
Wähenblech 28 cm O

Zutaten:  ( für  4 Personen)
1 Stück Blät ter te ig,  rund {230 g}
Belaq:
1 mit t lere Zwiebel  {ca.80 g) ,  1 Knoblauchzehe, 1 Essl .  But ter /Margar ine' l  Dose Champignons de Pär is {abgetr .227 g) ,  1 Essl .  Mehl , r l rTeel .  Cur iy,72Teel .  Salz
1 Ei ,  1 d l  Rahm oder Halbrahm,2 Essl .  Sherrv

Zuhere i tung:  O len  au f  gu te  l v l i t te lh i tze  (200 "C)  vorhe izen.
Be lag :  Zwiebe l  und Knob lauch fe in  hacken,  in  But te r  5  Min .  dämpfen.  Champignons-
lus  b is  au f  1  d l  abg iessen,  Champignons b lä t t r ig  schne iden,  mi tdämpfen,  Meh l ,  Cur ry
und Sa lz  be igeben.  Mi t  dem P i lzsud ab löschen.  Vom Herd  nehmen.  E i ,  Rahm und
Sher ry  ver rühren,  zu fügen.  B lech  mi t  Backpap ier ,  dann mi t  dem Te ig  be legen,  mi t  der
Gabe l  mehrere  Male  e ins techen.  Fü l lunq darau l  ver te i len .
Während ca .  30  Min .  backen.
Warm serv ie ren .

Moule ä tar te de 28 cm rZ

Ingrddients:  (pour 4 personnes)
1 paquet de päte feui l le tde ronde {230 g)
Farce:
1 oignon (80 g env.) ,  1 gousse d 'a i l ,  I  c .  ä s.  de beurre/margar ine' I  boi te de champignons de Par is (poids 6goutt6 227 g) .  1.  c.  ä s.  de [ar ine
/ ,  c .  ä c.  de curry,  72 c.  ä c.  de sel .  1 ceuf ,  1 d l  de cröme ou de demi-cröme
2 c.  ä s.  de sherrv

Tegl ia d i  28 cm O

Ingredient i :  (per 4 persone)
1 pezzo di  pasta sfogl ia rotondo {230 g)
Farcia:
1 c ipol la media (ca.80 g) ,1 spicchio d 'agl io.1 cucchiaio d i  burro/margar ina
1 scatola d i  champignons de Par is (peso sgocc.27_5 g),  1 cucchiaio d i  far ina'4 cucchiaino di  curry,  ' /z  cucchiaino di  sale,  1 uovo,  1 d l  d i  panna intera o semigrassa
2 cucchiai  d i  Sherry

forchet ta e d ist r ibui tevi  la farc ia.
Fate cuocere per ca.30 minut i  e serv i te caldo

, '1',11',:lw

Pr6para t ion :  p röchauf fe r  le  four  ä  200 C.  Preparaz ione:  p rer isca lda te  i l  fo rno  a  buon ca lo re  med io  (200 "C) .
F a r c e : h a c h e r m e n u l ' o i g n o n e t l ' a i l , l e s f a i r e r e v e n i r d a n s l e b e u r r e p e n d a n t 5 m i n .  T r i t a t e f i n e m e n t e l a c i p o l l a e l ' a g l i o , e s o f r i g g e t e l i 5 m i n u t i n e l b u r r o . F a t e s g o c c i o l a r e
env .  Eg0u l te r  les  champignons,  röserver  1  d l  de  jus .  Emincer  les  champignons,  g l i  champignons conservando 1  d l  d i  succo,  tag l ia te l i  a  lamel le  so t t i l i ,  so f f r igge te l i  con

pvec  le  jus  des  champignons.  Ret i re r  du  feu .  l \46 langer  l ' eu f ,  la  c röme e t  le  sher ry ,  fuoco,  mesco lare  uovo,  panna e  Sher ry  e  agg iungete l i .  Fodera te  la  teg l ia ,  dappr ima
incorporer  ä  la  fa rce .  Hab i l le r  le  mou le  de  pap ier  su l fu r isd  e t  couvr i r  de  pä te ,  la  p iquer  con car ta  per  la  co t tu ra  in  fo rno ,  po i  con  la  pas ta .  buchere l la te  i l  fondo con una
avec  une f0urchet te .  Becouvr i r  de  fa rce
Cui re  au  four  pendant  30  min .  env
Serv i r  chaud.


