Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Champignons gefiillt mit Avocado-Schafkise-Balsamico
Zubereitung

Champignons waschen und die Stiele entfernen. Fiir ca. 15 Minuten in einer Marinade
aus Balsamico, Bona Pflanzendl, Salz und Pfeffer einlegen. Wahrenddessen eine
Frihlingszwiebel kleinhacken, ebenso zwei Knoblauchzehen. Nun die Avocado
sorgfaltig aushohlen und den Inhalt in eine Schissel geben.

Jetzt werden alle Zutaten miteinander vermengt, mit Salz und Pfeffer nachgew(rzt und
der Schafkase wird hinzugegeben.

Jetzt kénnen die Champignons mit der Masse beflllt werden. Das Endergebnis sieht
das in etwa so aus wie am Bild.

Wir haben pro Person ca. 2-3 groRe Champignons eingerechnet.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Tanja Amon.
Im 3-Gange-Menu passt diese Vorspeise zu:

- Rinderfilet mit Balsamicosauce

- Creme brilée

https://www.bonafamilie.at/vorspeisen/rezept/champignons-gefuellt-mit-avocado-schafkaese-balsamico.html

Zutaten

Champignons
Avocado
Frihlingszwiebel
2 Knoblauchzehen
Bona Pflanzendl
Balsamico-Essig
Salz

Pfeffer
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