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Grol3e gebratene Pilze mit Chevrerousse
d’Argental

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 20 min.
Backzeit : 25 min.

Zutaten

e 200 g de Chevrerousse d’Argental

¢ 4 grof3e Champignons de Paris (Pariser Pilze)
e 2 rote Zwiebeln

¢ 5 cl Olivendl

e 10 g Zucker

* Provence-Krauter

¢ Einige Estragonblatter

e Feines Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungschritte
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. Heizen Sie den Grill auf 200°C vor.
. Schalen und schneiden Sie die Zwiebeln in diinne Scheiben.
. Karamellisieren Sie die Zwiebeln mit einem Schuss Olivendl auf dem Planchagrill. Mit Zucker, Provence-Krautern,

feinem Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. In eine hitzebestandige Form beiseitelegen.

. Putzen Sie die Pilze mit einem sauberen Tuch und entfernen Sie die Stiele.

. Flllen Sie die Pilze groRzligig mit Chévrerousse.

. Mit etwas Olivendl betraufeln und mit feinem Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
. Legen Sie die gefullten Pilze in die Form auf die karamellisierte Zwiebelschicht.

. Auf dem Planchagrill legen und Grillhaube schlieRen. 20 Minuten lang garen lassen.

. Servieren Sie die Pilze heil? und mit einigen Estragonblattern garniert.
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