Herbstlicher Vogerlsalat mit gefullten et

c h am p i g nons Umweltverbéinde

Zubereitung

Den Vogerlsalat waschen und trocknen. Paprika in
Streifen schneiden. Champignons putzen, Stiele
entfernen und in eine mit Ol gefettete Form setzen.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Ziegenfrischkase in die
Champignons fullen und mit Honig betraufeln. Bei 150
°C etwa 20 Minuten backen.

Auf einem Teller Vogerlsalat und Paprika anrichten,

gefullite Champignons darauf verteilen. Mit Bernadette Wurzinger | Pixabay
Klrbiskerndl und Apfelessig betraufeln, dann nach
Belieben mit Krdutern oder Kirbiskernen garnieren. Zutaten fiir 2 Personen

* 1509 Vogerlsalat

* 1 rote Paprika (in Streifen
geschnitten)

* 6 grofBe Champignons (entstielt)
* 100g Ziegenfrischkase

* 4 EL Kurbiskernol

* 2 EL Apfelessig

* 1 EL Raps- oder Sonnenblumendl
* 1 TL Honig

* Salz, Pfeffer

* Frische Krauter (z.B. Kresse) oder
KUrbiskerne zum Garnieren
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