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Portobello alla carprese

O 8 Portobello-Pilze

(O 2 TL Rapsél

O 2 TL weiche Butter

O 2 Mozzarella

O 16 Kirschtomaten

O 4 Bund frischen Basilikum

(O Kiichenmesser (O 1 stiickKiichenpapier
(O etwas Crema di Aceto O Schneidebretter O Grill (ggf. mit Deckel)
Balsamico
O Jodsalz mit Fluorid
O Pfeffer
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Portohello alla carprese
LubBreitung firsportionen
o Pilze putzen, Stiel entfernen und diesen klein hacken.

Auflenseite der Pilze mit Rapsol bestreichen. « Portobello-Pilze sind im Grunde

0 Knoblauch schilen, klein wiirfeln und mit der Butter einfach Riesenchampignons.

vermengen und den Pilz damit von innen bestreichen. Sl?-sc,h meCken,JedOCh ——
kréftiger und sind daher

e Mozzarella in Scheiben schneiden und mit Kiichenpapier hervorragend als Alternative
trocken tupfen. Kirschtomaten waschen und halbieren. zum Fleisch auf dem Grill
Beides im Wechsel in den Pilz geben, gehackte Pilzstiele geelgnet.
ebenfalls dazu.

e Pilze mit der Unterseite auf das Grillrost legen.
Fiir 10 Minuten bei indirekter Hitze grillen.
Ggf. Fliissigkeit abgiefien.

6 In der Zwischenzeit das Basilikum waschen,
trockenschiitteln und zerkleinern.

G Basilikum, Salz, Pfeffer und Balsamicocreme auf die
Pilzfiillung geben und weitere 5 Minuten grillen.
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