gemuse (aul3er Tomaten) glasig anschwitzen. Reis und
Dosentomaten dazu, kurz mitbraten, mit Weil3wein abléschen, einkochen
lassen.

Jetzt immer wieder mit Gemusebrihe abloéschen und einkdcheln lassen,
bis die Bruhe verbraucht ist. Ruhren nicht vergessen (das ganze dauert
etwa 18 Min.)!

In der Zwischenzeit die Champignons in der trockenen beschichteten
Pfanne scharf anbraten, Petersilie dazu, wenig Olivendl und etwas von der
Knoblauchpaste.

Wenn der Reis gar ist, Butter und Parmesan unterruhren, salzen, pfeffern
und die gebratenen Champignons unterheben.

Kann als Beilage oder Hauptgang genossen werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.10.04 Tupperluder

Italienische Gemusepfanne M

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Champignons, frisch
50 g Bohnen Prinzessbohnen, TK
2 Tomaten Fleischtomaten
1 Zwiebeln
3 EL Ol Sonnenblumenol
300 g Spinat Rahmblattspinat, TK
1 EL Balsamico
1 EL Pinienkerne
1 Pck. Krauter, italienische
Salz und Pfeffer, schwarz, a.d. Muhle

evtl. Parmesan, gerieben

Zubereitung

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Prinzessbohnen an-
tauen lassen und halbieren. Tomaten enthauten und klein schneiden bzw.
achteln. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Ol anbraten. Champig-
nons, Bohnen und Spinat dazugeben, bis der Spinat aufgetaut ist. Toma-

ten und Balsamico zugeben.

Das Ganze etwa 6-8 Minuten diunsten. Dann die Pinienkerne und Kréauter

unterruhren, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evt.

mit geriebenem Parmesan bestreuen und servieren.



Brennwert p. P.: 180
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.11.04 Halef

Kase Carpaccio M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Paprikaschote(n), rot
2 Paprikaschote(n), grun
2 Paprika, gelb
100 g Champignons
200 g Kase (Butterkase), in dunnen Scheiben
2 El Balsamico
2 EIl Olivendl
Salz und Pfeffer
4 Stiel/e Rosmarin

Zubereitung

Paprika, putzen, waschen und sehr fein warfeln. Champignons in dunne
Scheiben schneiden. Kasescheiben auf einer Platte anrichten. Champig-
nons und Paprika dartber geben. Essig mit Salz, Pfeffer und Olivenél ver-
rihren und daruber traufeln. Rosmarin abbrausen, trocken schutteln und
die Nadeln von den Stielen streifen. Gut mit Kichenpapier trocken tupfen
und auf den Kasescheiben verteilen.

Brennwert p. P.: 290
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.11.03 sundream?2

Kirmeschampignons M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Champignons, weil}

200 g Schmelzkase mit Krautern

200 ml Sahne

2 Gemusebruhwirfel
etwas Saucenbinder
Salz und Pfeffer
Paprikapulver



Zubereitung

Champignons putzen und in einer beschichteten Pfanne dunsten. In ei-

nem zuséatzlichen Topf bei mittlerer Hitze Sahne, Kase und Bruhwdurfel zu
einer cremigen Masse verarbeiten. Uberschiissigen Sud von den gegarten
Champignons zu der Kdsemasse und nun gut andicken. Dann nach Belie-
ben zusammen bringen oder auf dem Teller Pilze mit der Sol3e begiel3en.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.08.05 Hotmai

Pilz Butter

Grundrezept

2-3 grolie Champignons

Zitronensaft

2 gehackte Zwiebel

gehackter Dill

gehackte Petersilie

Krautersalz

Pfeffer

2- 3 grolie Champignons putzen, abreiben und fein wurfeln, mit Zitronen-
saft und einer gehackten halben Zwiebel mischen. Dann mit gehacktem
Dill, gehackter Petersilie, Krautersalz und Pfeffer abschmecken.
Pilz-Butter sollte noch am gleichen Tag verbraucht werden.

Pilzbratlinge 2 Ei

250 g Pilze fein hacken, mit

1 Zwiebel in

20 g Butter kurz anbraten,

1-2 Eier dazu

4 eingeweichten Semmel ausgedrickt dazu geben,
Salz, Majoran

1 Prise Salz mischen und flache Kldf3e formen in,
40 g Semmelmehl walzen in

60- 80 g Fett backen



Pilzbutter

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Butter

3 grolie Champignons

12 Zwiebeln
Zitronensaft

Y4 Bund Krauter, frisch
Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Die Butter schaumig ruhren. Die Champignons putzen, in Zitronenwasser
waschen, sehr fein wurfeln. Die Zwiebel schalen, dann ebenfalls in feine
Wairfel schneiden. Das Gemiuse mit der Butter und den fein gehackten
Krautern mischen, mit Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

Wer mag, kann die Pilze und Zwiebeln auch etwas andunsten.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.04.01 Miguan

Rahm Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Champignons, frisch oder auch aus der Dose

200 ml Sahne

100 ml Bruhe
1 TL Paprikapulver, edelsuf}
1 TL Currypulver
Salz
Pfeffer
evtl. Speisestarke, zum Binden

Zubereitung

Champignons - je nach Groél3e - in Viertel oder Scheiben schneiden. Mini-
Champignons ganz lassen. In einer Pfanne etwas anbraten. Mit der Brihe
es kann auch weniger als angegeben sein Ubergief3en und ca. eine Minute
darin kochen. Sahne dazugeben. Die Sauce einige Minuten einkochen las-
sen. Mit Paprika und Curry wurzen.

Falls die Sauce etwas dicker gewlunscht wird, mit Speisestarke binden. Da-
far etwa 1 TL Starke in kalten Wasser auflésen, zur Champignon-Sahne



geben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Re-
zept eignet sich auch sehr gut zum Uberbacken von z.B. Hahnchen oder
auch Nudeln.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
25.10.05 Cayetana

Selbstgarende Champignons mariniert

Zutaten fur 5 Portionen
500 g Champignons
4 El Fruhlingszwiebeln, gehackt
1 Paprikaschoten, rot
2 El Petersilie, gehackte glatte
1 Knoblauch, zerdriuckt
3 El Essig Weillweinessig
2 TL Senf, grob
Ol Olivendl

Zubereitung

Rohe Champignons putzen und vierteln. Dazu feingehackte Fruhlingszwie-
beln und winzig gewdurfelte Paprika.

Daruber ein Dressing aus der zerdruckten Knoblauchzehe, der feingehack-
ten Petersilie, dem Essig, Senf und etwa ! 80 ml Olivendl ich habe es lei-
der nie abgemessen - es muss halt alles gut mit Marinade umhullt sein.
Das ganze mindestens drei Stunden, besser noch sechs Stunden marinie-
ren lassen. Durch das Marinieren garen die Pilze, als ob man sie gebra-
ten/gedinstet hatte.

Lecker auf einem italienischem Vorspeisen-Teller.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.09.02 Rosmarin

Spanische Tortilla mit Champignons 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)
800 g Kartoffeln
400 g Champignons, frisch
2 Zehe/n Knoblauch
Ol

8 Ei(er)



200 ml Milch oder Sahne (ev.)
Salz und Pfeffer

evtl. Kdse (Emmentaler)

Zubereitung

Zwiebeln schalen, schneiden, in einer Pfanne im Ol dinsten. Kartoffeln
schalen, hobeln, zugeben, bei milder Hitze zugedeckt weich dinsten.
Champignons putzen, entstielen, blattrig schneiden. Kartoffeln zum Rand
der Pfanne schieben und in der Mitte die Champignons dinsten. Alles mi-
schen, gut rosten. Knoblauch pressen und kurz mit braten (nicht braun
werden lassen), alles salzen. Vom Herd nehmen, etwas abkuhlen.

Eier evtl. mit Milch oder Sahne verquirlen, kraftig mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken, uber die Kartoffeln giel3en, kurz mischen. Wieder auf den
Herd geben und bei mittlerer Hitze stocken lassen. Wenden (notfalls mit
Hilfe eines Tellers) und auch die andere Seite braten.

Gut schmeckt geriebener Emmentaler zum Schluss auf beide Seiten ge-
streut und nochmals kurz gebraten.

In Kuchenstiicke schneiden und servieren.

Dazu passt Salat; schmeckt auch kalt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
27.12.02 Jilka

Spinat Dipp Mayo M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Spinat, TK

2 EL saure Sahne

1 TL Mayonnaise

50 g Parmesan, gerieben
12 Zehe/n Knoblauch, abgezogen
1 TL Walnusse, fein gehackt
Salz
Pfeffer

evtl. Joghurt
Champignons, klein

Zubereitung



Spinat auftauen und gut abtropfen lassen. Alle Zutaten aul3er den NuUssen
in einer Kichenmaschine oder im Mixer purieren. Falls die Mischung zu
dick ist, kann sie mit Joghurt bis zur gewtinschten Konsistenz verlangert
werden. Walnusse mit einer Gabel unter die Mischung heben und kalt stel-
len. Spater mit geputzten kleinen Champignons servieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
06.09.03 Liesbeth

Tomaten Champignon Raclette M

Zutaten fur 6 Portionen
350 g Tomate(n)
150 g Champignons, frisch

120 g Kase (Brennnesselkase)

1 Prise Krautersalz
1 Prise Pfeffer, weilRer

Zubereitung

Tomaten waschen und Champignons putzen; danach in diinne Scheiben
schneiden. Kase ebenfalls in Scheiben schneiden. Einige Tomaten- und
Champignonscheiben in ein Pfannchen geben. Salzen und pfeffern. Mit Ka-
sescheibe belegen und goldgelb Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
24.09.02 Dragonfly-Lady

Vegetarische Torte 2 Ei M

200 g Weizenschrot Typ 1700
100 g Margarine,

2 Tl Salz

6 El kaltes Wasser

1 kl. Gl. Tomatenpaprika

125 g Champignons

250 g Porree,

2 Zwiebeln

125 g Gouda,

20 g Margarine
50 g gehackte Walnusse



Salz,
Pfeffer,
Sojasauce

2 Eier,

100 ml Kaffeesahne

Weizenschrot, Margarine, Salz und Wasser schnell zu einem Teig verkne-
ten, kalt stellen, dann ausrollen und eine Springform auslegen, dabei ei-
nen Rand hochziehen. Tomatenpaprika abtropfen lassen, Champignons in
Scheiben, Porree und Zwiebeln in Ringe schneiden. Gouda wiurfeln. Marga-
rine erhitzen, Zwiebeln und Porree andunsten. Pilze und Paprika dazuge-
ben und mitdunsten, zuletzt Kase und Walnusse zufigen. Das Gemiuse
kraftig mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken, abkuhlen lassen und
auf den Teigboden streichen. Eier mit Kaffeesahne verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und Uber die Torte giel3en.

Wintergemuse mit Pilz Bulgur M

500 g Suppengemdise
1 Fenchelknolle; je etwa 250¢g
2 Grol3 Zwiebeln
200 g Champignons
2 El Zitronensaft
4 El Sonnenblumendl
250 g Bulgur
2 El Ol; (Menge anpassen)
500 ml Gemusebrihe
;Salz
Weil3er Pfeffer
1 TI Kimmelkodrner
100 g Sahne
1 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

Das Suppengemuse putzen, waschen und wurfeln. Die Fenchelblattchen
abschneiden und beiseite legen. Die Knolle halbieren, waschen, vom
Strunk befreien und quer zu den Fasern in Streifen schneiden. Die
Zwiebel schalen und hacken.

Die Champignons putzen, gegebenfalls waschen, hacken und mit dem
Zitronensaft mischen.

Die Halfte des Ols erhitzen. Das Bulgur darin unter Rihren
anbraten. Die Gemusebruhe hinzufigen, aufkochen und das Bulgur



zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 20 Minuten garen.

Das restliche Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Das
Suppengemuse und den Fenchel hinzufiugen und unter Rihren einige
Sekunden mitbraten. Das Gemuse mit Salz, Pfeffer und dem Kimmel
wurzen. Die Sahne hinzufugen, einmal aufkochen und das Gemuse
zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 5 Minuten bissfest garen.

Die Pilze unter das Bulgur mischen und erhitzen. Die Petersilie und
die Fenchelblattchen waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das
Gemuse und das Bulgur damit bestreuen.

Wirsingrouladen M

20 g getrocknete Steinpilze
600 g Champignons

6 El Ol

1 Bd Fruhlingszwiebeln

200 g Fetakéase

1 Bd glatte Petersilie

Salz,

Pfeffer

8 grbl3ere aullere Wirsingblatter

150 g Schlagsahne

150 g Creme fraiche
1-2 El. heller Saucenbinder einige Holzspielichen

Steinpilze in 250 ml heilRem Wasser einweichen. Champignons putzen,
fein hacken und in der Halfte des Ols so lange anbraten, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Frahlingszwiebeln putzen und fein wurfeln, zu den Cham-
pignons geben und kurz mitdunsten. Kase und Petersilie hacken und bei-
des unter die heil3e Pilzmasse geben. mit Salz und Pfeffer wirzen. Kohl-
blatter in Salzwasser 3 Min blanchieren. Abgiel3en, abschrecken und gut
trockentupfen. Die Blattrippen flach schneiden und jeweils 2 Blatter tber-
einander lappend auf eine Arbeitsflache legen. darauf jeweils ¥4 der Ful-
lung auf den unteren Teil der Blatter geben und fest zusammenrollen. mit
HolzspielRchen feststecken. Die Rouladen im restlichen Ol rundherum 5
Min anbraten. Steinpilze zugeben und mit dem Pilzwasser abldschen. zu-
gedeckt ca. 15-20 Min bei mittlerer Hitze k6cheln lassen Rouladen heraus-
nehmen, warm stellen. Sahne und Creme fraiche zum Sud geben und 5
Min einkochen lassen. Mit Saucenbinder binden und mit Salz und Pfeffer
abwiurzen.



Zucchinibliten mit Peperonata 4 Eigelb M

400 g Champignons

4 Eigelb

4 Knoblauchzehe

3 Paprikaschoten (grun, rot, gelb)
Peperoni

Bund Petersilie

El. Raffiniertes Rapsal

El. Raffiniertes Rapsal

El. Rotweinessig

A AANRP

El. Sahne

Salz, Pfeffer
4 Schalotten
1 El. Semmelbrosel
4 Tomaten
8 Zucchinibllten
4 Zwiebeln

Champignons fein hacken und mit den gehackten Schalotten in
raffiniertem Raps6l andinsten. Die Champignons und Schalotten so
lange einkochen, bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. Die
abgeklhlte Masse mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken und das mit der Sahne vermischte Eigelb unterziehen,
eventuell mit Semmelbrdseln festigen. Die Bluten vorsichtig damit
fallen.

Die Zucchinibliten Uber Dampf etwa 10 Minuten garen.

Zwiebeln in Ringe schneiden, Knoblauch mit Salz zerdrucken, in
raffiniertem Rapso6l andunsten. Die Paprikaschoten in Streifen
schneiden, dazugeben und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren lassen.
Die gehauteten und grob zerkleinerten Tomaten zugeben, mit den
Gewirzen und dem Essig abschmecken. Etwa 10 Minuten schmoren las-
sen, bis alle Flussigkeit verdampft ist.

Gebacken + Pfanne

Allgauer Kasefrikadellen 2 Ei M
2 Portionen

5 Altbackene Semmeln

1/2 ¢ Milch



2 Eier

1 El Krauter; (Dill, Kresse, Petersilie)
50 g Karotten

50 g Zwiebeln

50 g Champignons

50 g Zucchini

2 El Quark

80 g Allgauer Emmentaler geraspelt
1 El Butterschmalz

BEILAGE

1 Tl Butter

1/2 Chinakohl

80 g Bunte Paprikaschotenwdurfel
;Jodsalz

;Pfeffer; aus der Muhle

Krauter

Die Semmeln in kleine Wirfel schneiden und mit heif3er Milch

angiel3en. Eier, Krauter und das kleingeschnittene Gemuse sowie den
Quark dazugeben, und alles gut vermengen. Zum Schluss den Emmenta-
ler unterrithren. Aus dieser Masse Frikadellen formen und in der Pfanne
mit Butterschmalz ausbacken.

Fur die Beilage Chinakohl in feine Streifen schneiden und zusammen
mit den Paprikawurfeln in Butter dinsten. Evtl. noch restliches
Gemuse von den Kasefrikadellen dazugeben. Mit Jodsalz, Pfeffer und
gemischten Krautern wirzen und zu den Kasefrikadellen servieren.

Bratkartoffeln mit Tofu und Champignons

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Far 2 Personen

Zutaten:

7-8 nicht zu grol3e Kartoffeln

200 g Champignons

100 g Tofu

1 kleine Zwiebel
Pommes-frites-Gewulurzmischung

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in diunne Scheiben schneiden, (ev. mit dem Gur-
kenhobel) und in einer groRen Pfanne in heiRem Ol anbraten. Nach ca. 5



Minuten mit der Wiurzmischung kraftig bestreuen und gut durchrihren. Ei-
nen Deckel auf die Pfanne geben und die Hitze auf 1 stellen. Weitere 10
Minuten dunsten.

In der Zwischenzeit Champignons putzen und kleinschneiden, Zwiebel und
Tofu klein wirfeln. Nach Ablauf der Kartoffel-Garzeit die Pilze, den Tofu
und die Zwiebel zu den Kartoffeln geben und gut durchmischen. Die Hitze
wieder auf 3 erhéhen und den Deckel auflegen. 3 Min. dunsten, dann den
Deckel abnehmen und noch mal 2-3 Min. unter Ruhren weiterbraten, da-
mit die restliche Feuchtigkeit einkochen kann und die Kartoffeln knusprig
braun werden.

Variante:

Statt der Pommes-Wurzmischung kann man auch mit gekdrnter Brihe
wdarzen.

Und statt rohe Kartoffeln kann man auch Pellkartoffeln nehmen, dann die
Reihenfolge der Zubereitung umdrehen, die Kartoffeln erst am Schluss
zugeben.

Buchweizenpfanne M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Mo6hre(n), gewdrfelt
4 kleine Zwiebel(n), feingewdrfelt
2 Zehe/n Knoblauch, feingewurfelt
200 g Champignons, blatterig geschnitten
20 g Butter
150 g Buchweizen
250 ml Gemusebrihe
5 TL Sojasauce
Salz
Pfeffer
200 g Erbsen, TK

200 g Kase, gerieben
Krauter, nach Geschmack, kleingehackte

Zubereitung

In der Butter die Zwiebeln und den Knoblauch glasig dunsten, Mohren,
Champignons, Kérner und Briihe hineingeben. 30 Minuten ausquellen las-
sen, nach 25 Minuten die Erbsen hinzufiigen und mit den Gewdlrzen ab-
schmecken. Mit dem geriebenen Kase und den Krautern uberstreuen, den
Kéase etwas zerlaufen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



12.10.01 Gisela m

Buntes Gemusepfannchen mit Kartoffeln M

und Champignons

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Kartoffeln, klein
2 EL Ol
Salz
Cayennepfeffer
2 Lauchzwiebeln
2 Champignons Riesenchampignons
1 Fleischtomaten
1 Msp. Krauter der Provence, getrocknet

50 g Mozzarella - Kasekugeln
Stiel/e Basilikum und Thymian

1 EL Créme fraiche mit Knoblauch

Zubereitung

Kartoffeln schalen und evt. halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffeln darin unter gelegentlichem Wenden ca. 15 Minuten braten.
Dann mit Salz und Cayennepfeffer wirzen.

Inzwischen Lauchzwiebeln putzen und in langere Stucke schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Beides zu den Kartoffeln
geben und alles noch weitere 5 Minuten unter gelegentlichem Wenden
braten. Tomate waschen, wirfeln und zum Schluss unterheben. Alles mit
Salz, Cayennepfeffer und getrockneten Krautern wuirzen.
Mozzarella-Kugeln abtropfen lassen. Frische Krauter hacken. Beides mi-
schen und in die Pfanne geben. Nach Belieben mit buntem Pfeffer
bestreuen und mit Basilikumblattchen garnieren.

Dazu Knoblauch Creme fraiche reichen.

Brennwert p. P.: 580
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
02.05.05 Kerstin38

Champignon Bratlinge 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



125 g Champignons
4 El Weizen, geschrotet

6 El Milch

1 Eier

Meersalz
2 El Petersilie, gehackt
Palmfett, zum Ausbacken

Zubereitung

Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Aus dem ge-
schroteten Weizen, der Milch, dem Ei, dem Meersalz und der gehackten
Petersilie einen Teig ruhren, dann die Champignons dazugeben. Das Ko-
kosfett in einer Pfanne erhitzen und nacheinander kleine Bratlinge ausba-
cken. Das braucht etwas Geduld. Dazu passt eine grof3e Schussel gruner
Salat.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
13.05.03 Lang51

Champignon Frikadellen 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Champignons

2 Schalotten

2 EL Ol

1 Brotchen

5 Zehe/n Knoblauch

1 Eier

Salz
Pfeffer
2 TL Majoran - Blatter, gehackte
Semmelbrdsel
Ol, zum Braten

Zubereitung

Champignons putzen und mit Kuchenpapier abreiben, evtl. abspulen. Da-
nach in feine Wiurfel schneiden oder hacken. Schalotten abziehen und fein
wirfeln. Das Ol erhitzen, die Schalottenwiuirfel darin glasig dunsten lassen,
die Pilzwurfel dazugeben und kurz andiunsten. Das Brotchen in Wasser

einweichen, gut ausdrucken. Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den



gedunsteten Champignons, Brot und Ei gut verkneten. Mit Salz/Pfeffer und
Majoranblattchen wirzen. Aus der Masse Frikadellen formen und in Sem-
melbroseln wenden. Ol in der Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin
von beiden Seiten etwa 8 Minuten knusprig braun braten.

Brennwert p. P.: 176
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
31.07.03 kakaiser

Kommentar von dojo75 15.09.2004 18:10
auch ohne Majoran sehr lecker, hatte leider keins im haus.
vielen dank fur die ldee...

Kommentar von M4162 26.06.2005 18:46
Hallo,

so dhnlich werden die Bratlinge bei uns auch gemacht.

Jedoch verzichte ich auf Majoran, und nehme statt dessen viel Petersilie
und etwas Kerbel. Meiner Meinung nach harmoniert der leicht anisartige
Geschmack des Kerbels hervorragend mit den Pilzen.

Und dann kommt bei mir natirlich noch geriebener Kéase unter die Masse.

LG Manuela

Champignonpfanne mit Fetal M

1 kg Champignons,

3 Zwiebeln,

3-4 Knoblauchzehen,

3-4 EL kaltgepresstes Olivendl,
100 g schwarze Oliven,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Bund glatte Petersilie,

150 g Feta,
grober Pfeffer

Die Champignons putzen, waschen und trockenreiben, je nach GrolRe ge-
gebenenfalls halbieren. Die Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden.
Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Champignons unter mehrmaligem Wenden 10 -15 Min.
im heiBen OL braten. Die Zwiebelspalten, die Knoblauchstiicke und die O-
liven etwa 10 Min. vor Ende der Bratzeit zu den Pilzen geben. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Petersilie waschen und mit Kichenkrepp
trocken tupfen. Die Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. den



Feta zerkrumeln. Die Champignons auf 4 vorgewarmte Teller verteilen
und die Fetastucke darauf geben. Das Ganze mit der Petersilie und grob
gemahlenen Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Champignonpfanne mit Fetakase Il M

/1P ca Y2 BE

% Glas (100 g) Feta,

250 g kl. Champignons,
1 1/2 EL Olivendl,
je eine Msp. getr. Rosmarin und Thymian, Salz, Pfeffer,

eine Fleischtomate Kase abtropfen lassen (evtl. in kleinere Wurfel schnei-
den). Champignons putzen und im heiRen Ol ca. 10 Minuten braten. Die
Krauter daruberstreuen. Kase zufugen und kurz erwdrmen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Tomate putzen (dabei den Stielansatz entfernen) und
in Scheiben schneiden. Zusammen mit den Pilzen anrichten. Bratfett tiber
die Tomatenscheiben geben. Evtl. mit Petersilie garnieren. Dazu schmeckt
Bauernbrot. Der in Glasern abgepackte Feta-Kase wird oft noch mit Krau-
tern und Peperoni gewurzt. Geben Sie beides mit zu den Champignons,
denn sie bringen zuséatzliches Aroma.

Champignonpuffer 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Champignons, frisch
2 Zwiebel(n), a 60 g

2 Ei(er)

2 EL saure Sahne

4 EL Mehl
Salz
Butter, fur die Pfanne

Die Champignons putzen und waschen, mit den gepellten Zwiebeln durch
den Fleischwolf drehen. Eier, saure Sahne und Mehl untermischen, salzen.
Die Butter in der Pfanne erhitzen, die Champignonmasse mit einer kleinen
Kelle in Puffergrofe einfullen, diinn ausstreichen und von beiden Seiten
goldbraun backen.

Dazu schmeckt gruner Salat.

Die Menge reicht fur 2 Personen als Hauptmabhlzeit oder fur 4 Personen als
Vorspeise bzw. kleiner Snack fur zwischendurch.



Das Rezept eignet sich auch hervorragend zur leckeren Resteverwertung,
wenn ein paar Champignons vom Vortag ubrig geblieben sind; die Mengen
mussen dann entsprechend runtergerechnet werden.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
08.01.03 Tanit

Champignonpuffer mit Krauterquark 4 Ei M

800 g Champignons,
2 EL Zitronensaft

,1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

4 Ei,

100 g grobe Haferflocken,
75 g Weizenvollkornmehl,
Salz,

Pfeffer,

Kerbel,

50 g Butter oder Margarine,
1 Bund Schnittlauch,

1 Bund Petersilie,

250 g Sahnequark,

150 g Vollmilchjoghurt,
2 Tomaten,

Die Champignons putzen. Zehn Champignons in Scheiben schneiden, mit
dem Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Champignons fein raspeln. Die
Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein wurfeln, in wenig Butter andins-
ten und abkihlen lassen. Die geraspelten Champignons mit den Eiern, den
Haferflocken und dem Weizenvollkornmehl verriihren. Mit der Zwiebel-
Knoblauch-Mischung, Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig 10
Minuten quellen lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und nachein-
ander 8-10 kleine flache Puffer von jeder Seite ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Fur den Krauterquark den Schnittlauch und die Petersilie waschen,
kleinschneiden, mit dem Quark und dem Joghurt verrihren. Mit dem Pfef-
fer und dem Knoblauch kraftig abschmecken. Den Krauterquark und die
Champignonpuffer auf Tellern anrichten; mit Tomatenachteln und fri-
schem Basilikum garnieren

Champignons auf verschiedene Arten



Zutaten fur 2 Portionen
250 g Champignons, kleine Steinchampignons
1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

1. Variante:

Zwiebel fein hacken und in Olivendl andunsten, dann die Halfte der fein
gehackten Knoblauchzehe hinzufigen, kurz mit andinsten, nun die
Champignons falls sie sehr grof3 sind grob wirfeln hineingeben und kurz
anbraten und den Rest der Knoblauchzehe zufugen, noch die feingehackte
Petersilie driubergeben und geniel3en.

2. Variante:

Wie oben beschrieben bis auf die Petersilie nun das ganze mit Weil3wein
abloschen und sul2e Sahne oder Creme Fraiche unterruhren und fur die,
die keinen Weilwein mogen gibt es noch die Variante mit Rotwein und
immer zum Schluss noch fein gehackte Petersilie driibergeben.

Schmeckt lecker zu Reis oder als Beilage zu Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.05.04 Ebusch

Champignons in Tomaten Sahne M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Champignons, klein
1 Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
2 EL Ol
Salz
Cayennepfeffer
2 EL Mehl
850 ml Tomate(n), geschalte, aus der Dose
Y4 Liter Gemusebriuhe

200 g Schlagsahne

1 Prise Zucker
1 Bund Basilikum

Zubereitung



Pilze putzen, waschen, trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen,
hacken. Ol in einer groRRe Pfanne erhitzen. Pilze darin evtl. portionsweise
goldbraun braten. Zwiebel und Knoblauch kurz mitbraten, wirzen.

Pilze mit Mehl bestauben, anschwitzen. Mit Tomaten und Bruhe abldéschen.
Aufkochen und unter Ruhren ca. 15 Minuten kécheln. Sahne einrthren,
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum waschen, in
Streifen schneiden, daruber streuen.

Dazu: Baguette, Reis oder Nudeln

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.09.02 Micke

Champignons mit Knoblauch

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Champignons, frische kleine
1 Zitronen
3 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer, aus der Muhle
1 Bund Petersilie

Die Champignons putzen und unter flieBendem Wasser kalt abspulen, tro-
cken tupfen, anschlieRend mit dem Saft der Zitrone betraufeln und kurz
darin marinieren. Das Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und die
feingehackten Knoblauchzehen darin glasig diinsten. Die Champignons da-
zugeben und bei maRiger Hitze kurz braten. Die Champignons mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen, die gewaschene und feingehackte Petersilie un-
terziehen und sofort sehr heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.06.03 kh-kraus

Champignons Provencales

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Champignons

5 El Ol Olivenol

%2 TL Rosmarin, frisch, gehackt

3 Blatter Salbei, gehackt

1 TL Thymian - Blattchen, frische
Pfeffer, frisch gemahlener

2 Zehe/n Knoblauch



Salz
4 Scheiben Brot Mischbrot
1% Zitronen, den Saft
Petersilie

Zubereitung

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden und in eine Schussel
geben. das Olivendl mit den Krautern und Pfeffer zu einer Marinade mi-
schen. Die Knoblauchzehen schalen und in diinne Scheiben schneiden und
mit der Marinade mischen.

Die Pilze mit der Marinade begiel3en, durchmischen und zugedeckt im
Kuhlschrank 2-3 Stunden ziehen lassen.

Eine schwere Pfanne heil3 werden lassen, die marinierten Champignons
hineingeben und unter Umrihren bei starker Hitze so lange braten, bis der
ausgetretene Pilzsaft eingekocht ist.

Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Die Brotscheiben toasten, die Pilze darauf anrichten und mit einigen Trop-
fen Zitronensaft betraufeln. Mit feingeschnittener Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.09.03 Elwawe

Champignons, italienisch

Zutaten fur 2 Portionen

Y2 kg Champignons, frisch
Olivenol
Balsamico, dunkel
Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Champions waschen und halbieren. In eine Pfanne etwas Olivenoél ge-
ben und die Champions darin etwas anbraten. Die Hitze senken und mit
Balsamico abloschen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ca. 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Zum Schluss noch frische Peter-
silie untermischen und kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
02.08.05 Monamunki



Gemusebratlinge mit Krauterquark 1 Ei M

1 Ei,

4 El Wasser,

1 Prise Salz,

3 El Mehl,

1 Prise Muskat,
1 rote Paprika,
1 Mdhre,

125 g Champignons,
1 Zwiebel,
Salz, Pfeffer,

2 EL O,

250 g Magerquark,

2 EL Mineralwasser,

Y2 Pkg. TK-Krautermischung,
12 Bd Schnittlauch,

2 Zehen Knoblauch,

Salz, Pfeffer,

Fur die Bratlinge Mohre fein raspeln, Paprika und Champignons sehr klein
wdurfeln. Ei mit Salz, Muskat und Wasser verquirlen, das Mehl unterrihren
und das Gemiise dazumischen, im heiRen Ol goldbraune Bratlinge ausba-
cken und auf Kuchenkrepp abtropfen lassen. Fur den Krauterquark Quark
mit Mineralwasser glattriuhren, Krauter und gepressten Knoblauch dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt gemischter Sa-
lat ganz wunderbar.

Haferflocken Bratlinge

3/4 | Fleischbruhe; heil3
200 g Haferflocken;

Salz;

Pfeffer, weild

1 Bd. Petersilie

1 Bd. Schnittlauch

1 Zwiebel

150 g Champignons, Dose
1 El. Mehl

40 g Butter



Fleischbruhe in einem Topf aufkochen lassen. Haferflocken reingeben. In
etwa 15 Minuten zu einen dicken Brei einkochen lassen. Hin und wieder
umruhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie und Schnittlauch wa-
schen. Trockentupfen. Zwiebel schalen. Champignons abtropfen lassen.
Alles fein hacken und mit dem Mehl in den Haferflockenbrei rihren. Ab-
kihlen lassen. Mit angefeuchteten Handen Frikadellengrol3e, flache (6 cm
Durchmesser) Bratlinge formen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Bratlinge
darin auf jeder Seite goldbraun braten.

Kase Omelette 4 EI M

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Kase, in Scheiben, z.B. Gouda
4 Eier

100 ml Sahne

Pfeffer

1 Zwiebeln, klein

100 g Champignons

Y2 Paprikaschoten, rot
Ol

Eier mit der Sahne verrihren und mit Pfeffer wirzen. Zwiebel klein ha-
cken. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Paprika wiurfeln.
Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Champig-
nons darin andunsten. Eiermasse zugeben. Wenn diese fest ist, den Kase
drauflegen und die Paprikawurfel driberstreuen. Pfanne zudecken und das
Omelette auf niedrigster Stufe etwa 15 Minuten garen.

Dazu schmecken Salat und Brot.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
15.11.01 kleine Hexe

Schnelle Champignonpfanne M

Zutaten fur 2 Portionen

750 g Champignons

4 Tomaten

2 Zehe/n Knoblauch

1 Zwiebeln
Petersilie Blattpetersilie
Gemusebriuhe
Zitronensaft



3 EL Creme fraiche

Pfeffer
Paprikapulver
Oregano
Olivenol

Zubereitung

Die Champignons putzen, Tomaten klein wirfeln, Knoblauch hacken und
die Zwiebeln schalen, halbieren und die Halften in Scheiben schneiden. O-
livendl in einer Pfanne erhitzen, Champignons in die Pfanne, dann den
Rest dazu und kurz brutzeln lassen. Pfeffer, Oregano und Paprika hinein-
streuen, ein wenig Gemusebrihe dazugiel3en die Menge davon mach ich
immer nach Augenmerk. Wenn die Gemusebriuhe ein wenig verkocht ist,
Zitronensaft Uber die Champignons tropfen. Nach ca. 5 Minuten die Créme
fraiche dazu und gehackte Petersilie dartiber geben.

Dazu schmeckt am besten ein knackiger Salat und Krauterbaguette.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.04.05 Perlchen02

Gefullte

Champignons, gefullt M

Zutaten fur 2 Portionen

4 Champignons (Riesenchampignons)
4 El Spinat

4 Scheibe/n Tomate(n)

4 Scheibe/n Kase, (z.B. Mozzarella)

Salz und Pfeffer
evtl. Knoblauch
evtl. Muskat

Zubereitung

Zuerst dreht man die Fuf3e vorsichtig aus den Champignon-Kodpfen, rei-
nigt die Kopfe dann vorsichtig mit Haushaltstuch (nicht waschen!)

Den Spinat bereitet man dann nach Geschmack zu (oder nimmt den ferti-
gen Wiurzspinat, TK). Ich wirze meinen Blattspinat mit Salz, Pfeffer,
Knoblauch und Muskat.



Den Spinat fullt man dann in die Champignon-Kopfe, die man in einer feu-
erfesten Auflaufform angerichtet hat. Auf den Spinat eine Scheibe Tomate
legen, auch hier noch mal mit Salz und Pfeffer wirzen. Zuletzt gibt man
eine Scheibe Mozzarella oder anderen Kase (zum Uberbacken geeignet)
darauf. Die Champignons brauchen bei ca. 200 Grad Heil3luft etwa 10-15
Minuten (bis der Kase verlaufen ist).

Reicht fur 2 Personen als Vorspeise, als Beilage wirde ich die 4 Kopfe pro
Person rechnen.

Brennwert p. P.: 160
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
21.04.05 Lariane

Champignons, geflllte 1 Eigelb
(Zucchini-Olive)

12 mittel Champignons
1 El Ol
1 1/2 El Zitronensaft

1 Eigelb

1 Knoblauchzehe
1 Tl Unbehandelte Zitronenschale
1 Tl Tomatenmark

; Salz, Pfeffer

1/8 1 Ol

80 g Zucchini

10 Schwarze Oliven

10 Griune Oliven

12 Basilikumblatter

Champignons waschen, putzen, Stiele herausdrehen. Kopfe in heiRem
Ol von jeder Seite 1 Minute braten, zwei Drittel des Zitronensafts
zugeben, Pilze darin wenden. Abtropfen lassen.

Das Eigelb mit der durchgepressten Knoblauchzehe, restlichem
Zitronensaft und -schale, Tomatenmark, Pfeffer und Salz verruhren.
Ol unterschlagen, bis eine Mayonnaise entsteht.

Die Halfte der Champignonstiele und die Zucchini fein wurfeln.
Olivensteine entfernen, Oliven wurfeln. Unter die Mayonnaise
mischen, in die Champignonkdpfe fullen und mit Basilikumblattern
garnieren.



Gefullte Champignons I M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Frischkase, natur

1 Pck. Frischkase, Krauter

12 Bund Petersilie
12 Bund Schnittlauch
500 g Champignons, grol3e, frische
2 Zehe/n Knoblauch
1 Pck. Krauterbutter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Pilze waschen, Stiele herausdrehen; Krauter + Pilzstiele klein hacken,
Knobi pressen. Alles mit dem Frischkase mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann in die Pilzkopfe fullen und jeweils mit einem Stuck-
chen Krauterbutter belegen. Auf ein mit Alufolie belegtes Backblech setzen
und fir 30 min bei 200° in den vorgeh. Backofen geben.

Dazu schmeckt Toastbrot sehr gut.

Tipp: Wenn ihr von der Frischkasemasse ubrig haben solltet, schmeckt
diese auch "roh"™ auf Toastbrot.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.11.05 Diana33

Gefullte Champignons Il M

Zutaten fur 2 Portionen

1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

20 Champignons, frisch, gleichgrol3e
40 g Butter

150 g Kase

4 EL Créme fraiche
Salz und Pfeffer

Die Petersilie grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wir-
feln. Pilzstiele abknicken und fein hacken. Alle in einer Pfanne andiinsten
ohne Deckel. Abkuhlen lassen. Kase reiben, die Halfte mit Creme fraiche



unter die Pilzmasse ruhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Auflaufform mit
Butter auspinseln, Pilzk6pfe mit der Oberseite nach unten in die Auflauf-
form stellen, mit zwei Teel6ffeln die Masse in die Kopfe fullen und mit dem
Rest K&se bestreuen.

Bei 200 Grad 10-15 Minuten Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.12.04 Nanucy

Gefullte Champignons auf Zwiebelreis

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Zwiebel(n)

2 El Ol

200 g Reis (Langkornreis)

500 ml Gemiusebrihe

8 Champignons, grof3, weil3 (ca. 500 Q)
Salz und Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch

1 El Tomatenmark

1 Tl Zitrone(n)

1 El Vollkornbrosel oder 1 Scheibe Vollkorn - Knackebrot, zerbriselt
Fett fur die Form

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. 150 g der Zwiebeln in Ringe schneiden,
restliche wirfeln. Ringe in 1 El Ol glasig diinsten, Reis und Briihe dazuge-
ben. Bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 8 Minuten garen.

Champignons putzen, Stiele herausdrehen und dieses beiseite legen. Die
Kopfe mit der Hohlseite nach oben in eine gefettete Auflaufform geben.
Mit Pfeffer und wenig Salz wirzen und auf der Mittelschiene des Ofens et-
wa 5 Minuten vorgaren.

Im restlichen Ol die Zwiebelwirfel glasig diinsten, fein gehackte Champig-
nonstiele zugeben und bei starker Hitze dinsten. Tomatenmark und
durchgepressten Knoblauch unterrihren, mit Pfeffer, Salz und Zitronen-
saft wurzen. Die Masse in die Champignonkopfe fullen, mit den Bréseln
bestreuen.

Den Zwiebelreis in die Form fullen, die Champignons darauf setzen und im
Ofen bei 200 Grad in der Mitte in 15 Minuten fertig garen.

Brennwert p. P.: 310
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.03.05 angiel?



Geflullte Riesenchampignons M

Zutaten fur 4 Portionen

12 Champignons Riesenchampignons
1 Zwiebeln, fein gewdrfelt

80 g Butter

250 g Spinat, gehackt

1 Tomaten, gewdrfelt

100 g Kase Butterkéase, gewdrfelt

6 EL Semmelbrosel
Salz
Pfeffer

Die Stiele der Champignons klein hacken mit den Zwiebelwirfeln in Butter
anschwitzen. Den gehackten Spinat dazugeben, ebenso die gewurfelten
Tomaten und den gewdurfelten Butterkase. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Champignons in eine gebutterte Form setzen, mit der Gemuseful-
lung fullen, mit Semmelbréseln bestreuen und mit ein paar Butterflock-
chen belegen.

15 Minuten bei 180°C backen.
Dazu Baguette

Brennwert p. P.: 270
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.09.03 Aurora

Gefullte Riesenchampignons zum Grillen M

Zutaten fur 8 Portionen
8 Champignons Riesenchampignons a ca. 75g
3 EL Olivenol, mit ital. Krautern gemischt
1 Prise Salz
Pfeffer, am besten Krauterpfeffer

160 g Feta-Kase

2 Zehe/n Knoblauch
2 m.-grofRe Tomaten, feste

Zubereitung



Champignons waschen, trocken tupfen und die Stiele herausdrehen. Die
Champignonkopfe mit dem Krauter-Ol bestreichen und auf einer Grillscha-
le anrichten.

Champignonstiele, Feta und Tomaten grob hacken. Knoblauch fein hacken
oder mit der Knoblauchpresse pressen. Alles vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit dieser Mischung die Champignons fullen.
Ungefahr 6-8 Minuten grillen und danach gut schmecken lassen!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.02.04 Mimmi2412

Geflllte, Uberbackene Aubergine M

1 Grol3 Aubergine

5 Eiertomaten

2 Zwiebeln, kleingehackt

5 Mittlere Champignons

100 g Schafskase

100 ml Bruhe, Gemuse- o. Rinder-
Olivenol

4 sm Karotten, in kleinen Wurfeln
3 sm Zehen Knoblauch

Hot Pfeffer Sauce

Salz, Pfeffer

Paniermehl, n. Belieben

Einige Scheiben Maasdamer nach Belieben

Aubergine halbieren, aushdhlen, sodass ein Rand von etwa 0,5-1 cm
bestehen bleibt. Auberginenhalften einsalzen und 1/2 h stehen
lassen, danach gut abwaschen. In kochendem Wasser die
Auberginenhalften 5 min garen lassen, abgiel3en und abschrecken.
Das ausgehohlte Auberginenfleisch klein wirfeln, die Champignons
putzen und klein schneiden. Olivendél erhitzen und Karotten,
Auberginen, Pilze und durchgepressten Knoblauch darin gut anbraten.
Mit Pfeffer, Hot Sauce und Salz abschmecken. Mit dem
kleingewurfelten Schafskase vermischen und die Auberginenhéalften
damit fullen. Eventuell die Fullung mit etwas Paniermehl vermischen.

Tomaten waschen, halbieren, entkernen und klein wuirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen,
Tomaten hinzufigen und mit der Bruhe aufgiel3en. Bis auf die Halfte

einkochen lassen. Salzen und pfeffern.
Eine flache Auflaufform mit der Tomatensauce fullen, die Auberginen



Darauf setzen und nach Belieben mit ein paar Scheiben Maasdamer
belegen. 20 min im 200-220C heil3em Ofen Uberbacken.

Mit Brot servieren.

Rezept von M. Sommer erdacht, ausprobiert und fur lecker befunden.

Kohlrabi mit Champignonfullung

375 ml Gemusebrihe
120 g Quinoa

4 Kohlrabi zu je 300 g
50 g Zwiebeln

200 g Champignons
20 g Butte

60 g Frischkase

Meersalz,
Pfeffer
3 El Schnittlauchrollchen

275 ml Gemusebruhe aufkochen, Quinoa einrihren, 10 Min zugedeckt bei
milder Hitze kochen, bis das Getreide weich ist, nachquellen lassen. Kohl-
rabi schéalen, von der Wurzelseite her mit einem Kugelausstecher aushodh-
len, so dass ein Rand von 1cm Breite stehen bleibt. Ausgehohltes Kohlra-
bifleisch anderweitig verwenden, zum Beispiel fur eine Suppe. Kohlrabi in
100 ml Gemusebrihe etwa 5-7 Min knapp weich garen. Zwiebeln fein wur-
feln, Champignons wurfeln, Zwiebeln in Butter goldgelb anbraten, Cham-
pignons zugeben und unter Ruhren braten. Mit Quinoa, Frischkdse, Meer-
salz, Pfeffer und Schnittlauch vermischen und abschmecken. Champig-
nonmasse in die ausgehohlten Kohlrabi fullen, in eine Auflaufform stellen,
mit Butter bepinseln, Kohlrabi-Garflussigkeit angiel3en und bei 180°C etwa
15 Min. garen. Dazu passt Kartoffelpuree mit frischen Krautern.

Kurbisse gefullt mit Reis, roten Zwiebeln und Champignons

Zutaten fur 4 Portionen
160 g Reis
125 g Zwiebeln, rot
200 g Champignons, frisch
Ol Olivendl
Krauter der Provence Rosmarin Thymian, Bohnenkraut, Basilikum, Estra-
gon
4 kleine Kurbisse, je ca. 5009



Zubereitung

Den Reis kochen. Die Zwiebeln und die Champignons putzen, klein
schneiden und in einer Pfanne braten.

Den Reis und die Krauter untermischen. Nach Wunsch mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Kurbisse waschen, einen Deckel abschneiden und die Kerne heraus-
nehmen, am besten mit einem Lo6ffel.

Dann die Kiirbisse mit der Reismischung fullen und die Rander mit Ol
bestreichen und den Deckel wieder draufsetzen.

In einer Form dann bei 200 °C, ca. 50 Minuten backen und sofort servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
07.02.03 Dragonfly-Lady

Omelett mit Champignonfillung 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Eier

1 El Wasser
1 Msp. Salz
Pfeffer, frisch gemahlener
1 El Ol
1 kl. Dose/n Champignons Einwage 115 g
100 g Champignons, frische
10 g Butter

2 El siRe Sahne

1 El Petersilie, fein gehackte
1 kleine Zwiebeln
Thymian
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Eier mit dem Wasser in eine Ruhrschissel geben, mit Salz und Pfeffer
wilrzen und mit einem Schneebesen schaumig schlagen.

Das Ol in einer Pfanne geben und bei mittlerer Warmestufe heil? werden
lassen. Die verquirlten Eier hineingeben und die Eiermasse bei kleiner Hit-
ze in 5 bis 8 Minuten stocken lassen. Inzwischen die Champignons abtrop-
fen lassen, frische Champignons putzen und waschen, danach blattrig
schneiden. Die Zwiebel schalen, fein hacken und in der Butter anbraten.



Die Champignons, die Sahne und die Petersilie dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Thymian abschmecken.

Die Flussigkeit etwas einkochen lassen.

Das Omelett auf einen Teller geben, die Champignons auf eine Halfte ful-
len und die andere dartber klappen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.08.02 vera6l

Pikant gefullte Chinakohlrollen

8 grol3e Chinakohlblatter,

2 El heil’es Wasser,

4 El Soja-Sauce,

8 Holzzahnstocher,

1 mittelgrol3e Zwiebel,

200 g Md6hren,

100 g frische Champignons,
100 g Sojabohnen-Keimlinge,
2 El Sonnenblumenadl,

3 El Soja-Sauce,

100 g gegarter Vollkornreis,
2 TL Sonnenblumenkerne

Zum Schmoren:
2-3 El Sonnenblumenodl,
etwa 250 ml Wasser

Die Chinakohlblatter waschen und putzen, das Wasser erhitzen, die Soja-
Sauce hinzufugen und Chinakohlblatter fur wenige min darin garen, he-
rausnehmen, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schélen, halbieren und langs in feine Streifen schneiden. Die
Mohren waschen, putzen und in Streifen schneiden, die Champignons put-
zen und blattrig schneiden. Die Sojabohnen-Keimlinge in ein Sieb geben,
unter flieBendem, kaltem Wasser gut abbrausen und abtropfen lassen. In
einer Pfanne das Sonnenblumendél erhitzen, die Zwiebeln hineingeben und
unter stdndigem Ruhren goldbraun dinsten. Danach die M6hren hinzufu-
gen, mit einem Essloffel Soja-Sauce aufgiel3en, dabei standig weiterruh-
ren. Zum Schluss die Champignons und die Keimlinge hineingeben und
mit der restlichen Soja-Sauce aufgiel3en. Alles solange unter Ruhren ko6-
cheln lassen, bis der Gemusesaft etwas eingekocht ist. Nun den Reis und
die Sonnenblumenkerne daruntermischen und alles etwas abkihlen las-
sen. Auf die vorbereiteten Chinakohlblatter ein bis zwei Essloffel Fullung
geben, zusammenrollen und mit einem Zahnstocher befestigen. In einem
ausreichend grof3en Topf das Sonnenblumendl erhitzen, die Chinakohlrol-
len von allen Seiten kraftig anbraten, mit etwas Wasser aufgiel3en und zu-



gedeckt etwa 20 min schmoren lassen. Bei Bedarf Wasser zugiel3en. Nach
dem schmoren herausnehmen und auf eine vorgewarmte Platte legen.

Grillen

Champignon Gulasch M

1 Rote Paprikaschote

1 Zwiebel

150 g Weille Champignons
1 ElI Ol

1 Tl Paprika, edelsuf}

1 Tl Paprika, rosenscharf
;Salz

3 El Tomatenpuree

1 El Saure Sahne

Paprika putzen, vierteln, unter dem Grill erhitzen, bis die Haut
braun ist, mit feuchtem Kuchenpapier bedeckt abkihlen lassen,
hauten und in Streifen schneiden. Zwiebel pellen und wirfeln,
Champignons waschen und vierteln.

Pilze in dem Ol braten, bis sie braun sind, Zwiebeln dazugeben. Die
beiden Sorten Paprikapulver und Salz unterrihren, das Tomatenpuree
darunter mischen und alles geschlossen bei sehr milder Hitze 3
Minuten garen. Mit saurer Sahne servieren. Als Beilage passen
Bandnudeln.

Champignons in Folie gegrillt

Zutaten fur 8 Portionen

8 m.-grolie Champignons

1 Stuck Butter Rollenkrauterbutter
Pfeffer, bunter, gemahlen

Zubereitung



Die Champignons mit einer Burste unter flieRendem Wasser saubern und
die Stiele abschneiden. Danach von der Krauterbutterrolle 8 gleichmalig
dicke Scheiben abschneiden und jeweils eine Scheibe auf die Lamellensei-
te der Champignons legen. Nun noch Pfeffer frisch dariber mahlen.

Aus der Alufolie werden 8 ca. 10x10 oder 12 x12 cm grol3e Quadrate aus-
geschnitten. In die Mitte eines jeden Quadrates kommt ein Champignon.
Nun werden die vier Ecken der Folie erst diagonal hochgezogen und uber
der Mitte dann zugedreht.

Einfach auf den Rand des Grills legen und 10 - 15 Min. garen. Im Winter
kann man die Pilze auch gut im ca. 150 Grad heif3en Backofen garen. Vor-
sichtig die Folie nach dem Garen wieder von oben aufdrehen.

Dazu passt am besten WeilRbrot oder Ciabatta oder frisches Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.10.02 Stinchen

Champignons mit Frischkdse M

Zutaten fur4 Portionen

8 Champignons Riesenchampignons
3 Lauchzwiebeln

1 EL Butter

75 g Frischkase, mit Krautern

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Champignons putzen, waschen, die Stiele herausdrehen und die Stiele
hacken. Lauchzwiebeln putzen, in diinne Ringe schneiden und zusammen
mit den Champignonstielen im erhitzten Fett andunsten. Abkuhlen lassen
und den Frischkase zugeben. Wiirzen und in die Champignons fullen. Auf
dem heil3en Grill ca. 10 Min. grillen.

Brennwert p. P.: 50

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
08.07.02 Callista

Champignons und Zucchini vom Grill M

Zutaten fur 6 Portionen
4 Champignons (Gattung: Riesenchampions.)



4 Zucchini

60 g HaselnlUsse, gemahlen
60 g Semmelbrosel

120 ml Lagerbier, dunkel

75 g Edelpilzkase, mild

1 Stangel Salbei, frisch
2 El Ol (Raps)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Pilze abreiben, die Stiele herausdrehen. Zucchini waschen, die Enden
abschneiden, Zucchini langs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne
aus dem Mark kratzen. Nusse mit Broseln, Bier und Kase mischen, mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Masse in die Pilzkdpfe und die Zucchinihdh-
lung streichen. Salbeiblatter durch das Ol ziehen, auf der Fiillung vertei-
len.

Auf einer Grillschale tUber der Glut etwa 10-15 Minuten grillen, bis die Ful-
lung zerlauft.

Brennwert p. P.: 324
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
08.12.00

Champignons, gegrillt, mit Blauschimmelkase M

Zutaten fur 6 Portionen
6 Champignons Riesen

100 g saure Sahne

100 g Blauschimmelkase
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Champignons putzen, Stiele herausdrehen und diese fein hacken. Saure
Sahne mit Kase und den gehackten Stiele vermischen, mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Diese Masse wieder in die Pilzkopfe fullen und auf dem Holz-
kohlegrill garen.

Grillzeit: ca. 15 Min.

Super lecker als Vorspeise oder zum Bier.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.11.04 nanncyl00

Kommentar von nanncyl1l00 17.11.2004 09:30

Hallo,

naturlich lassen sich die "Pilzk6pfe™ auch im Elektrogrill oder im Herd le-
cker zu bereiten.

VG Jurgen und Nancy

Kommentar von nanncy1l00 17.11.2004 13:24

Hallo und mit den Riesen sind Wiesenchampignons gemeint.

Aber es gehen auch kleiner Zuchtchampignons.

Von der Temperatur her im Backofengrill so gut 150 © C muss passen.
Viel Spal3 VG Jurgen und Nancy

Gefullte Champignons grilliert M

Zutaten fur 4 Portionen
8 grolie Champignons, weil3

1 Pkt. Frischkase

2 m.-grol3e Tomaten
Salz
Pfeffer

evtl. Krauter, frisch

Zubereitung

Champignons bursten, aush6hlen. Die Reste der Champignons zusammen
mit dem Frischkdse und den Tomaten in einen Mixer geben, purieren. Mit
Salz Pfeffer und evt. frischen Krautern abschmecken. Diese Masse in die
Champignons fullen und die Champignons auf eine Alu-Grillform legen und
15 Minuten auf den Grill legen.

Kann auch sehr gut im Backofen gemacht werden.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.04.05 pj07

Gefullte Riesenchampignons zum Grillen M

Zutaten fur 8 Portionen
8 Champignons Riesenchampignons a ca. 75g
3 EL Olivenol, mit ital. Krautern gemischt



1 Prise Salz
Pfeffer, am besten Krauterpfeffer

160 g Feta-Kase

2 Zehe/n Knoblauch
2 m.-grofRe Tomaten, feste

Zubereitung

Champignons waschen, trocken tupfen und die Stiele herausdrehen. Die
Champignonkopfe mit dem Krauter-Ol bestreichen und auf einer Grillscha-
le anrichten.

Champignonstiele, Feta und Tomaten grob hacken. Knoblauch fein hacken
oder mit der Knoblauchpresse pressen. Alles vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit dieser Mischung die Champignons fullen.
Ungefahr 6-8 Minuten grillen und danach gut schmecken lassen!

Brennwert p. P.: 90
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.02.04 Mimmi2412

Gegrillte Maiskolben und Pilzspiel3chen

Zutaten fur 4 Portionen

4 Maiskolben

400 g Champignons, klein

3 EL Krauterbutter (Schrats Krauterbutter)
Pfeffer, weild aus der Muhle
Salz
Zitronensaft

Maiskolben putzen und waschen. Champignons abbursten, die Stielenden
am Kopf abschneiden. Pilze nicht waschen.

Wasser aufkochen, salzen und die Maiskolben 15 Minuten darin kochen.
Mais abtropfen lassen und mit Kuchenkrepp trocken tupfen.
Champignons auf die Spiel3e stecken, mit Zitronensaft betraufeln und
pfeffern. Krauterbutter schmelzen, dann Maiskolben und Pilzspiel3e damit
bestreichen.

Unter mehrmaligem Wenden 5-8 Minuten grillen und hin und wieder mit
der Krauterbutter bestreichen.

Das gegrillte Gemuse passt gut zu gegrilltem Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.07.05 Schrat



Gemuse Bananen Spiel3chen M

Zutaten fur 4 Portionen
8 m.-grolie Champignons

175 g Kase Edamer, am Stick

8 Kirschtomaten
2 Bananen
1 EL Zitronensaft, frisch gepresst
1 EL Ol Walnussol
Fur die Dekoration:
1 EL Petersilie, gehackt
Salat - Blatter, verschiedene
4 EL Erdnussbutter

Zubereitung

Den Edamer in 8 gleichgrol3e Wurfel schneiden. Die Bananen schélen, in
jeweils 4 Teile schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, damit sie sich
nicht verfarben. Champignons putzen. Auf jeden Spiel3 nacheinander je
einen Champignon, einen Kasewdrfel, eine Tomate und ein Bananenstick
stecken. In dieser Reihenfolge nochmals wiederholen. Den Grill auf mittle-
rer Temperatur vorheizen. Jeden Spield mit Walnussol bestreichen und 5
bis 6 Minuten grillen, bis die Champignons durch sind und der Kése eben
beginnt zu schmelzen. Gelegentlich wenden. In der Zwischenzeit die Erd-
nussbutter in einem kleinen Topf erwarmen. Die fertig gegrillten Spiel3e
mit Petersilie garnieren und mit den Salatblattern und einem Klecks Erd-

nussbutter sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.08.02 Biene62

Grillchampignons

Zutaten fur 4 Portionen

16 grofie Champignons
15 El Olivenadl

8 Zehe/n Knoblauch

1 Prise Salz

Zubereitung



Entfernen Sie die Stiele der Champignons und putzen Sie diese nach Be-
lieben. Fullen Sie Olivendl in eine Schale und hauten Sie den Knoblauch.
Danach nur den Knoblauch ins Ol pressen und mit dem Knoblauchdl die
Champignons fullen. Nach Belieben etwas salzen.

Grillen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
24.04.05 Annikaz

Grillgemuse

800 g Gemuse zum Fiullen; z.B.
4 kleine Spitzpaprika,

4 Tomaten,

4 grolRe Champignons

Fallung

300 g Schafskase

30 g Getrocknete Tomaten
Basilikumblatter

; Pfeffer

1 Prise Cayenne

Zerdruckter Knoblauch nach Belieben
Etwas Ol

Vor dem Grillen das Gemuse putzen: Die Spitzpaprika am Stielende kap-
pen,

aushohlen. Von den Tomaten ein Haubchen abschneiden, das Fruchtfleisch
herausholen, beiseite legen. Aus den Champignons den Stiel herausldsen.

Schafskase mit Tomatenfleisch, kleingeschnittenen getrockneten Tomaten,
gehackten Basilikumblattern und Gewdurzen cremig verrihren (eventuell
etwas Milch dazugeben).

Die Fullung in das Gemuse fiillen, Grillflache mit Ol einpinseln.

Klchentipps

Gut zum Gemuse - aber auch zu Fleisch und Fisch - schmecken
Kartoffelspiel3e. Kochen Sie nicht zu grof3e Kartoffeln in der Schale 10
Minuten vor. Dann halbieren, die offenen Halften salzen, mit Rosmarinna-
deln belegen und wieder zusammengeklappt zwischen Gemiuse auf einen
Spield stecken,



Eine gesunde Fleischalternative ist Fisch. Versuchen Sie es mal mit Seeaal
(Dornhai), er hat nur eine Mittelgrate. Auch Lachs ist ideal. Den Fisch am
Tag vor dem Grillen mit 01, Zitronensaft und Krautern marinieren, in
Alufolie einwickeln und in den Kuhlschrank legen. Passende Dips wie
Meerrettich- oder Knoblauchsahne nicht vergessen.

Verwenden Sie einen Holzkohle-, Elektro- oder Gasgrill mit Hitzequelle von
oben oder von der Seite. Ansonsten sollten Sie Alu- Grillschalen benutzen
oder das Grillgut in Alufolie wickeln, damit nichts in die Glut tropft und
verbrennt. Mit dem aufsteigenden Rauch haften sich dann
gesundheitsschadigende Stoffe an das Grillgut.

Nur qualitativ hochwertige Holzkohlenbriketts mit DIN-Prufzeichen
verwenden. Oder Holzkohle, die als Retortenholzkohle ausgewiesen ist.

Eine Portion enthalt durchschnittlich:
: Eiweil3: 16 g, Fett: 16 g, Kohlenhydrate: 8 g,
: Ballaststoffe: 4 g, Kilojoule/Kilokalorien: 1000/240.

Marinierte Kéasespiel3e mit Krautern M

1 mittel Paprikaschote
1 mittel Rote Zwiebel
350 g Halloumi Kase; ersatzweise halbfester, mildwirziger Schnittkéase
4 mittel Champignons

Far DIE MARINADE

1 Tl Thymian, frisch; gehackt
1 Tl Oregano, frisch; gehackt
1 Tl Rosmarin, frisch; gehackt
1 Tl Minze, frisch; gehackt

1 Tl Petersilie, frisch; gehackt,
1 Grol3 Knoblauchzehe

1 Limette: Saft

60 ml Olivenadl

Schwarzer Pfeffer

Den Kése in 2-3 cm grol3e Wirfel schneiden. Die Paprikaschote und

die Zwiebeln ebenfalls in 2-3 cm grol3e Stucke schneiden. Dann die
Krauter und den Knoblauch fein hacken und mit dem Limettensaft, dem
Ol und etwas frisch gemahlenem Pfeffer verrithren. Die Kase-,

Zwiebel- und Paprikastucke zusammen mit den Champignons in eine
grol3e Schussel geben. Mit der Marinade Ubergiel3en und grundlich
darin wenden. Die Schussel abdecken und fur 24 Stunden in den



Kihlschrank stellen; die Zutaten zwischendurch von Zeit zu Zeit
durchheben.

Wenn der Grill angeheizt ist, die K&asespiel3e fertig stellen. Dazu
jeweils einen Champignon auf einen abgeflachten Metallspiel3 stecken,
gefolgt von einem Stiuck Zwiebel, einem Stuck Paprikaschote und
einem Kasewdurfel. Dies mit den restlichen Zwiebel-, Paprika- und
Kéasestucken wiederholen und jeweils mit einem Champignon enden.

Die Spiel3e etwa 10 Minuten grillen und dabei haufig drehen, bis sie
an den Randern leicht gebraunt sind. Beim Drehen die in der
Schussel verbliebene Marinade auf die Spiel3e streichen.

Mit mexikanischer Tomaten- Salsa und Rostkartoffeln mit Knoblauch und
Rosmarin servieren.

Marinierte Pilzspiel3e

300 g Zucchini
1/2 Gelbe Paprikaschote
12 Champignons; gleich grol3

ZITRONENMARINADE

2 El Olivenol

1 Zitrone: Saft

1 Tl Instand-Gemusebrihe

1 Tl Grober Steakpfeffer

1 Lorbeerblatt; nach Belieben

Zucchini und entkernte Paprika abspulen und in gleich grol3e Wurfel
von etwa 3 cm Seitenlange schneiden. Champignons mit einem trockenen
Tuch abreiben; Steilansatz abschneiden.

Zitronenmarinade: Olivendl, Pfeffer und evt. zerbrdseltes

Lorbeerblatt verruhren. Zucchini, Paprika und Pilze untermischen und
etwa 15 Minuten marinieren. Dann abwechselnd auf lange
Schaschlikspiel3e stecken und etwa 30 Minuten stehen lassen. Auf dem
Grill von beiden Seiten 3 Minuten grillen.

Scharfe Gemusespielie

8 Portionen



8 sm Zucchini

2 Gelbe Paprikaschoten

2 Rote Paprikaschoten
500 g Rote Zwiebeln
500 g Champignons

FUR DIE MARINADE

2 Zweige Rosmarin
250 ml Olivenadl

8 El Balsamessig

3 Tl Sambal Olek

Rosmarin vom Stiel rupfen. Olivendl, Balsamessig, Sambal Olek und
Rosmarin verrihren. 3 bis 4 Stunden ziehen lassen.

Zucchini und Paprika putzen. Zucchini in Scheiben und Paprika in
Stucke schneiden. Zwiebeln schalen und Achteln. Pilze putzen und
eventuell halbieren. In der Marinade 2 Stunden ziehen lassen. Ab und
Zu wenden.

Gemuse und Pilze aus der Marinade nehmen. Abtropfen lassen.

Abwechselnd auf Spiel3e stecken. Ca. 5 Minuten grillen. Dabei mit der
Marinade bepinseln.

Schnelle Gemusespielle

1 mittelgrol3e Zucchini,
1 rote Paprika,

100 g Champignons,
2 Maiskolben a. Ds.

2 Zwiebeln,

4 El Olivenadl,

1 Tl Worcestersolie,

1 Tl Senf,

1 Tl Tomatenketchup,
1 El Krauter,
Zucchini,

Paprika und Champignons putzen und waschen. Zucchini und Mais in
Scheiben schneiden. Die Paprikaschote in Stucke schneiden. Die Zwiebeln
schélen und in Spalten schneiden. Das Gemuse und die Pilze abwechselnd
auf GrillspieRe stecken. Das Ol mit Worcestersauce, Senf, Ketchup und
den Krautern verruhren und das Gemuse damit bestreichen. Die Gemuse-



spiel3e auf dem Grill unter gelegentlichem Wenden da. 15 min grillen. Da-
bei mehrmals mit Krauterdl bestreichen.

Spielie

4 Maiskolben

600 g Brokkoli

2 Zucchini

4 Grol3 Schalotten

300 g GroRRe Champignons
200 g Cherrytomaten

100 ml Sojaol

1/2 bn Thymian

Gemuse putzen, waschen, in Stucke schneiden. In bunter Reihenfolge
auf SchaschlikspieRe stecken. Mit Ol bestreichen - hierfur den
Thymian an einem Holzstiel befestigen und als Pinsel benutzen.

Vorbereitung: ca. 25 Minuten.
Garzeit: ca. 15 Minuten.

Pro Portion ca. 550 kcal / 2300 kJ / 4,5 BE

Nudeln

Bandnudeln mit Zucchini und Champignons M

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Bandnudeln

1 Zucchini

2 Schalotten

1 Zehe/n Knoblauch

100 g Champignons
Gemusebrihe

2 TL Creme fraiche od. Creme Legere

Tomaten, passierte
o]

Parmesan



Salz und Pfeffer

Nudeln normal kochen.

Far die SolR3e: Zucchini in dinne Scheiben schneiden, zusammen mit
kleingeschnittenen Champignons, Schalotten, und Knoblauch in etwas Ol
anschwitzen.

Mit etwas Bruhe aufgiel3en und 5 Min. kdcheln lassen. Dann Creme Legere
und passierte Tomaten dazu und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Sol3e Uber die Nudeln und Parmesan dazu.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
10.10.04 Rinna23

Kommentar von Harper 08.06.2005 10:40
Hallo!

Ein sehr leckeres Rezept, allerdings fehlen, wie schon erwahnt, einige Ge-
wurze.

Anstatt passierte Tomaten habe ich eine Dose Pizzatomaten genommen.
Das gibt dieser Speise noch eine spezielle geschmackliche Note.

Grul3, Harper

Barlauch Spaghetti M

Zutaten fur 2 Portionen
125 g Nudeln Spaghetti
400 g Champignons

30 g Barlauch

1 Schalotten

1 TL Butter

20 g Parmesan, gerieben

Salz
Pfeffer

Champignons in dunne Scheiben und Barlauch in schmale Streifen schnei-
den. Spaghetti bissfest garen. Butter erhitzen. Gehackte Schalotte darin
andunsten, Champignons zufligen, salzen und unter Ruhren ca. 4 Minuten
braten. Spaghetti, Barlauch und Parmesan mit den Pilzen vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.10.04 imar



Champignon Kéase Spéatzle M

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Spatzle, getrocknete Eierspatzle oder entsprechende Menge frisch
Salz

1 kl. Kopf Spitzkohl, ca. 600g

500 g Champignons

60 g Butter
Pfeffer
Muskat, gerieben

1/8 Liter Gemusebruhe

150 g Créme fraiche

200 g Kase, geriebener Gouda
2 m.-grolRe Zwiebeln

Zubereitung

Spéatzle in Salzwasser ca. 16 Minuten kochen. Spitzkohl in Streifen
schneiden. Champignons halbieren. 20g Butter in einer Pfanne erhitzen,
Kohl darin unter Wenden bei starker Hitze 5 Minuten dinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Herausnehmen. Champignons in 25g heil3er
Butter anbraten. Mit Bruhe abléschen. Aufkochen, vom Herd nehmen und
Creme fraiche einrihren. Wurzen. Spatzle abtropfen lassen, Halfte in eine
gefettete Auflaufform geben, mit 100g Kase bestreuen. Darauf den Spitz-
kohl und Champignons geben. Rest Spatzle darauf verteilen, mit restli-
chen Kase bestreuen. Bei 225°C ca. 10 Minuten gratinieren. Zwiebeln in
Ringe schneiden, in 15g Butter goldbraun braten und auf die fertigen
Spatzle geben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.05.05 hirlitschka

Champignon Tomaten Nudeln M

Zutaten fur 2 Portionen
300 g Nudeln (Vollkornnudeln, Fleckerl)
250 g Champignons (Cremechampignons)
2 Zwiebel(n)
250 g Cherrytomate(n)
Basilikum, frisch, oder TK Krautermischung

1 Schuss Kaffeesahne

Salz
Pfeffer



1 EI Ol (Olivendl)

2 Tl Parmesan, gerieben

Zubereitung

Champignons blattrig schneiden, Cocktailtomaten vierteln, Zwiebeln fein
wurfeln.

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
darin anschwitzen, Champignons dazugeben, salzen und pfeffern und an-
braten, Tomatenviertel dazugeben, kurz umrihren mit Basilikumstreifen
wiurzen und Obers aufgiel3en.

Abgeseihte Nudeln sofort untermischen, nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Parmesan bestreut und je einem Basilikumblattchen
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.10.02 Froschi

Kommentar von Claussen 29.03.2003 19:20

schmeckt sehr gut! Habe allerdings statt Kaffeesahne normale Milch ge-
nommen ging auch sehr gut. AuBerdem habe ich frische Krautersaitlinge
(allerdings sehr teuer)und Champignons aus der Dose genommen.

L.G. Heike

Champignon-Spinat-Lasange M

Zutaten fur 4-6 Personen
3 geh. EL Mehl (& 20 g)
3 EL Butter/Margarine (a 20 g) und etwas Butter/Margarine

0,75l Milch
2 TL Gemusebruhe

75 g mittelalter Gouda-Kase (Stick)

Salz

weilRer Pfeffer

1 kg Blattspinat

1 kg Champignons

1 mittelgrol3e Zwiebel
1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

Muskat

9-12 Lasagneplatten



Zubereitung

1.

Mehl in 3 EL heifem Fett anschwitzen. Milch, 1/4 | Wasser und Bruhe ein-
rihren. Aufkochen und ca. 5 Minuten koécheln. Kase reiben, in der Sol3e
schmelzen. Abschmecken.

2.
Spinat putzen, waschen. Pilze putzen und evtl. waschen, halbieren oder
vierteln. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken.

3.

Pilze in 1 EL heiRem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel
und Knoblauch in 1 EL heiRem Ol andiinsten. Spinat darin zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

4.

Etwas Sol3e und 3-4 Nudelplatten in eine gefettete Auflaufform (ca. 20 x
30 cm) geben. Spinat, Pilze und je 3-4 Nudelplatten jeweils im Wechsel
mit etwas Sol3e einschichten. Mit Sol3e enden. Im vorgeheizten Ofen (E-
Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 40 Minuten backen.

Getranketipp: kuhler Roséwein
Zubereitungszeit: ca. 1% Stunden

Champignons auf schwébische Art 1 Eigelb M

Zutaten

500 g Champignon; frisch
20 g Butter; oder Margarine
1 kleine Zwiebel

1/2 Zitrone; Saft

Salz

Weil3er Pfeffer

Wasser

Speisestarke

1 Eigelb

1/4 | Sahne

250 g Spatzle; oder Bandnudeln
11/21 Wasser
Salz

Zubereitung



Frische Champignons sorgfaltig putzen und waschen und in Scheiben
schneiden. Butter erhitzen.

Zwiebel schalen und klein wirfeln - in der Butter glasig dinsten.

Pilze hinzugeben und alles ca. 15 Minuten dunsten.

Inzwischen 1 1/2 | Wasser mit Salz zum Kochen bringen und in das ko-
chende Wasser Spatzle geben. Das Ganze ca. 12 Minuten leise kdcheln
lassen. Danach wird das Spatzlewasser abgegossen.

Die gediunsteten Pilze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwas Wasser angiel3en. Mit in kaltem Wasser angeruhrter Speisestarke
(ca. 20 g) binden. Das Eigelb mit der Sahne mischen und mit den Pilzen
unterrihren. Noch mal erhitzen, aber ni ¢ h t mehr kochen lassen.
Wird als Sauce zu den Spéatzle bei Tisch serviert.

Champignons auf Spaghetti M

Zutaten fur 3 Portionen
250 g Nudeln Spaghetti
250 g Champignons

1 Zwiebeln

150 g Frischkase, mit Krautern

250 ml Sahne

1 El Butter
etwas Cognac
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spaghetti nach Anleitung kochen. In der Zwischenzeit die Champignons
in Scheiben schneiden; dann zusammen mit der in kleine Wirfel geschnit-
tenen Zwiebel in der Butter anbraten. Etwas Cognac und die Sahne dazu-
giellen. Den Frischkase dazugeben und unter Ruhren schmelzen lassen.
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen. Die Spaghetti in einem Sieb
abtropfen lassen, auf Tellern anrichten und die Champignonsauce darauf
verteilen. Nach Belieben Parmesan daruber reiben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.10.02 Veramaus

Champignons gefullt M

12 Grol3 Champignons
75 g Creme fraiche



200 g Blauschimmelkéase
; Salz

; Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Schlagsahne

250 g Vollkornnudeln

1 El Ol

1 Bund Petersilie

Champignons putzen, waschen und trocken tupfen. Die Stiele aus den
Kopfen herauslosen und klein schneiden. Creme fraiche und die
Halfte des K&ses verruhren. Die Pilzstucke dazugeben. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken und in die Champignonkdpfe fullen.

Pilze in eine ofenfeste Form setzen und mit Sahne begiel3en. Form in
den Backofen schieben, auf 250 Grad schalten und etwa 20 Minuten
backen.

Inzwischen Nudeln in reichlich Salzwasser mit 6l je nach Sorte 10
bis 5 Minuten kochen. Auf einem Sieb abtropfen lassen. Restlichen
Kase und gehackte Petersilie mit den Nudeln vermischen. Pilze auf
den Nudeln anrichten.

Gemiuselasagne M

100 g Lasagneblatter
Gemusebruhe

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

1 El Tomatenmark

1 El Vollkornmehl

1 Zwiebel

100 g Champignons
2 Zucchini

1 Tl Rapsol

; Jodsalz

; Pfeffer

Krauter, frisch gehackt z.B. Thymian, Oregano,
30 g Gouda, gerieben

1. Die Lasagneblatter in der Gemusebruhe bissfest garen.
2. Die Knoblauchzehe fein hacken. Die Tomaten waschen vom Stielansatz

befreien und purieren. Mit dem Tomatenmark aufkochen und mit der
Halfte des Mehls binden.



3. Die Zwiebel wurfeln, die Champignons blattrig schneiden, die
Zucchini fein raspeln.

4. Die Zwiebeln in Ol glasig diinsten, dann die Champignons und die
Zucchini raspeln dazugeben. Das Gemiuse mit dem restlichen Mehl
binden und mit den gehackten Kréautern sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Gemuse und Tomatensauce abwechselnd mit den Nudelplatten in eine
gefettete Auflaufform schichten. Den Ké&se daruber streuen und in der
Backrdhre bei

180 ¢ ca. 15 Minuten backen. Anschlie3end anrichten und

servieren.

Das Gericht enthalt 356 Kilokalorien

Gemiuselasagne mit Pecorino M

4 Personen
1 Schalotte
45 g Butter
4 EL Mehl

250 ml Milch

300 ml Gemusebrihe
Salz,

Pfeffer

Muskatnuss

300 g grine Bohnen
1 Aubergine

150 g Champignons
4 Tomaten

1 Zweig Rosmarin

30 g Olivenscheiben, schwarz
10 Lasagneblatter

50 g Pecorino-Kéase

So wird's gemacht

1. Schalotte abziehen, fein wirfeln, in 20 g Butter glasig andunsten. Mehl
daruber stauben, kurz mitdunsten. Milch und Gemusebruhe einrthren, un-
ter Ruhren aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken.

2. Bohnen putzen, waschen, in Stucke schneiden, ca. 3 Min. in Salzwasser
blanchieren. Aubergine abbrausen, putzen, Champignons putzen, beides



in Scheiben schneiden. Gemuse und Pilze nacheinander in restlicher Butter
andunsten, salzen und pfeffern. Tomaten abbrausen, putzen, fein wurfeln.
Rosmarin abbrausen, hacken, in die Sol3e geben.

3. Gemuse, Oliven, Sol3e und Lasagneplatten abwechselnd in eine La-
sagneform schichten. Mit einer Schicht Lasagneplatten und Sol3e abschlie-
Ren. Kase daruber reiben und ca. 45 Min. im Ofen backen. Ca. 8 Min. ru-
hen lassen, servieren.

Pro Person ca. 600 kcal, E 24 g, F20g, KH 84 ¢g
Zubereitung: ca. 45 Min.,

Backen: ca. 45 Min.

Frau im Trend Nr. 11/04

Gratinierte Tortellini M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Tortellini

100 g Champignons, frisch
1 Zwiebel(n)

1/8 Liter Fleischbruhe

1/8 Liter Sahne
100 g Kase (Gouda), gerieben

50 g Parmesan

30 g Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Champignons putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Zwie-
bel schalen und in Wurfel schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin andiunsten. Die Champignons zugeben und kurz
mit dunsten. Mit Fleischbrihe und Sahne auffullen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Die Tortellini nach Anleitung kochen und in eine feuerfeste Form geben.
Mit der Champignonsof3e UbergieRen. Den geriebenen Gouda und Parme-
san daruber streuen und im Ofen bei 180°C Oberhitze goldgelb Uberba-
cken. Nach Belieben garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.02.05 Sissimuc



Gruner Nudelauflauf M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Bandnudeln, grin
1 Glas Champignons

1 Zwiebel(n)

200 ml Milch

100 g Kéase, gerieben

2 EL Mehl
2 EL Margarine

Zubereitung

Nudeln kochen. Margarine in einem Topf erwarmen, mit etwas Mehl ver-
rihren. Mit Milch aufgieRen und Zwiebel und Champignons dazugeben. In
einer gefetteten Auflaufform mit den Nudeln vermischen. Kase dartber
streuen.

Bei 200° ca. 20 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
16.11.04 Simonef

Kommentar von Suinde 09.01.2005 20:45

So, den Auflauf gab es heute Abend bei uns und ich habe einen kleinen
Verbesserungsvorschlag ;-)

Also ich wirde etwas mehr Milch nehmen, da der Auflauf sonst innen et-
was trocken ist.

Es fehlen auch ein paar Gewirze, so ganz ohne schmeckte es etwas fad.
Ansonsten war er aber lecker!

Kommentar von eflip 05.10.2005 11:49

Schmeckt sehr lecker und ist schon einfach, hab aber noch Tomatenschei-
ben unter den Kase gegeben und etwas mehr mit Salz, Pfeffer, Krautern,
Cilli und Knoblauch gewdurzt.

Besten Dank!!

Kase Nudelpfanne mit Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln Spiralen
2 Zwiebeln



3 kl. Dose/n Champignons, geschnitten 500 g frische Champignons
1 Ké&se, gerieben

1 Becher Schmand
2 EL Mehl

etwas Milch
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen. Die Champignons
und die Zwiebeln in der Pfanne ca. 5 Minuten anbraten. Das Mehl dartber
stduben und kraftig anschwitzen. Dann mit etwas Milch und dem Schmand
abléschen und die Nudeln dazugeben. Gut umrihren. Zum Schluss den
geriebenen Kéase hineinstreuen. Wenn der Kase geschmolzen ist, servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.07.05 pichy81

Makkaroni Gemuse Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebeln

250 g Champignons

1 Paprikaschoten, rot

1 Paprikaschoten, gelb

2 TL Ol

1 TL Oregano

200 g Erbsen

400 g Tomaten, stickige Konserve
Salz und Pfeffer, Pfeffer

480 g Nudeln, gegarte Makkaroni

8 EL Ké&se, geriebener 32%/Fett

Zubereitung

Zwiebel hacken, Champignons vierteln und Paprikaschoten in Streifen
schneiden. Zwiebel in erhitztem Ol andiinsten, Champignons, Paprikastrei-
fen und Oregano zufigen und unter Rihren kurz mitdinsten. Erbsen und
Tomaten zufiigen, salzen, pfeffern und ca. 5 Minuten schmoren. Gemiuse



und Makkaroni vermengen, in eine Auflaufform 24 x 28 cm fullen und mit
Ké&se bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Gas: Stufe 3 ca. 25 Minuten -
berbacken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
02.01.05 isis2179

Makkaroni mit Champignonragout M

200 g Makkaroni; maoglichst Vollkornmakkaroni

1 TI Ol; zum Kochen

Meersalz; zum Kochen

500 g Champignons, frisch oder Egerlinge oder Mischpilze
1 mittel Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

20 g Butter / Margarine

1 Tl Weizenvollkornmehl, fein

50 g Sahne

125 ml Gemusebruhe

1 El Creme fraiche; evtl. - doppelte Menge nehmen
;weiller Pfeffer f.a.d.M.

;Meersalz

4 Kirschtomaten

Die Makkaroni in Wasser mit Ol und Meersalz nach Packungsanweisung
bissfest garen.

Die Pilze waschen, putzen und in mundgerechte Stucke schneiden. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Die Petersilie
waschen, in Kuchenkrepp ausdriucken, die dicken Stengel entfernen und
die zarten Zweige fein wiegen.

In einem weiten Topf die Butter / Margarine erhitzen und die Zwiebel- und
Knoblauchwirfel unter Rihren darin glasig dunsten. Die Petersilie und

die Pilze hinzufugen und das Ganze unter gelegentlichem Ruhren
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 7 Minuten schmoren.

Das Mehl dartber stauben, die Pilzmischung wenden und das Ganze kurz
andunsten, bis die Flussigkeit fast vollig verdampft ist. Den Topf vom
Herd nehmen und das Pilzragout mit Sahne abléschen. Mit dem Schnee-
besen klumpenfrei verruhren, dabei die Bruhe hinzugielRen.



Das Pilzragout wieder erhitzen, unter Rihren aufkochen und bei schwa-
cher Hitze 5 Minuten durch kécheln lassen. Vom Herd nehmen, die Creme
fraiche unterrihren und das Ganze mit Pfeffer und Meersalz abschmecken.

Die Makkaroni auf ein Sieb schiutten, gut abtropfen lassen und auf zwei
vorgewarmte Teller verteilen. Das Pilzragout dartiber geben und jede
Portion mit zwei halbierten Kirschtomaten anrichten.

Tipp: Besonders fein und wirzig schmeckt das Champignonragout, wenn
Sie 200 g zarten Kohlrabi (fein gewdurfelt) und etwas in feine Streifen
geschnittenes Kohlrabigrin mitdunsten.

Mohren Pappardelle

650 g dicke Mb6hren

1 Bund Brunnenkresse

75 g Haselnusskerne

150 g helle Champignons

40 g Pecorino; frisch gerieben

; Salz

350 g Pappardelle; breite Bandnudeln
5 EIl Olivendl

schwarzer Pfeffer f.a.d.M.

Die Mohren schéalen und mit dem Sparschéaler langs in breite Streifen
hobeln. Die Kresse von den groben Stielen befreien, waschen und trocken
schleudern. Die Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett etwa 5 Minuten
schwenkend résten, bis die Aussendhaut dunkelbraun ist. Kerne in einem
Kichentuch aneinander reiben, um die Haut zu I6sen, dann grob hacken.

Die Champignons mit einem Tuch s&ubern, nicht waschen, und den Stiel
abschneiden. Pilzkopfe mit einem Kichen- oder Truffelhobel sehr fein
hobeln. Den Pecorino in hauchfeine Scheiben raspeln, In einem grol3en
Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin
nach

Packungsanweisung kochen. Eine Minute vor Ende der Garzeit die
Mohrenstreifen dazugeben. Die Bandnudeln und die Mdhren in einem Sieb
abtropfen lassen und in eine grof3e Schussel geben.

Kresse, Nusse, Champignons, Olivendl und Pfeffer mit den
Mohren-Nudeln mischen. Die Nudeln auf vier Teller verteilen und mit
dem Kase bestreut servieren.

: Zubereitungszeit: 1 Stunde
: 19gE,30gF, 69 gKH =630 kcal (2635 kJ)



Muscheltopf ohne Muscheln M

Zutaten fur 2 Portionen
Butter
Rosmarin, gemahlen
1 grolR3e Zwiebeln
400 g Champignons, frisch
70 g Tomatenmark
250 g Nudeln in Muschelform
Gemusebruhe

1 Becher Sahne

Kéase, gerieben

Zubereitung

Zwiebeln klein hacken und glasig in der Butter andinsten. Geputzte
Champignons in Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln hinzufigen.
Sind die Champignons gedunstet, die ungekochten Nudeln beigeben.
Rosmarin nach Gefuhl und Tomatenmark unterrihren. Mit Fleischbruhe
abléschen und al dente kochen lassen. Zum Schluss die Sahne und den
Reibekase einrihren. Gut rihren, brennt leicht an.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.08.05 Joana2107

Nudeln mit Champignons und Porree M

Zutaten fur 4 Portionen
375 g Bandnudeln
Salz
500 g Porree
500 g Champignons
20 g Butterschmalz

375 ml Schlagsahne

125 ml Wein, weil}

250 g Kase (Gouda), mittelalt
Saucenbinder hell, nach Bedarf
Pfeffer aus der Muhle
Muskat



Zubereitung

Nudeln in Salzwasser nach Vorschrift garen.

Den Porree putzen, halbieren, waschen und in schmale Streifen schneiden.
Die Pilze putzen, waschen, grol3e Kopfe halbieren und in Butterschmalz
braun braten. Den Porree dazugeben und glasig dinsten.

Die Nudeln abgiel3en, wieder in den Topf geben und mit dem Gemuse mi-
schen.

Die Sahne mit dem Wein zum Kochen bringen und den grob geriebenen
Kése darin schmelzen lassen. Bei Bedarf Saucenbinder einrihren und auf-
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Die Sahnesauce mit den Nudeln mischen und sofort servieren.

Brennwert p. P.: 1108
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.04.02 Garfield

Nudeln mit Champignons und Porree M

Zutaten fur 4 Portionen
375 g Bandnudeln

Salz
500 g Porree
500 g Champignons
20 g Butterschmalz
375 ml Schlagsahne
125 ml Wein, weil3

250 g Kase (Gouda), mittelalt

Saucenbinder hell, nach Bedarf
Pfeffer aus der Muhle
Muskat

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser nach Vorschrift garen.

Den Porree putzen, halbieren, waschen und in schmale Streifen schneiden.
Die Pilze putzen, waschen, grol3e Kopfe halbieren und in Butterschmalz
braun braten. Den Porree dazugeben und glasig duinsten.

Die Nudeln abgiel3en, wieder in den Topf geben und mit dem Gemuse mi-
schen.

Die Sahne mit dem Wein zum Kochen bringen und den grob geriebenen
Kése darin schmelzen lassen. Bei Bedarf Saucenbinder einrihren und auf-
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Die Sahnesauce mit den Nudeln mischen und sofort servieren.



Brennwert p. P.: 1108
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.04.02 Garfield

Nudeln mit Paprika Pilz Solse M

120 g Vollkornnudeln; roh
350 g Champignon
1 Grol3 Paprikaschote; rot
1 1/2 El Butter / Margarine
2 El Weizenvollkornmehl
1 ¢ Gemusebrihe; vegetabil
1 Tl Paprikapulver
1 ds Cayennepfeffer
1/2 Tl Majoran
1 Tl Provinzialkrauter
3 El Sahne; sufl
Mehrsalz

Die Pilze nach belieben in Scheiben schneiden oder ganz lassen und in
der Butter / Margarine anbraten. Das Kerngehause der Paprikaschotte
entfernen und das Fruchtfleisch in schmale streifen schneiden.

Nun bereits das Kochwasser fur die Nudeln aufsetzen. Den Paprika zu
den Pilzen geben, alles mit dem Vollkornmehl bestauben und kurz
anschwitzen lassen. Mit der Gemusebrihe abléschen und die Sauce
unter Ruhren 5 bis 8 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen die Nudeln in 10 bis 12 Minuten in leicht gesalzenem Wasser
garen. Die Sauce mit den Gewurzen und Krautern abschmecken und mit
der sufRen Sahne verfeinern. Die Nudeln abgie3en und zusammen mit

der Sauce anrichten.

Pilz Nudel Pfanne

8 Personen

400 g Bandnudeln

300 g frische Champignons
300 g Austernpilze

50 g Zwiebeln

40 g Butter

1 Knoblauchzehe

50 g Olivendol



Gewlirze:
Zitronensaft
Petersilie

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Putzen Sie die Pilze (Austernpilze: Stiele entfernen), schneiden Sie sie in
Scheiben, und betraufeln Sie alles anschliellend mit Zitronensaft. Die
Zwiebeln und der Knoblauch werden geschalt und gehackt. Ebenso wird
die Halfte der Petersilie gehackt. Stellen Sie Salzwasser auf, und garen Sie
die Nudeln nach Packungsvorschrift. Erhitzen Sie nun zur gleichen Zeit Ol
und Butter in einer Pfanne, und geben Sie alle dazu. Das Ganze 10 Minu-
ten braten und abschmecken. Danach mischen Sie die Pilze mit den frisch
gekochten Nudeln und garnieren sie mit dem Rest der Petersilie.

Pro Person ca. kcal 286 / 1197 kJ
36 g KH - 4 g Ballastst. - 3BEca. - 12gFett-4gGFS-6gEUFS-2g
MUFS - 59 mg Cholest. - 8 g Eiweil}

Spaghetti mit Champignon Tomatensauce M

Zutaten fur 2 Portionen

250 g Nudeln (Spaghetti)

1 TL Olivendl

250 g Champignons, frisch, geviertelt
500 g Tomate(n), frisch

1 Zwiebel(n), gewurfelt

1 Fruhlingszwiebel(n), in feinen Roéllchen
3 Zehe/n Knoblauch

1 EL Tomatenmark

1 EL Tomatenketchup

50 ml Milch (1,5%)

50 g Schafskase (20% i. Tr.), klein gewdurfelt
Salz und Pfeffer
Oregano
Basilikum
Krauter der Provence, etc. (nach Geschmack)

Zubereitung

Spaghetti in Wasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel, Fruhlingszwiebel und den zerdriuckten
Knoblauch im heiRen Ol anbraten. Champignons zugeben und einige Minu-
ten dunsten. Tomaten hauten, wuirfeln und zu den Champignons geben.



Tomatenmark und Ketchup zufigen und die Sol3e bei schwacher Hitze et-
wa 10 min. einkochen lassen. Anschliel3end die Milch und den Schafskase
zugeben, mit Pfeffer und Salz wirzen und Gewurze nach Geschmack zufu-
gen. Nochmals aufkochen und sofort mit den Spaghetti servieren.

Pro Person ca. 600 kcal, 7,5g F, 11,3 %

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.10.04 hadassa

Spaghetti mit Rauke und Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Oliven, grun, mit Paprika, aus dem Glas
4 kleine Chilischoten, rot
500 g Champignons, mit Wasser, aus dem Glas
60 g Rauke
400 g Nudeln Spaghetti
Salz
40 g Haselnusse, Blattchen
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Parmesan

Olivenol
Knoblauch

Zubereitung

Die Oliven grob hacken, die Champignons abtropfen lassen und zusam-
men mit den Oliven in reichlich Olivendl in eine Pfanne geben und erhit-
zen. Knoblauch in Scheiben schneiden und dazugeben. Chilischoten langs
halbieren, entkernen, fein wurfeln und dazugeben bei getrockneten Chili-
schoten einfach die ganze Schote zu den Champignons und den Oliven mit
den Fingern brdseln. Rauke waschen, klein schneiden, trocken schleudern
und in eine Schussel geben.

Spaghetti in der Zwischenzeit in Salzwasser garen. Die Haselnussblattchen
goldbraun résten und in eine separate, kleine Schissel geben. Die Nudeln
abkippen und in die Schussel mit der Rauke geben. Die Champignon-
Olivensol3e Uber die Spaghetti und alles gut untermischen. Die Haselnuss-
blattchen kdnnen auch schon damit vermengt werden oder erst spater u-
ber die einzelnen Portionen gestreut werden dekorativer. Salzen und Pfef-
fern, mit Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.02.05 Yoyos



Spaghetti mit Zucchini Sahnesol3e M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Nudeln Spaghetti
300 g Zucchini

200 g Champignons

1 Zwiebeln

20 g Butter

250 ml Milch

150 g Sahne

Salz

Currypulver
1 EL Saucenbinder
%2 Zitronen
1 Bund Petersilie

Kéase Reibekéase

Zubereitung

Zucchini und Champignons putzen und waschen. Die Zucchini der Lange
nach vierteln und in Scheiben schneiden. Die Champignons halbieren oder
vierteln, Zwiebel abziehen und in feine Wurfel schneiden. Zusammen in
heiRem Fett andunsten. Milch und Sahne zufiigen. Mit Salz und Curry wur-
zen. Zugedeckt ca. 10 Minuten garen.

Inzwischen Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Die Zucchinisol3e mit
Solenbinder andicken und mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Ge-
hackte Petersilie unterriihren. Sol3e Uber Spaghetti geben und mit Reibe-
k&se bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
28.04.05 Miezenmami

Spinat Spatzle M

Zutaten fur 3 Portionen

250 g Spatzle

100 g Blattspinat TK

100 g Champignons

80 g Krauterbutter
Salz und Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch



80 g Kase Gouda, gerieben

Zubereitung

Spéatzle in reichlich Salzwasser al dente kochen. Blattspinat auftauen,
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Krauterbutter erhitzen,
Champignons und Spinat darin anduinsten, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wurzen. Dann die abgetropften Spatzle dazugeben und umrihren. Zum
Schluss noch den Kase daruber streuen.

Brennwert p. P.: 367
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.01.06 Dussel

Tortellini in TomatensolRe M

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

250 g Champignons

2 El Ol

1 El Tomatenmark

500 g passierte Tomaten

2 Packungen tiefgefrorene italienische Krauter (a 25,9)
Salz,

Pfeffer,

Zucker

Edelsuf3- Paprika

2 Packungen Kase- Tortellini (a 250 g; aus dem Kiuhlregal)

2 kleine Tomaten
nach Belieben Oregano zum Garnieren

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. Die
Champignons putzen und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und die Pilze darin andinsten. Tomatenmark einriuhren und mit
passierten Tomaten abldschen. Die italienischen Krauter zufiigen und auf-
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Paprikapulver abschme-
cken. Alles dann noch zirka 3Minuten kdcheln lassen.

2. Tortellini in siedenden Salzwasser etwa 1 Minute garen. Die Tomaten
waschen, vierteln, entkernen und wiurfeln. Tortellini und Sol3e auf Tellern
anrichten. Mit den Tomatenwdurfeln und nach Belieben mit Oreganoblatt-
chen garnieren. Dazu passt hervorragend ein trockener Weilwein (wie et-
wa Riesling oder Sauvignon Blanc und gekuhltes Mineralwasser.



Zeitaufwand: ca. 20 min
Nahrwert: pro Portion ca. 2940 kJ/700 kcal, E 28 g, F 21 g, KH 94
Vida Nr.48/02

Salat

Campagne Salat M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Linsen

250 g Champignons frische Steinchampignons
3 Stange/n Staudensellerie

2 Salatgurken

100 g Kase mittelalten Gouda

2 EL Senf

1 TL Krautersalz

2 TL Paprikapulver

2 TL Cayennepfeffer
Tabasco

1 TL Dill, getrocknet

1 TL Honig

8 EL Ol Sonnenblumendl

2 EL Essig Apfelessig

3 EL Balsamico

Zubereitung

Linsen mit der 2,5fachen Menge Wasser aufsetzen und zum Kochen brin-
gen. Bei mittlerer Hitze ca. 30 bis 40 Min. garen lassen.

In der Zwischenzeit Champignons und Sellerie in Scheiben schneiden.
Gurke und Kase in schmale Streifen schneiden. Aus Senf, Gewdurzen, Essig
und Ol eine Sauce mischen. Abschmecken! Erkaltete Linsen, Gurke, Kase
Champignons und Sellerie mischen und mit der Marinade Ubergiel3en.

Vor dem Servieren moglichst ein paar Stunden durchziehen lassen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.06.03 Amidala74

Champignon Avocado Kressesalat M



200 g Joghurt,

2 EL Zitronensaft,

Pfeffer,

Meersalz,

Y4 TL Honig,

3 EL kaltgepresstes Sonnenblumendl,
200 g Champignons,

150 g Radieschen,

400 g Avocadofruchtfleisch,

100 g Kopfsalat,

6-8 EL Kresse

Joghurt mit Zitronensaft, Meersalz, Pfeffer und Honig verriihren, Sonnen-
blumendl unterrihren, abschmecken. Champignons und Radieschen in
dunne Scheiben schneiden, Kopfsalat mundgerecht zerkleinern. Kopfsalat,
Champignons und Radieschen mit Sol3e vermischen und auf einer Platte
anrichten, Avocado facherformig darauf anrichten, Kressebuschel dazwi-
schen setzen und servieren.

Champignon Ceviche M

Zutaten fur 2 Portionen
300 g Champignons, weil3e, frische
1 Zitrone(n) oder Limonen
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer
1 Chilischote(n), rot
Petersilie
Knoblauch
Ol

Sahne

Die Champignons sorgféaltig putzen, in dunne Scheiben schneiden und auf
eine Platte geben. Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zucker, Zitronensaft
und Sahne / Ol sowie den fein gehackten Knoblauch ein Dressing machen.
Dieses Uber die Champignons geben und mit der gehackten Petersilie und
Chili bestreuen. Kann gut ein paar Stunden im Kuhlschrank ziehen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
23.08.05 Ebusch

Champignon Salat



Zutaten fur 2 Portionen
1 Dose/n Champignons
1 Zwiebel(n)
1 TL Zitronensaft
Y~ Eisbergsalat oder Kopfsalat
Y2 Salatgurke(n)
1 Karotte(n)
1/8 Liter Wasser
1 TL Gemusebruhe
Salz
Pfeffer
Y4 Tasse/n Essig, (variiert nach Geschmack)
Y Tasse/n Ol
1 EL Ol, (zum Dunsten)

Zubereitung

Den Salat, die Gurke, Karotte waschen und in mundgerechte Stucke zer-
schneiden. Aul3er die Karotte, die wird am Schluss Uber den Salat geras-
pelt.

Das Ol in einen Topf geben und anwarmen, die geschnittenen Zwiebeln
werden kurz angedunstet. Die Champignons halbieren, in den Topf dazu
geben.

Das ganze auf Sparflamme stellen.

Die Gemusebruhe wird mit dem 1/8 Liter Wasser angeruhrt und tber die
Champignons gegossen. Topf vom Herd nehmen und etwas abkihlen las-
sen. (Es ist jedem selbst tUberlassen, ob er die Pilze warm oder etwas ab-
gekuhlt zu dem Salat dazu geben will, ich bevorzuge die warme Variante.)
Der Salat wird mit den Gurken angerichtet, mit Pfeffer, Salz, Essig und Ol
gewdurzt. Daruber kommen nun die Pilze mit den Zwiebeln und die geras-
pelte Karotte.

Der Zitronensaft wird nun noch tber die Champignons gegeben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.10.03 BuffyTheSlayer

Champignoncreme auf Radicchio M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Kopfe Radicchio, kleine
1 Zwiebel(n)

300 g Champignons

1 El Ol (Sonnenblumendl)

125 ml saure Sahne



1 Tl Zitronensaft
Salz
Pfeffer
2 El Petersilie, gehackte

Zubereitung

Salat putzen, abtropfen lassen und zerpflicken. Pro Portion je einen Teller
damit auslegen.

Die Zwiebel in Wirfel schneiden. Champignons putzen und blattrig schnei-
den.

Das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel goldgelb diinsten. Champignons un-
termischen und zugedeckt bei milder Hitze 5 Min. mitgaren. Die saure
Sahne unterruhren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die abgekuhlte Creme auf den Salatportionen verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.05.04 Valentine_D

Champignonsalat mit Knoblauch M

Zutaten fur 6 Portionen
2 Dose/n Champignons ( 500 g frische )

1 Becher Sahne, suR

Salz und Pfeffer, evtl. Aromat
4 Zehe/n Knoblauch, frisch

Zubereitung

Die Champignons gut abtropfen lassen. Die Sahne und Champignons in
eine Schussel geben. Den Knoblauch durch eine Presse drucken und zu
den Pilzen geben. Mit den Gewlrzen abschmecken und ca. 2 Stunden zie-
hen lassen.

Schmeckt klasse zu gegrilltem Fleisch. Ist aber auch als normaler Salat zu
empfehlen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
19.08.02 Heinzelmann

Chinakohlsalat mit Champignons M



Zutaten fur 4 Portionen

200 g saure Sahne

3 El Essig Obstessig
1 El Senf, milder
2 TL Honig
2 TL Salz

Pfeffer, schwarzer
4 El Ol Olivendl
250 g Chinakohl
2 kleine Zwiebeln
2 kleine Apfel
100 g Champignons
40 g Haselnusse
1 Kastchen Kresse

Zubereitung

Sahne, Essig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer gut vermischen, anschliel3end
das Olivenol grundlich unterrihren. Abschmecken! Kohl langst halbieren,
Strunk herausschneiden, den Rest in feine Streifen schneiden. Zwiebeln
fein wirfeln, Apfel mit Schale in kleine Wurfel, Champignons blattrig
schneiden. Nusse grob hacken. Die Salatzutaten in eine Schussel geben,
mit der Salatsauce vorsichtig mischen. Mit Kresse bestreuen und servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.06.03 Amidala74

Eichblattsalat mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Eichblattsalat
150 g Champignons
3 Tomate(n)
2 Scheibe/n Weillbrot
1 El Butter
Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker
1 Tl Senf
2 El Essig (Weil3weinessig)
5 El Olivendl

Zubereitung



Salat in Blatter teilen, abbrausen, putzen, trocken schleudern und grob
zerpflucken. Die Champignons abreiben, putzen, in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, putzen, in Scheiben teilen. Weil3brot entrinden, in War-
fel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Brotwurfel darin rundum
knusprig rosten. Auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Salz, Pfeffer, Zucker, Senf und Essig verrihren, dann das Ol unterschla-
gen. Die Salatzutaten in einer grofien Schiussel mit dem Dressing vermen-
gen. Die Croutons darltber streuen und servieren.

Tipp: Nach Belieben 1 hartgekochtes Ei hacken und den Salat damit gar-
nieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.09.05 Dragonfly-Lady

Feldsalat mit Champignons in Krauterrahmsauce M

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Feldsalat
300 g Champignons

1 Becher Schmand

1 Pck. Krauter TK - 8 Krauter
1 Stange/n Frihlingszwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch, nach Belieben
1 TL Senf
Ol

Feldsalat waschen und trocknen. Die Fruhlingszwiebel in feine Scheibchen
schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Ol in der Pfanne
erhitzen. Die Pilze anbraten, salzen und braten. Solange auf kleiner
Flamme schmoren, bis die Flussigkeit verdampft ist. Etwas Abkuhlen las-
sen und mit dem Schmand, Senf, Krautern und den Fruhlingszwiebeln
vermischen und unter den Feldsalat heben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.07.03 Jovita

Feldsalat mit Champignons und Avocado

50 g Zwiebeln,
200 g Champignons,
250 g Avocadofruchtfleisch,



150 g Feldsalat,
150 g Radicchio,
3 EL Petersilie, fein gehackt,

Sauce:

3 EL Balsamessig,

6 EL Wasser,

1 Prise Krautersalz,

1 Prise Pfeffer,

4 EL natives Olivendl,

Fur die Sauce Balsamessig mit Wasser, Krautersalz, Pfeffer und Olivenol
verruhren und abschmecken. Zwiebeln fein wirfeln, Champignons in dun-
ne Scheiben schneiden, Avocado langs in Streifen schneiden, dann in
Spalten, Feldsalatblatter eventuell voneinander trennen, Radicchio in
mundgerechte Stucke zerkleinern. Champignons, Avocado und Zwiebeln
mit Sole mischen, auf einem Bett von Feldsalat und Radicchio anrichten,
mit Petersilie bestreuen.

Feldsalat mit frischen Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Feldsalat
2 Champignons, frische

200 g Sahne

Zubereitung

Den Feldsalat grindlich waschen, die Wurzelenden abdrehen und gut ab-
tropfen lassen. Die Pilze mit einem Kichentuch trocken abreiben, den Stiel
abbrechen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons zu dem Salat
geben und mit der Sahne, Essig, Pfeffer und Salz abschmecken. Moglichst
sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.02.02 kochwautiger Saarlander

Grunkernsalat M

4 Personen



240 g Grunkern

400 g Tomaten

400 g Champignons
400 g Staudensellerie
80 g fettarmer Kase (max. 30 % Fett i.Tr.)
40 g kaltgepresstes Ol
Essig

Gewurze:

Salz, Pfeffer

Paprika

Curry

Krauter

Garen Sie den Grunkern in einem Wassertopf bissfest. Das Gemiuse wird
kleingeschnitten und danach mit dem Grunkern verrihrt. AnschlieBend
mischen Sie das Ol und nach Belieben Essig zusammen und gieRen zum
Schluss die abgeschmeckte Essig - Ol - Marinade zum Griinkerngemuse.
Bemerkung: Eignet sich auch gut fur eine kalte Hauptmabhlzeit.

Pro Person ca. kcal 385/ 1617 kJ - 43 g KH - 13 g Ballastst. - 3 BE ca. -
16 g Fett - 4 g GFS - 4 g EUFS - 8 g MUFS - 7 mg Cholest. - 11 g Eiweil}
11

Kartoffelsalat

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Kartoffeln, festkochende neue
Salz

350 g Bohnen, dicke

2 TL Bohnenkraut

1 Zwiebeln

200 g Champignons

1 EL Olivendl

70 g Rucola

5 EL Zitronensaft

3 EL Ol Sonnenblumenol

125 ml Gemusebriuhe

1 EL Senf, korniger
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung



Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten ko-
chen. Anschliel3end abgielien und kalt abspulen. Bohnen abtropfen lassen
und mit dem Bohnenkraut in wenig Salzwasser ca. 5 Minuten garen.
Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. Champignons putzen, abreiben
und in Scheiben schneiden. Zwiebel und Champignons in heiRem Olivenol
ca. 5 Minuten dunsten. Rucola waschen, trocknen und dicke Stiele abzup-
fen.

Vinaigrette: Zitronensaft, Sonnenblumendl, Brihe und Senf verrihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln pellen, halbieren und je nach Grol3e vierteln und mit Vinaigrette
verruhren. Bohnen, Champignons und Zwiebel dazugeben. Alles ca. 30
Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Rucola unter den Kar-
toffelsalat heben.

Brennwert p. P.: 335
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.05.05 tweety1982

Paprikasalat a la Ina Miracel

Zutaten fur 4 Portionen

1 Paprikaschoten, rot

1 Paprikaschoten, grun

1 grol3e Zwiebeln

1 kl. Dose/n Champignons
Salz und Pfeffer
Essig

2 EL Miracel Whip
Zucker

Zubereitung

Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in mundgerechte Streifen
schneiden. Zwiebel in halbe Ringe schneiden und die Champignons halbie-
ren oder evtl. vierteln. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade ruhren
und unter den Salat mischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.11.02 Smith

Kommentar von Cielito 13.04.2004 22:18
Mit Champignons und verschiedenen Sorten Paprika schmeckt es mir auch
sehr gut. Ich habe nur das Salz und Whip gelassen.



Liebe GrufRe Cielito

Pastasalat mit Pilzen

250 g schmale Bandnudeln (dreifarbig),
Salz,

1 TL Erdnussadl,

1/2 Bund Fruhlingszwiebeln,
250 g Champignons,

Saft von 1 Zitrone,

1 Bund Basilikum,

2 EL gerostetes Sesamal,

2 EL Sojasauce,

2 EL Erdnusscreme,
schwarzer Pfeffer,

1 Prise Cayennepfeffer,
einige gehackte Erdnusse,

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit Erdnussol vier bis sechs
Minuten al dente kochen. In ein Sieb giel3en, kalt abbrausen und sehr gut
abtropfen lassen. Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in schmale
Ringe schneiden. Die Champignons kurz abbrausen, in Scheiben schneiden
und mit der Halfte des Zitronensaftes betraufeln. Das Basilikum waschen
und die Halfte der Blattchen kleinschneiden. Zusammen mit den Cham-
pignons, den Fruhlingszwiebeln und den Nudeln in eine grof3e Schussel
geben. Das Sesamol mit der Sojasauce, dem restlichen Zitronensaft und
der Erdnusscreme in eine kleine Schissel geben. Kraftig mit dem Schnee-
besen zu einer sdmigen Sauce schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer kraftig wirzen. Die Sauce Uber die Zutaten in der Schussel giel3en,
mit den restlichen Basilikumblattchen und nach Belieben mit gehackten
Erdnussen bestreuen.

Pilz Kartoffelsalat 4 Ei

4 Portionen

750 g Kartoffeln
Salz

4  Eier

200 g Kleine Champignons
1 Zwiebel
4 El Weinessig



1 El Senf
WeilRer Pfeffer
Zucker
5 El Ol

150 g Feldsalat
Grober Pfeffer

Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten in Salzwasser garen,
anschlieBend abgiel3en, kurz abschrecken und die Schale abziehen.
Kartoffeln abkthlen lassen, in Scheiben schneiden.

Eier in 10 Minuten hart kochen. Champignons putzen und in dinne Schei-
ben schneiden. Zwiebel fein wurfeln.

Essig und Senf verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol kraftig
darunter schlagen. Kartoffeln, Champignons und Zwiebel vorsichtig in der
Marinade mischen und etwas durchziehen lassen.

Eier schalen und Sechsteln. Feldsalat putzen, waschen, gut abtropfen
lassen und eine Platte damit auslegen. Kartoffelsalat und Eiersechstel
darauf anrichten.

Reissalat exotisch M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Joghurt Vollmilchjoghurt
200 g Reis

150 g Champignons

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Orangen

2 EL Creme fraiche

Wasser
Salz und Pfeffer
Curry

Zubereitung

Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis 15 bis 20 Minuten darin ga-
ren.

In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schnei-
den. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die geschéalten O-
rangen in Scheiben schneiden.



Reis abgiel3en, abtropfen lassen und mit den Champignons, den Lauch-
zwiebeln und den Orangenscheiben mischen.

Aus Creme fraiche und Joghurt eine Marinade herstellen, mit Salz, Pfeffer
und Curry wirzen und mit den Salatzutaten mischen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
02.02.05 Freddi

Rucola Salat de luxe M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pkt. Rucola

100 g Champignons

3 Tomaten

einige Tomaten Cocktailtomaten
1 Zwiebeln

Parmesan, am Stuck

Olivendl
Balsamico
Wein, weil}

1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Den Rucola waschen und auf 4 Tellern anrichten. Tomaten ebenfalls wa-
schen, in Warfel schneiden Cocktailtomaten halbieren und anrichten am
besten am Rand des Tellers einen Kreis um den Rucola legen, sieht sehr
nett aus.

Die Champignons vierteln, Zwiebeln in Ringe schneiden. Olivendl in der
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Champignons scharf anbraten, aber nur
sehr kurz, dann mit Wei3wein nach Belieben abléschen Wasser geht auch,
aber schmeckt nicht so gut. Deckel drauf und Champignons ziehen lassen.
Sie bleiben dadurch schon saftig und schrumpeln nicht zusammen.

In der Pfanne die Sol3e zubereiten Pfanne vom Herd nehmen. Kleinge-
hackte Knoblauchzehe, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker
dazugeben. Die warme Sol3e mit den Champignons auf die Teller vertei-
len, den frischen Parmesan in grof3en Stiicken dartuber hobeln oder mit ei-
nem Messer abschaben. Ich geben nur 5-6 Sticke darauf, aber dafur gro-
Re, das schmeckt besser als viele kleine Brosel.

Die Angaben reichen fiur eine schdone Vorspeise fur 4 Personen oder, mit
Baguette oder Ciabatta, fur 2 Personen als Hauptgericht.



Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
17.01.05 Kolle-Jessi

Rucolasalat mit Sbrinzmoéckli und Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Rucola
Ol Olivenol
Aceto Balsamico
Salz und Pfeffer
100 g Kase Sbhrinzmockli, ersatzweise Parmesan
4 grolRe Champignons, braune
1 Zehe/n Knoblauch
evtl. Schnittlauch

Zubereitung

Olivenol, Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verarbei-
ten.

Rucola Rauke auf den Tellern anrichten, Sbrinzmockli darauf verteilen.
Champignons in ein wenig Olivendl und Knoblauch anbraten, noch warm
auf dem Salat z.B. kreisformig in der Mitte anrichten, evtl. ein wenig ge-
hackten Schnittlauch daruber streuen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
12.11.03 Happiness

Spaghetti mit Feldsalat M

Zutaten fur 4 Portionen

375 g Nudeln, Vollkorn- Spaghetti
200 g Champignons

4 EL Wasser

4 EL Zitronensaft

1 Becher Créme fraiche Creme Balance

200 g Feldsalat
Salz
Pfeffer, frisch gem

Zubereitung



Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in einer beschichteten
Pfanne anbraten. Inzwischen die Spaghetti in Salzwasser kochen. Wasser
und Zitronensaft zu den Champignons geben und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Creme Balance unterrihren und aufkochen lassen. Feldsalat und
gekochte Spaghetti darunter mischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.10.04 kleo2

Spinat Dipp Mayo M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Spinat, TK

2 EL saure Sahne
1 TL Mayonnaise

50 g Parmesan, gerieben

12 Zehe/n Knoblauch, abgezogen
1 TL Walnusse, fein gehackt
Salz
Pfeffer

evtl. Joghurt
Champignons, klein

Zubereitung

Spinat auftauen und gut abtropfen lassen. Alle Zutaten aul3er den NuUssen
in einer Kiichenmaschine oder im Mixer purieren. Falls die Mischung zu
dick ist, kann sie mit Joghurt bis zur gewtinschten Konsistenz verlangert
werden. Walnusse mit einer Gabel unter die Mischung heben und kalt stel-
len. Spater mit geputzten kleinen Champignons servieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
06.09.03 Liesbeth

Suppe

Champignoncremesuppe, M



4 Personen, 251 kcal, 7 g Fett = 25 %, 3 BE

500 g Champignons

2 kleine Zwiebeln,

1 El Butter

4 EL Dinkelvollkornmehl

700 ml Gemusebrihe (Instant)

50 g Sahne,

27 % Fett
4 Brotchen

Die Pilze in feine Scheiben schneiden, Zwiebeln wirfeln und in der Butter
glasig dunsten. Die Pilze mit Mehl bestrduben, zu den Zwiebeln geben und
anbraten. 12 TL gebratene Champignons beiseite legen. Die restliche Pilz-
Zwiebel-Mischung mit der Gemusebruhe auffullen, kurz aufkochen lasen
und purieren. Die Suppe mit der Sahne verfeinern und auf Teller verteilen,
jeweils 3 TL Champignons in die Suppe geben. Mit einem Brotchen servie-
ren.

Champignons in Knoblauch

Zutaten fur 2 Portionen

2 Zehe/n Knoblauch

250 g Champignons

500 ml Fleischbrihe oder Huhnerbrihe

3 El Sojasauce
Worcestersauce, einige Spritzer
Butter oder Margarine
Petersilie

1 Zitronen, den Saft davon
Speisestarke

Zubereitung

Die Champignons in Zitronenwasser kurz waschen, trocknen und in
Scheiben schneiden. In Butter oder Margarine leicht anschwitzen. Grob
gehackte Knoblauchzehen dazugeben und noch etwas anbraunen lassen.
Einen El Petersilie dazugeben. Mit Sojasol3e und Worcestersol3e abléschen
und mit Bruhe auffullen. Ca. 15-20 Minuten leicht kécheln lassen. Etwas
Speisestéarke in Wasser auflésen und damit die Champignonbriuhe vorsich-
tig leicht binden.

In Suppentassen mit gehackter Petersilie servieren. Frisches Weil3brot Flu-
te dazu reichen.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.04.05 Nadchja

Chili Champignons

Zutaten fur 2 Portionen
10 g Butter

200 g Champignons

1 El Essig

1 Peperoni, frische grine
1% Tasse/n Gemusebrihe
1 El Salbei, getrocknet

1 Zehe/n Knoblauch

%5 TL Sambal Oelek

1 TL Tomatenmark

Zubereitung

Salbei im Ol braten, auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

In dem Ol dann die in Scheiben geschnittenen Champignons von beiden
Seiten hellbraun braten; die Pilze heraus nehmen und warm stellen.
Dann die Peperoni entkernen, in feine Streifen schneiden; Knoblauch pel-
len und fein wiirfeln. Beides andunsten. Brihe und Gewirze zugeben und

etwas einkochen lassen.

Die Butter in Flockchen mit dem Schneebesen unterschlagen. Salbei ein-
riuhren und die Sauce Uber die Pilze geben.

Dazu Reis oder Brot reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.08.02 Manfred48

Eier im Topfchen mit Champignons 4 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Champignons, kleine, braune

20 g Butter
Salz und Pfeffer, weiller

6 El Schlagsahne
12 Bund Schnittlauch

4 Eier



Zubereitung

Champignons putzen, abreiben und vierteln. Butter in einer Pfanne erhit-
zen. Pilze darin anbraten und mit Salz + Pfeffer wirzen. Mit Sahne ablo-
schen und 4 Minuten cremig einkochen lassen.

Den Schnittlauch waschen, trocken schuitteln und in Réllchen schneiden.
In die Champignons ruhren.

4 Formchen &4 150ml mit Butter ausstreichen. Pilze darin verteilen. Jeweils
ein rohes Ei aufschlagen und auf die Pilze gleiten lassen.

Formchen in eine weiten Topf stellen und heifl3es Wasser bis zur halben
Hohe der Férmchen in den Topf giel3en. Zugedeckt 6-8 Minuten auf dem
Herd bei schwacher Hitze garen. Mit Toastbrot servieren.

Brennwert p. P.: 171
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.08.03 Franzilo

Gemuseeintopf mit Tofu

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Far 2 Personen

Zutaten:

250 g Kartoffeln

1 Zwiebel

100 g Champignons

1 grol3e Mohre

100 g grune Bohnen

100 g Tofu

1 TL Instant-Gemusebrihe
Majoran

Butter

Zubereitung:

Den Tofu in kleine Wirfel schneiden. Das Gemuse kleinschneiden und in
einen mindestens 2 | fassenden Topf geben. Soviel Wasser dazugeben,
dass das Gemuse leicht bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann die In-
stant-Brihe, den Majoran und den Tofu dazugeben. Ca. 20 Min. bei klei-
ner Hitze kdcheln lassen. Zuletzt die Butter dazu geben.

Graupen Pilzeintopf

Zutaten
1 mittl. Zwiebel
2 Knoblauchzehen



2 mittl. Mohren

250 g Gerstengraupen

5 EIl. Olivendl; kaltgepresstes

750 ml Gemusebrihe; aus Extrakt
250 g Braune Champignons

1/2 Zitrone; Saft davon

2 Stangel glatte Petersilie; gehackt
Meersalz

Schwarzer Pfeffer; f. a. d. M.
Hefestreuwirze

Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch und Mohren schalen, sehr klein wirfeln und zusam-
men mit den Graupen in drei El heiBem Ol andiinsten. Mit heiRer Gemiuise-
brihe aufgieRen und ca., 25 Minuten garen.

Zwischenzeitlich Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in rest-
lichem Ol anbraten. Mit Zitronensaft betraufeln und so lange garen, bis die
gebildete Feuchtigkeit verdampft ist.

Die Graupen mit gehackter Petersilie, Meersalz, Pfeffer und Hefestreuwur-
ze mischen. Dazu passen vegetarische Wurstchen aus dem Reformhaus.

Provencialische Knoblauchsuppe

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zehe/n Knoblauch
125 g Tomate(n)
2 Bund Petersilie
150 g Champignons
40 g Butter
1 Liter Fleischbrihe
1 Prise Zucker
1 Zitrone(n)
Salz und Pfeffer, weil3
Cayennepfeffer

Zubereitung

Knoblauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Tomaten hauten, ent-
kernen und das Fruchtfleisch fein wurfeln. Petersilie und Champignons fein
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Tomaten, Petersilie
und Champignons hineingeben. Unter Ruhren 10 Minuten durchschwitzen
lassen. Erhitzte Fleischbrihe zufigen und alles aufkochen lassen. Mit Salz,
weillem Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitronensaft und der Prise Zucker wur-
zen. Sofort servieren.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
25.10.01 Telge

Rahmsuppe von Lauchzwiebeln M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Bund Lauchzwiebeln

200 g Champignons, kleine weil3e

60 g Butter

12 Liter Gemusebrihe oder Geflugelbrihe

Y, Liter Sahne
Salz und Pfeffer, weiller

Zubereitung

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die
Champignons putzen. Das Weil3e der Lauchzwiebeln und die Halfte der
Champignons in 20 g Butter kurz anschwitzen, mit Briihe und Sahne auf-
gielBen und eine halbe Stunde kdcheln lassen. Die Suppe im Mixer purie-
ren, durch ein Sieb passieren und abschmecken. Das Grun der Lauchzwie-
beln und die restlichen Champignons in 40 g Butter anschwitzen, wirzen
und auf Teller verteilen. Die heil3e Rahmsuppe dartber schopfen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
08.11.02 Sivi

Wiener Kartoffelsuppe mit braunen Champignons

Zutaten fur 2 Portionen
2 Zwiebel(n)
500 g Kartoffeln
Ol, zum Anbraten
500 ml Gemusebriuhe, (4 Tl Instant)
200 g Champignons, braune
Salz und Pfeffer
Majoran
Muskat

Zubereitung



Zwiebeln und Kartoffeln fein wirfeln und in Ol glasig schwitzen. Gemiise-
briihe angief3en und zugedeckt 15 Minuten kdcheln lassen.

Champignon in Scheiben schneiden. Die Halfte der Suppe entnehmen, pu-
rieren und wieder in den Topf geben. Champignonscheiben ca. 5 Minuten
in der mitgaren und Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Majoran
wdurzen.

Brennwert p. P.: 150
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.09.04 Caremma

Kommentar von nicolette770 06.02.2005 13:52

Leckeres Rezept und genial einfach.

Habe einen kleinen Schuss Sahne zur Verfeinerung zugegeben. Das
nachste Mal werde ich auch etwas mehr Kartoffeln nehmen, um einen
starkeren Kartoffelgeschmack zu erhalten.

Kommentar von Buddybernd 19.03.2005 10:51
Das ist ein groRRartiges Rezept, was mit einem Schuss Sahne noch besser
schmeckt. Habe es auch gleich weitervermittelt.

Zucchinisuppe mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen

4 Zucchini

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

150 g Champignons

1 Liter Gemusebrihe

1 EL Olivendl
Zitronensaft
Pfeffer, frischer aus der Muhle
Salz

Zubereitung

Zucchini waschen, den Stielansatz entfernen und das Gemuse klein
schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. Die Knoblauchzehe zer-
dricken Knoblauchpresse. Champignons schalen und in diinne Scheiben
schneiden; mit Zitronensaft betraufeln. Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel darin kurz andunsten. Zucchini und den Knoblauch hinzugeben
und mit geschlossenem Deckel 5 Min. dinsten.

Die Zucchinimischung im Mixer oder mit dem Purierstab fein purieren. Zu-
sammen mit der Gemusebruhe in den Topf geben, mit Pfeffer und Salz
abschmecken und noch einmal zum kochen bringen. In der Zwischenzeit



die Pilze in einer beschichteten Pfanne garen. Die Suppe auf dem Teller
anrichten, Pilze hinzugeben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
31.12.03 Tipareth

Kommentar von Muckikatz 27.07.2004 11:18

Ich habe noch Sahne und Petersilie dazugegeben.
Aber die Suppe ist super lecker und ganz einfach

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Samstag, 21. Januar 2006

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans



