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Fyldte champignon med Foccacia brød
[image: image2.jpg]



Dato:
11-04-2008
Hovedingredienser
· 200 g Mascarpone

· 10 stilke bredbladet persille

· 2 fed hvidløg

· Saft af en hel citron

· 20 store champignoner

· 25 g smør

· 6 spsk. friskrevet parmesanost

· Salat

· Salt og peber
Foccasia brød
· 1 kg mel

· 0.6 l lunket vand

· ½ pakke gær

· 2 spsk. honning

· 2 tsk. salt

· Olivenolie

· Citronsaft

· Peber

· Hvidløg

· Krydderi

Tilberedning

Rør Mascarpone med hakket persille, presset hvidløg, salt, peber og citronsaft. Rens og tør champignonerne og træk forsigtigt stilkene ud. Smelt smørret på en pande og brun forsigtigt hattene uden at de brænder på. Tag champignonerne op og læg en skefuld fyld i hver. Anbring champignonerne i et smurt ovnfast fad, drys med parmesanost og bag dem ved 225(C i 5 min indtil fyldet begynder at boble. Grill dem derefter i 1 min og server dem straks med lidt grøn salat.

Opløs gær, honning og salt i vandet og tilsæt derefter mel - ikke alt melet på én gang. Ælt dejen godt igennem og lad den hæve i mindst 1 time. Slå dejen ned og lad den hæve igen i en ½ time. Fordel dejen i forme og pensel med en olieblanding bestående af 3/4 olivenolie og 1/4 citronsaft samt peber, hvidløg og krydderier. Tryk derefter fingrene ned i dejen for at lave "huller". ag brødet ved 200 grader indtil skorpen virker sprød.
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