Lecker als Dip fur Gemusesticks oder zum Raclette, toll als Aufstrich auf gutem Brot oder
einfach unter leckere Pasta gerihrt...

Das brauchst du:

400 gr Champignons

300 gr Bio-Frischkase, der ist besonders cremig
1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Frihlingszwiebeln

1 - 2 Teeloffel Fines Gaumenkitzel

2 TL Agavendicksaft

nach Belieben Salz, Pfeffer und Chiliflocken

Zuerst wirfelst du Champignons und Zwiebel fein. Parallel dazu kannst du schon eine be-
schichtete Pfanne auf dem Herd knackig heil3 werden lassen. Sobald die Pfanne raucht, die
Champignonwiirfelchen ohne Ol in der Pfanne braten bis sie leicht goldbraun sind. Nicht zu
oft rihren, sonst braten die Pilze nicht richtig und verlieren zu viel Wasser. Dann die Zwiebel
und den Knoblauch dazu geben. Kurz mit anbraten und dann Fines Gaumenkitzel mit dazu.
Wenn alles schon braun ist figst du den Agavendicksaft dazu und karamellisierst diesen.
Danach, und das ist ganz wichtig, Iasst du alles richtig gut abkuhlen.

Wahrenddessen kannst du Salz, Pfeffer und Chiliflocken mit dem Frischkase cremig riihren
(dazu eignet sich besonders gut ein Schneebesen) und die Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden.

Sobald die Champignonmasse abgekuhlt ist, alles mit dem Frischkase und den Frihlings-
zwiebelringen vermengen... Und fertig!
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