Gefiillte Champignons mit Bruschetta

Fiir 2 Personen
8 Champignons, grof3 250 g Blattspinat 10 g Oregano, gerebelt

160 ml Olivenol 2 Fleischtomaten 1 Friihlingszwiebel
1 Schalotte 1 Baguette 4 EL Creéme-fraiche
1 Zehe Knoblauch 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen. Die Champignons putzen und die Stiele entfernen.
Die Mulden der Stiele mit einem Messer vergroflern. Die Stiele der Champignons wiirfeln. Den
Spinat fein schneiden. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Cham-
pignonwiirfel, den Knoblauch und die Schalotte in 30 Millilitern Olivendl anbraten. Nach kurzer
Zeit zuerst den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Abschlieend das Creme-fraiche
einrithren und das Ganze 15 Minuten einkochen lassen. Fiir die Bruschetta die Fleischtomaten
wiirfeln. Die Friihlingszwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Thymian und Rosmarin zupfen.
Ftwas Basilikum zupfen und in Streifen schneiden. Die Fleischtomaten und das Basilikum mit 40
Millilitern Olivenol vermengen und mit Salz, Pfeffer, Oregano, Rosmarin und Thymian abschme-
cken. Anschliefend die Hélfte der Friithlingszwiebeln dazugeben und das Ganze gut verriihren.
Die restlichen Zwiebeln beiseite legen. Die Auflaufform mit dem restlichen Olivendl einfetten.
Die Champignons mit dem Spinat fiillen, in die Auflaufform geben und auf mittlerer Schiene
zehn Minuten backen. Sechs Scheiben vom Baguette abschneiden und mit je zehn Millilitern
Olivenol betraufeln. Die Baguettescheiben mit der Tomaten-Zwiebel-Mischung bestreichen und
das Ganze kurz in den Ofen geben. Die Champignons und die Bruschetta dekorativ auf Tellern
anrichten und servieren.
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