Zweierlel Gemuse mit Frischkase

Zutaten (8 Personen)

» 8 Tomate(n)

» 8 gr. Champignons

» 2 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 1 Bd. Lauchzwiebel(n)

» 3009 Ziegenfrischkase

» 3009 Frischkése (Doppelrahm)
» 5 EL Milch

» 3-4 EL
Krauterbutter-Wirzmischung

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 25.04.2005

Vegetarisch » Kéase-Gerichte

Zubereitung

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

2. Ol in der Pfanne erhitzen. Pilzstiele darin ca. 3min diinsten,
herausnehmen. Zuerst Pilze, dann Tomaten 4-5min im Ol
braten, wiirzen. Auskihlen lassen.

3. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Kase und Milch glatt rihren. Pilzstiele, 3/4 Lauchzwiebeln und
Wiurzmischung unterrihren, abschmecken. Tomaten und
Pilze mit Creme fullen. Mit Rest Lauchzwiebeln und Pfeffer
bestreuen.

Nahrwerte: 320kcal/E14g/F23g/KH12g pro Portion

Rezept-Nr: 1832
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