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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Große Ofenk�rto�eln

200 g Ch�mpignons

1 Stk. Jungzwiebel

100 g Crème fr�îche

2 T�ssen frischer

Schnittl�uch, geschnitten

30 g M�yonn�ise

3 EL Olivenöl

1 EL Butter

1 Pkg.  Steinpilze getrocknet

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 EL  Kr�uter der Provence

Ofenk�rto�el mit Steinpilz-

Kr�utertopping

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Ofenk�rto�eln gründlich gew�schen und

�nschließend mit einem Spieß ein p��r M�l eingestochen. D�nn mit dem

Olivenöl bepinseln und mit etw�s S�lz einreiben. Es k�nn �uch die Alufolie

mit etw�s Olivenöl bepinselt werden. Jede K�rto�el wird einzeln in Alufolie

verp�ckt und bei 200 °C für etw� 50 Minuten im Ofen geg�rt.

2 W�hrend der B�ckzeit können die Ch�mpignons und d�s Topping

zubereitet werden. Hierfür werden die Ch�mpignons gründlich geputzt.

Die Jungzwiebel wird in feine Scheiben geschnitten. Die getrockneten

Steinpilze in W�sser einlegen, d�mit sie weich werden.

3 Die Ch�mpignons werden �nschließend in einer Pf�nne �ngebr�ten und

mit Knobl�uch gr�nuliert verfeinert. Gegen Ende die Jungzwiebel

hinzugeben und nochm�ls �lles mit etw�s S�lz und Pfe�er �bschmecken.

4 In einer Schüssel wird die Crème fr�îche mit der M�yonn�ise, etw�s

geschnittenem frischen Schnittl�uch und den Kr�utern der Provence gut

verrührt. Die Steinpilze �usdrücken, in feine Stückchen schneiden und

unterrühren.

5 Die Ofenk�rto�eln n�ch ihrer G�rzeit in der Mitte einschneiden, jedoch

nicht h�lbieren. Es k�nn ein wenig vom Inneren �usgehöhlt werden bevor

die K�rto�el mit dem Steinpilz-Kr�utertopping und den gebr�tenen

Ch�mpignons befüllt wird.


