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Champignons gefullt mit Speck
und Walnussen

Zubereitung

1. Die Champignons vom Stiel befreien, in eine Auflaufform legen,
etwas salzen, mit Ol einpinseln und im Backofen bei 200°C
(Gas Stufe 3, Umluft 180°C) etwa 10 Minuten erhitzen.

2. In der Zwischenzeit den gewdrfelten Speck mit der gewdurfelten
Zwiebel in einer Pfanne anschwitzen. Die Nisse, den Kase und
die Petersilie dazugeben, verriihren und alles auf die Champignons
verteilen; weitere 12-15 Minuten Uberbacken.

Champignonkopfe, geflllt mit gewdrfeltem Speck, gehackten Walnlssen und geriebenem
Kése, im Ofen gebacken. Diese herzhafte Kombination wird gerne von einem
leichten Rotwein begleitet, z. B. unsere Portugieser Rotweine.

Zutaten flr 4-6 Portionen

12 Champignons

Salz

3 EL Olivendl

50 g gewdirfelter Speck

1 kleine Zwiebel

40 g gehackte WalnUsse
50 g geriebener Gouda
etwas gehackte Petersilie

Tipp: Wers fleischlos mag,
ersetzt den Speck durch
Paprikawdrfel.
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