
Champignons mit Hack & Pilz-
Kohl-Pesto

Gefül
lte Pilze sind für mich ein Kindheitsgericht. Meine Ma hat sie
früher oft zubereitet und ich habe heute noch den Geschmack
auf der Zunge, obwohl ich sie ewig nicht mehr gegessen habe.
Damals waren sie natürlich vegetarisch gefüllt, denn meine Ma
kocht  ja  sehr  wenig  Fleisch.  Ich  glaube,  sie  füllte  die
Champignons  mit  Zwiebel,  Pilzinnerem,  Tomatenmark  und
Semmelbröseln, aber ganz genau kann ich es gar nicht mehr
sagen.  Jedenfalls  waren  sie  lecker!
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Vor einigen Tagen stand ich im Biosupermarkt vor riesigen
Champignons und da musste ich an dieses Gericht denken. Diese
Pilze waren perfekt, um gefüllt zu werden!



Also nahm ich 10 Stück mit und ein reduziertes Hackfleisch,
das mir ins Auge fiel, kam auch noch in den Korb. Zuhause
stand ich dann aber etwas ratlos vorm Kühlschrank, denn ich
wollte gerne eine Soße machen – und nichts Geeignetes war da.
Bis  auf  den  Rest  Grünkohl.  Und  da  ich  schon  lange  mal
Grünkohlpesto  ausprobieren  wollte  (Grünkohl  ist  einfach  so
mega gesund, aber er braucht Pepp, weil er nach nichts außer
nach  Blattgrün  schmeckt),  war  die  Entscheidung  gefallen.



Viele  Leute  würden  Gemüse  wahrscheinlich  grundsätzlich  mit
Fleisch füllen (man kennt das ja zum Beispiel von Paprika oder
Zucchini), aber für mich ist das etwas Außergewöhnliches. Ich



muss sagen, ich könnte mich dran gewöhnen. Das herzhafte Pesto
passte hervorragend dazu und man kann es sich auch aufs Brot
streichen – entweder zu den Pilzen oder wenn etwas davon übrig
bleibt.
Wir  haben  das  Gericht  tatsächlich  ohne  Brot  einfach  so
gegessen, weil ich ja noch ein paar Tage kein Gluten und vor
allem  keinen  Weizen  essen  darf.  Gefehlt  hat  mir
erstaunlicherweise gar nichts als Beilage – es war einfach nur
lecker.

Für 2-3 Personen:
8 Riesen-Champignons (oder 12 große)

300 g Hackfleisch
1 TL Senf

1 TL Kapern, fein gehackt
1 TL Harissa-Paste

1 Prise Kumin
Salz, Pfeffer

Pesto:
1 Zweig Grünkohl

Stiele und Inneres der Champignons
3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel
4 + 1 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, die Stiele heraus brechen und mit einem
Teelöffel das Innere ein bisschen ausschaben, so dass noch
genug  Wand  da  ist  aber  auch  genügend  Platz  für  die
Fleischfüllung.
Den Ofen auf 180°C vorheizen.
Das Hackfleisch in einer Schüssel mit den Gewürzen, dem Senf
und den Kapern mischen und mit einem Löffel in die Pilze
füllen. Die Champignons in eine Auflaufform setzen und ca. 20
Minuten backen, bis das Fleisch gar und oben leicht gebräunt
ist.
In der Zwischenzeit das Pesto zubereiten. Die Pilzreste mit



der Zwiebel und dem Knoblauch im Blitzhacker fein hacken und
in 1 EL Öl anschwitzen, dann den Herd ausschalten und den
Deckel auflegen.
Den  Grünkohl  waschen,  vom  Stiel  zupfen  und  ebenfalls  im
Blitzhacker ganz fein hacken. Zur Pilzmischung in den Topf
geben, umrühren und leicht warm werden lassen. Das Öl dazu
geben  und  alles  gut  vermischen.  Mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken.
Auf die gebackenen Pilze geben beziehungsweise dazu reichen.



Zu diesem Gericht passt Baguette oder ein helles Brot mit
herzhafter Kruste. Es kann aber auch ein tolles Low-carb-
Abendessen sein.



Ich hoffe, ihr habt jetzt Hunger bekommen. =)
Habt einen guten Start in eine genussvolle Woche!
Eure Judith

 

 

 


