Ofengemiuse
mit gefullten Champignons

im Ofenzauberer plus

Das brauchst du daftr: So wird’s gemacht:

* 2 groRe Kartoffeln

e 7 Stangen griner Spargel

* 6 groRe Champignons

* % Becher Schmand

e 2 TLPilz Pesto
Gewdlrzmischung von
Edelschmaus

* Griechisches Olivendl Zitrone
von Edelschmaus

* Résti Ol von Edelschmaus

* 2 TL Hot Dance von
Edelschmaus

* 1 TLKnobi Genuss Salz von
Edelschmaus

* Feige Dattel Creme von

Edelschmaus

Christine Mendl

selbstandige Pampered Chef Beraterin

Am Sturz 8, 91785 Pleinfeld

01773929110

www.tinesfoodpassion.de / mendl.christine@outlook.de

Backofen auf 200 °C Ober - /Unterhitze vorheizen.
Kartoffeln waschen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Hot Dance Gewdirz und Zitronendl in
der Nixe marinieren und auf den Ofenzauberer legen.
Champignons etwas saubern und den Strunk vorsichtig
herausschneiden. Die Strunk klein schneiden und mit
Pilz Pesto Gewiirz, etwas Rosti Ol und Schmand
vermischen. Die Fillung dann in die Champignons
fillen und diese auf den Ofenzauberer legen.

Spargel waschen, holziges Ende wegschneiden und auf
die Kartoffelscheiben legen mit Olivendl betraufeln und
mit Knobi Genuss Salz wiirzen.

Flr ca. 35 Min. auf der unterste Schiene garen.
AnschlieRend servieren und mit Feige Dattel Creme

betraufeln.




