Xampinyons farcits de carn
Catalunya

Mariona Rodriguez i Mach

Ingredients

12 xampinyons grossos

1 ceba mitjana

300 g de carn picada

1/2 tassa de caldo

2 cullerades de vi blanc

2 alls

3 tomaquets grossos

formatge ratllat

julivert, sal i pebre molt al gust

Preparacio

Netegeu bé els xampinyons i talleu-los la part terrosa. Traieu-los tot
el peu mitjancant una lleugera porcié perque surtin bé i piqueu-los
finament sobre una taula o amb la picadora. Peleu els alls i picoleu-
los també ben petits. Assequeu les cassoletes dels xampinyons.

Escalfeu I'oli en una paella i estofeu-hi els xampinyons picats, els alls
i la ceba fins que tot comenci a tenir un color daurat. Incorporeu-hi la
carn picada i fregiu-la, remenant amb una cullera de fusta perque es
deixi anar. Afegiu-hi la sal, el pebre i el vi blanc i continueu fregint-ho
fins que el liquid s’evapori.

Farciu les cassoletes dels xampinyons amb la meitat del sofregit.
Netegeu bé els tomaquets, assequeu-los i talleu-los a rodanxes d’un
centimetre de gruix. Cobriu el fons de la safata refractaria amb les
rodanxes de tomaquet i col-loqueu-hi els xampinyons a sobre.
Escampeu el julivert per sobre dels xampinyons i de la carn.

Repartiu la resta del sofregit de la carn entre els xampinyons, regueu
amb el caldo i repartiu el formatge ratllat per sobre. Escalfeu el forn
durant 10 minuts, fiqueu-hi els xampinyons i cuineu-los uns 20
minuts a temperatura moderada. Traieu-los del forn i serviu-los
calents.
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