ZENTRUM FUR
AMBULANTE REHABILITATION

HERZ & KREISLAUF DRESDEN

Gratinierte Champignons
- fiir 4 Personen -

Zutaten:

500 g groRe Champignons
250 Zucchini

75 g geraucherte Putenbrust
50 g gehackte Walnusskerne
2 EL Rapsol

125 ml Gemdisebrihe
Schnittlauch, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Champignons putzen, Stiele entfernen - gewaschene Zucchini,
Champignonstiele, Putenbrust wirfeln und mit den Waln{issen im
Speisedl anbraten - ausgetretene Flissigkeit verdampfen lassen, mit
Gemusebrihe aufflillen und ebenfalls reduzieren, bis fast die
gesamte FlUssigkeit verdampft ist - alles mit fein geschnittenem
Schnittlauch, Pfeffer und Salz wiirzen - Champignonkopfe in eine
Auflaufform legen und mit der Zucchinimasse fillen - im
vorgeheizten Ofen 20 Minuten bei 170 °C Umluft gratinieren

Ndhrwertangaben:
1 Portion = 180 kcal, 4 g Ball., 11 mg tier. Chol.
0 KHE



