angel o od

creative cuisine

angelfoods Rezepturen

(Rezepturen fiir jeweils 4-6 Personen)

PILZ-GORGONZOLA-CRUMBLE

Zutaten fiir Crumble:

400 g Diverse Pilze, frisch

1EL Olivendl

1DL Vollrahm

1 Stk. Knoblauchzehe

80 g Baumnisse, gehackt
3040 g Roquefort oder Gorgonzola
100 g Mehl

30g Butter weich

ZUBEREITUNG:

Die Pilze putzen und sdubern (mit z.B. einer Zahnburste). Klein schneiden und in einer Pfanne im Olivendl
anbraten bis Flissigkeit vollstandig aufgesaugt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Vollrahm mit dem Knoblauch, der Halfte der Baumniisse und Roquefort zu einer Creme aufmixen. Die
Creme mit den Pilzen mischen und verriihren. Den Backofen auf 160° C aufheizen.

In einer Schiissel Mehl mit der Butter, dem restlichen Roquefort (oder Gorgonzola) und den Ubrigen
Baumnissen zu einem krimeligen Teig verkneten. Ist dieser zu klebrig noch etwas mehr Mehl oder auch Niusse
beigeben. Die Steinpilze in feuerfeste Férmchen verteilen, mit den Streuseln bestreuen und ca. 15 Minuten
backen.

Passt sehr gut zu gegrilltem Fleisch, Pasta oder auch einem frischen Salat mit frischem Brot®©.
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