Parasol - Doppeldecker

Kategorien:  Platzchen, Pikant
Zutaten fur: 4 Portionen

5 Essl. divendl
150 Gramm Gekochter Schinken, in
Schei ben, in Streifen geschnitten
100 Gramm Fri sche Senmel br dsel
1 Knobl auchzehe, gehackt
2 Schal ott en, f ei n gehackt
8 Gramm Par asol - Hit e
2 Essl. Parnmesan, frisch gerieben
3 Essl. Petersilie
2 Ei er
100 Gramm G eyzer, oder Enmental er
Ceri eben

Anleitung:

Di e grossfl achigen Pilzkopfe i m Ganzen verwenden! Drei El. divendl
in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten einige Mnuten résten, dann
Knobl auch hi nzuf igen. Di e Pfanne vom Herd nehmen und abkuhl en | assen.
Eier in einer Schussel verquirlen, salzen und pfeffern. Zwei Drittel
der Semmel br 8sel, Schi nkenstreifen, den Pfanneninhalt und zul et zt
den Kase und die Petersilie dazugeben. G indlich verm schen und

gl ei chmassi g auf vier Pilzhite verteilen. Jeweils mt einemzweiten
Hut bedecken. Backbl ech einfetten und di e Doppel decker nebenei nander
draufsetzen. Mt den restlichen Semmel brdsel n bestreuen und mt dem
dbrigen Aivendl betraufeln. Etwa 30 M nuten bei 200G adC/ Stufe 6
backen.



