FROMI

Brioche gefillt mit Fromage a la truffe
noire Maison de la Truffe

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 15 min.
Backzeit : 5-6 min.

Zutaten

¢ 150 g Fromage a la truffe noire Maison de la Truffe

¢ 4 Einzelne Brioches Parisiennes (oder kleine runde Brioche Brétchen)
e 200 g Champignons

¢ 40 g Halbgesalzene Butter

¢ Einige Blatter glatte Petersilie

o Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungschritte
Schwierigkeitsgrad: einfach ???

1. Aus jedem Briochekopf einen Hut ausschneiden.
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. Jede Brioche mit einem Spickmesser aushéhlen.
. Parallel dazu die zuvor geputzten und in Scheiben geschnittenen Champignons in einer heif3en Pfanne in halb

gesalzener Butter anbraten.

. Wenn sie etwas Farbe angenommen haben, mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

. Bei Zimmertemperatur beiseitestellen.

. Bevor Sie die Brioches servieren, backen Sie sie 3 Minuten lang bei 170 °C.

. Flllen Sie das Innere jedes Brioches mit den heil3en Champignons und den Triffelkdse, Fromage a la Truffe noire,

in Stdbchen geschnitten.

. Mit einigen Blattern glattblattriger Petersilie garnieren und mit weiteren gro3ziigig bemessenen Kasestabchen

belegen.

. Die Brioches heil3 servieren.
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