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CHAMPIGNONS IN
BROTKRUSTE

20 Mnuten
15 Knuten

Im aktuellen Kochbuch

hurants vele Ideen gesundes Es

Zu Audi dieses leckere Rezept daraus Wir

wOnschen Ihnen en und Spass

kochen

500 g kleine Champignons

60 g

Heers*
Prise

g Paniermehl

1

Salz'

Rapsol

tibits

1 Die Champignons putzen feuert ereiere

2 eher grossen Schüssel das Mehl mit Salz, und

dein gut sem isehan.

3 Parlierreh/ in eine zweite Schale geben. Den
der zum

pressen und mit Satz und

Pfeifer abschmedien

4 Die Champignons der

danach met Paniermehl gut Panade

andrücken.

in reichlich

Tipp
Die nen auch einem mit

bestrichenen Ried-1 im vorgeheiden
Minuten

Heieben fein gehackte

Pariermehl geben.

Anstele der können

verwundet di nach dem

ja Grinse viertein.

UNSER KOCHTIPP

CHAMPIGNONS IN
BROTKRUSTE
Zubereitungszeit 20 Minuten

Backzeit 15 Minuten

aktunUen Kochbuch der vegetarischen

sind viele Ideen fr genussvolles. gesundes Essen

zu finden Auch dieses leckere Rezept stammt daraus. Wir

wünschen Ihnen «En Guete» und viel Spass beim Nach-

kochen_

Zutaten Zubereitung

500 g Kleine Champignons 1 Die Champignons punzen und feucht abreiben 5 Die Champignons in einer Bratpfanne in reichlich
g braten_

1 Prise Meersab 2 einer grossen Schüssel das Mehl mit Salz, Pfeifer und

I Prise schwarzer Pfeffer aus der Mühle dem Wasser gut vermischen.

Wassser TIPP
g Paniermehl. Das Paniermehl in eire zweite Schale geben_ Den  Die Champignons können auch auf ehern mit

Knoblauchzehe Knoblauch schälen, mit der Knoblauchpresse zum Pa- bestrichenen Blech im auf 200° vorgeheizten Ofen 15

Salz> niermehl pressen. gut vermischen und mit Salz und Minuten gebacken werden.

Rapsöl Braten Pfeffer abschmecken  Nach Belieben frische, fein gehackte Kräuter zum
Paniermehl geben.

4 Ehe Champignons zuerst in der wen- Anstelle der Wehen Champignons können auch

tibi s danach im Paniermehl gut parlieren, die Panade

leicht andrücken.

grössere verwendet werden, diese nach dem Putzen

je nach Grösse halbieren oder vierteh


