FUNGHI RIPIENI

Fir 4 Personen

2 EL Olivendl und etwas Olivendl zum Einfetten und Betraufeln
8 grolRe Champignons

3 Scheiben Brot, ohne Rinde

5 EL Milch

1 Knoblauchzehe

1 Ei, leicht verquirlt

2 EL frisch geriebener Parmesan

1 Stangel frisch gehackte glatte Petersilie

Salz und Pfeffer

GEFULLTE PILZE

Einen Topf mit Ol einfetten. Die Pilzhiite von den Stielen I6sen. Die Hiite mit der Unterseite nach
oben in den Topf legen. Die Stiele hacken. Das Brot zerkleinern, in eine Schiissel geben, mit der Milch
ibergiessen und quellen lassen. Das Ol in einem zweiten Topf erhitzen und den Knoblauch darin
einige Minuten andiinsten. Dann die Pilzstiele zufiigen und weitere 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Topf vorn Herd nehmen und den Knoblauch entfernen. Das Brot ausdriicken und
mit den Pilzstielen, dem Ei, Parmesan und Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilzhite
mit der Masse fiillen, mit Ol betrdufeln und abgedeckt bei mittlerer Temperatur 15-20 Minuten
garen.



