Rotkappchen

Zutaten fiir 20 Apérohappchen:
20 Stk. weisse / braune Champignons
10 Stk. Cherrytomaten

2-3 EL Knoblauchol (Knoblauch in
Olivendl eingelegt)

2 Prisen Salz

etwas Oregano

Zubereitung:

Knoblauchdl in der Pfanne erhitzen und Champignons
anbraten, Hitze reduzieren, Champignons ca. 3 min.
zugedeckt ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und
Oregano wirzen. Cherrytomaten halbieren, mit kleinen
Holzspiesschen die Champignons auf die halbierten
Cherrytomaten steckenn und auf einem Teller anrichten.

VARIANTEN
Anstatt Knoblauchol reines Olivendl verwenden und nach
Beliegen am Schluss beim Wiirzen eine gepresste
Knoblauchzehe darunter rihren. Zwischen den
Champignon und die Cherrytomate ein Stiick Mozzarella
einfligen.
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