Gefiillter Portobello mit weiBem Bohnenpiiree, Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir den gefiillten Portobello:

4 Portobello-Pilze 400 g Cherrytomaten 50 g schwarze Oliven
50 g Kapern 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
150 g Feta 100 g gerost., gesalz. Erdniisse 5 Zweige glatte Petersilie
5 Zweige Minze 1 Prise Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Bohnenpiiree:

250 g weile Riesenbohnen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 100 ml Gemiisefond 2 Zweige Salbei

2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir den frittierten Rucola:

50 g Rucola Pflanzendl Salz

Fiir den gefiillten Portobello:

Den Backofen auf 220 Grad Grillstufe vorheizen.

Stiele der Pilze vorsichtig entfernen und Hiite anschliefend mit den Lamellen nach oben auf das
Backblech legen. Im Ofen fiir ca. 8-10 Minuten grillen. Knoblauch abziehen und mit Erdniissen,
Zwiebeln, Minze, Oliven, Kapern, Pfeffer und Zucker im Mixer zerkleinern. Tomaten vierteln
und unterriithren.

Pilze aus dem Ofen nehmen, mit Ol einpinseln, gleichm#Big mit der Tomaten-Mischung fiillen
und mit zerkriimeltem Feta bestreuen. Etwa 15 Minuten grillen bis der Kése goldbraun ist.
Fiir das Bohnenpiiree:

Bohnen in ein Sieb abgieflen, abbrausen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfen. Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig andiinsten. Bohnen zugeben, mitdiinsten und
mit Fond abl6schen.

Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten garen.

Anschlieflend piirieren. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem Salbei und Zitronenabrieb abschmecken.
Fiir den frittierten Rucola:

Ol in einem Topf erhitzen und in mundgerechte Stiicke geschnittenen Rucola darin knusprig
frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.
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