Pilzwahe mit Champignons

Champignons sind keineswegs langweilige Pilze, werden sie auch nur kurz angebraten,
entwickeln sie einen feinen, nussigen Geschmack, der mit etwas Salz und Pfeffer
gewdrzt besonders gut zur Geltung kommt. Sie dirfen aber nicht zu lange angebraten
werden, denn sie schrumpfen dabei sehr schnell ein. Ein Guss aus Ei, Kése und
Sauerrahm, gewd(irzt mit Knoblauch und Peperoncino sorgt ebenfalls dafiir, dass diese
Wabhe alles andere als langweilig schmeckt.

Zutaten (Kuchenblech g 20cm)

1 Bl atterteig ca. 30x30cm
300g Chanpi gnons

1 Zwi ebel

1 Ei

509 Sauerrahm

1 Peper onci no

1 Knobl auchzehe

30g Sbrinz, gerieben

1El Pani er mehl

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Champignons trocken abtreiben um Erdresten zu entfernen. In grobe Stiicke schneiden
(ca. 2cm). Zwiebel halbieren und l&ngs zur Schale in schmale Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken. Peperoncino von den Kernen befreien (die sind sehr scharf) und
in feine Streifchen schneiden.

Zwiebel in heisser Bratbutter kurz anrésten, Champignons zugeben und unter stetigem
Wenden ca. 3-4 Minuten mitrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Auskihlen auf
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einen Teller geben.

Fur den Guss Ei, Sauerrahm, Sbrinz, Peperoncino und Knoblauchzehe miteinander
vermischen. Mit Salz abschmecken.

Ofen auf 200° vorheizen.
Kuchenblech ausbuttern und mit dem Blatterteig belegen. Boden mit einer Gabel dicht

einstechen und mit Paniermehl bestreuen. Pilze daraufgeben und verteilen. Guss
dariibergeben. Nach Belieben mit Blatterteigstreifen dekorieren.

Wahe im unteren Drittel des Backofens ca. 30 Minuten backen.
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