Bratkartoffeln mit geftllten Pilzen vonceco

Mengen fur 20 Personen
Referenzgericht der AuRel

Gewilirze: Salz

2.0 kg Frische Champignons
5.0 kg Kartoffeln festkochend
2.0 kg Frischkéase

2.0cl Ol

5.0 Prise Salz

- Kartoffeln schalen und in gleich grosse Wiurfel schneiden

- Pilze reinigen und Stiel entfernen

- Frischkase in Pilze geben

- Kartoffeln in Ol bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne ca. 20 min weich diinsten (regelmassig umriihren)
- Pilze ca. 20 min bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) in Offen backen

- Kartoffeln goldbraun braten und und salzen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/bratkartoffeln-mit-gefuellten-pilzen--10



