m|t Globus

Champignons

iiberbacken mit saarlandischer
Sauce hollandaise ELQ.".LIS



Zutaten:

(ﬁ":“

20 Champignons (mittelgroB) 1 Zwiebel b ‘ ‘ J
Salz, Pfeffer 30 g Butter \ !\::
4 Eli Mehl 1EL Meh|. : 15 Min. L
4 EL Butterschmalz 80 ml Wel'Bwem

200 ml Milch Schwierigkeitsgrad

200 g Creme fraiche
4 Eigelb
60 g Hartkase (gerieben)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Bacon (gewiirfelt)

2 Kartoffeln

PilzfiiBe der Champignons
1 Bund Blattpetersilie
Pfeffer, Salz

Schauen Sie das
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Daren passt: €in Chablis
oder ein eleganter Pinot blone

Zubereltung

Die Champlgnons putzen mrt wenig Wasser abbrausen trocknen Pt
und achteln. Danach wiirzen und.in Mehl wenden. Die bemehlten
Champignons in einer Pfanne mit, Butterschmalz rundherum anbraten -
und anschlieBend auf vier kleine Auflaufformen rveriellen 3
Zwiebel, Knoblauch und geschalte: Kartoffeln fein-wiirf | ders ne Pl

mit den Bacon-Wiirfeln braten. Sobald die Kartoffelwurfel gar sind wird “die fein - f
geschnittene Petersilie-hinzugefiigt. Danach die Masse iiber Champlgnons geben

Den Ofen auf Umluft-Grill-Funktion auf 200 °C vorheizen. _

In einem kleineren Topf die gewiirfelte Zwiebel in-Butter anschwitzen, mit Mehl

bestduben und kurz — ohne Farbe nehmen zu lassen — unterriihren. Mit dem WeiBwein

unter Riihren abléschen, die Milch' auffullen und unter weiterem Riihren aufkochen.
Creme fraiche mit dem Eigelb verquirlen und in die kochende Fliissigkeit einriihren.

Nicht mehr-kochen lassen! '

Den geriebenen Kase einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken

und die Masse mit einem Loffel auf den Champignons verteilen. -
Fiir 3—6 Min. im Backofen iiberbacken, bis die Kruste eine schone Farbe - wm
bekommen hat. Mit etwas Blattpetersilie garnieren und heil3 servieren! i
Dazu passt ein schones Baguette!

Frische

Vollmilch

pasteurisiert hammif"

o, Fett

5%
ILhar
langer haltoe




