
              8 große Champignons 

              200g junger Spinat (Tiefkühl!) 

              1 Bund Petersilie 

              2 feingehackte Schalotten 

              1 EL Olivenöl 

              1 Prise Oregano 

              Salz & Pfeffer aus der Mühle 

              1 Knoblauchzehe 

              100g Parmesankäse 

              150 ml Gemüsebrühe 

         
 

Die Rezeptidee der Woche: 

 

Champignons mit Spinatfüllung 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Die großen Champignons putzen. Die Stiele vorsichtig aus den Hüten brechen.  

Die Hüte mit der Höhlung nach oben in eine gefettete feuerfeste Form setzen. 

 

Den Spinat hacken bzw. bei Tiefkühl auftauen, die Petersilie fein hacken. 

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Champignonstiele klein schneiden. 

Die feingehackten Schalotten im Olivenöl andünsten. Die Champignonstiele, 

den Spinat, die Petersilie, den Oregano, Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufügen, 

kurz mitdünsten und anschließend das ganze vom Herd nehmen. 

Die gewürzte Spinatmasse in die vorbereiteten Champignons füllen. 

Die Gemüsebrühe dazugießen und die Form abdecken.  

Im Backofen etwa 20 Minuten garen. 

 

Tipp: Dieses Rezept eignet sich wunderbar zum vegetarisch Grillen.  
Einfach 3/4 vorgaren und den Rest auf dem Grill fertig grillen.  
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