Pilz - Kuchlan

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Kleingeback, Pikant
Zutaten fur: 6 Portionen
300 Gramm Bl aetterteig
800 Gramm Pil ze; frisch
1 mttl. Zw ebel; fein gehackt
2 Knobl auchzehen; fein gehackt
20 Gramm Butter
125 Gramm Fri schkaese; hal bfett
1 Bund Petersilie; fein gehackt
1 Bund Schnittlauch; in
Roel | chen
Sal z
Pfeffer
Anleitung:

Aus dem Tei g Rondel | en auswal I en und dami t

Ausl egen (Tei g duenn auswal len !).
O en Waehrend 10 bis 12 M nuten blind backen.
Zwi ebel

Schei ben schnei den.

di e Kraeuter Zugeben,

mt Salz und Pfeffer

und Knobl auch in der
Die Pilze beifuegen Und 5 M nuten m tduensten.

kl eine 8 ¢cm - Foernthen

I mauf 200 GradC vorgehei zten

Pilze ruesten, in

Butt er anduensten.
Zul et zt den Kaese und
abschnecken. D e heisse

Pi |l zfuel lung in di e gebackenen Toertchen verteil en und Sof ort

servieren



