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GUQgE| IfU UI’ Veg |Var|ante von Florence Buhler

Mengen fur 4 Personen

2.0 Stiuck Pepperoni

2.0 Stick Auberginen

600 g Frische Champignons

400 g Kartoffeln festkochend
320 g Créeme fraiche

16 g Schnittlauch

320 g Frischkase

160 g Mozzarella

halbieren, waschen und Kernen/Stiel entfernen
mit Frischkase, Krautern und Gewdrzen fiillen und mit Mozzarella oder
Reibkase tberdecken.

waschen, riisten und halbieren

Oberseite mit einem Messer einschneiden und mit Salz, Pfeffer, Krautern und
Olivendl bestreuen.

Reibkase oder Mozzarella auf die gewlrzte Seite streuen

waschen, trocken tupfen und die Stiele rausdrehen.
Kdpfe mit Ol bestreichen und mit Feta, Tomaten, evt. Zwiebeln/Knoblauch
und Frischkase fullen.

Kartoffeln gut waschen, birsten und Fest in Alufolie einwickeln.

in die Créme fraiche geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
mit Krautern wirzen und auf die Pepperoni und Pilze verteilen
auf die Pepperoni und Auberginen verteilen

Pepperoni und Champignons fiillen und in Alufolie verpackt in die Glut geben.
Auberginen zubereiten und in Alufolie verpackt ebenfalls in der Glut verteilen.
Kartoffeln nach dem "backen" in der Mitte aufschneiden und Creme Fraiche-Mischung dariiber giessen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gueggelifueuer-vegivariante--10



