Gefiillte Riesen-Champignons mit Krduter-Fladle

Fiir zwei Personen

150 g Hackfleisch 4 Scheiben durchwachsener Speck 4 Riesenchampignons
% Kopf Endiviensalat % Kopf Lollo Rosso % Bund Rucola

100 g Cocktailtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

% Bund Petersilie % Bund Schnittlauch 1 Orange

100 g Gouda 150 g Mehl 1 Ei

4 EL Tomatenmark 1 El Senf 2 EL Honig

100 ml Balsamico 50 ml Krauteressig 150 ml Rapsol

50 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch Salz, Pfeffer

Olivenol Butter

Den Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Champignons putzen und aus-
hohlen. Das ausgehohlte Pilzfleisch beiseite stellen und die Champignonkopfe auf ein Backblech
legen. Den Speck fein wiirfeln. Eine halbe Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in heiflem Olivenol
glasig anbraten. Das Hackfleisch und den Speck dazugeben und mit anbraten. Wenn das Fleisch
gar ist, das Champignonfleisch hinzufiigen. AnschlieBend das Tomatenmark zugeben. Eine halbe
Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse in das Hackfleisch pressen. Das Ganze
gut vermengen und kréftig salzen und pfeffern. Nun das Fleisch l6ffelweise in die Champignon-
kopfe verteilen. Den Gouda reiben und iiber die Kopfe streuen. Anschlieend im Backofen circa
15 Minuten backen, bis der Kése goldbraun verlaufen ist. Derweil aus Mehl, Ei, Milch und einer
Prise Salz einen Teig zusammenriihren. Die Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken,
den Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden. Beides zum Teig geben und gut vermischen. But-
ter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig diinne Krduterpfannkuchen braten. Diese danach
in diinne Streifen schneiden. Die Salate waschen und trocken schleudern. Die Cocktailtomaten
dazugeben. Mithilfe eines Piirierstabs aus Balsamico, Krauteressig, Rapsol, Briithe, Senf, Honig,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mixen. Eine halbe Orange pressen und die Vinaigrette mit
Orangensaft abschmecken. Zuletzt die Vinaigrette {iber den Salat trdufeln. Die Champignons
zusammen mit den Kriauterflidle und dem Salat auf Tellern anrichten.
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