Gefiillte Champignons 4 £t
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Vorspeise (fir 4 Personen)

12 grosse Champignons
etwas Zitronensaft

Fiillung:

30 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

100 g Friihstlickspeck,
gehackt

100 g Eierschwamme, aus
der Dose (evtl. halbiert)

1 Bund Petersilie, gehackt
50 g Emmentaler, gerieben
1-2 Essloffel Rahm

100 g Freiburger Vacherin,
in Scheibchen geschnitten
1 Glas Weisswein

italienische Petersilie
oder 1 kleines Kastchen

Kresse

3 Seezungenfilets (ca. 200 g)
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Butter fiir die Férmchen

1 kleine Zwiebel, gehackt

1 Essléffel Petersilie, gehackt
80 g Emmentaler, gerieben

8 Essloffel Rahm

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

6 kleine Eier
1 Essléffel Sbrinz, gerieben
einige Butterflockchen

Eier im Topfchen

als Vorspeise (fiir 6 Personen)

Seezungenfilets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
warzen, langs halbieren und in fingerbreite Stiicke
schneiden. In ausgebutterte Portionen-Gratinform-
chen legen. Zwiebel, Petersilie, Emmentaler, Rahm
und Gewiirze zusammen verquirlen und tber die
Fischstlckchen verteilen. Vorsichtig ein Ei darauf-
gleiten lassen, mit Sbrinz bestreuen und mit Butter-
flockchen belegen. Die Férmchen im vorgeheizten
Ofen (200 °C) im Wasserbad 15—20 Minuten
pochieren. Aus dem Wasserbad nehmen und
nochmals im Ofen bei maximaler Oberhitze kurz
Uberbacken.

Sofort servieren.

\

Die Champignons riisten, die Stiele sorgfaltig her-
ausnehmen und hacken. Die Champignons-Kopfe
im Salzwasser, unter Zugabe von Zitronensaft, kurz
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Zwiebel und Speck in der Butter glasigbraten,
gehackte Champignons-Stiele und Eierschwémme
beifigen und 5 Minuten diinsten. Petersilie bei-
geben, kurz mitdinsten und alles etwas auskiihlen
lassen. Die Masse mit Emmentaler und Rahm ver-
mischen und in die Champignons-Kopfe fullen.

In eine Gratinform stellen, mit je einem Scheibchen
Freiburger Vacherin belegen und mit Weisswein
umgiessen. Im vorgeheizten Ofen (220 °C) backen,
bis der Kase zu schmelzen beginnt. Sofort
servieren.

Auf Petersilie oder Kresse anrichten.



