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Mit Pilzen

Von Pfifferlingen
bis Rotkappen,
von Champignons
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Pilze, Schwamme oder
Schwammerl

versprechen einen besonderen kulinarischen Genul.
Zuchtpilze kénnen Sie das ganze Jahr iber sattig
frisch beim Gemisehandler kaufen. Und in der Pilz-
saison gibt es die heimischen Delikatessen aus dem
Wald - vielleicht sogar selbstgesammelt.

Zum Kennenlernen helfen Ihnen unsere »Portréts«, die
alle im Buch verwendeten Pilze in Wort und Bild vor-
stellen. AuPerdem erfahren Sie Wissenswertes Uber
das Sammeln und Puizen.

Lassen Sie sich’s schmecken!

Die Farbfolos gestalteten Odette Teubner
und Dorothee Godert.
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WISSENSWERTES UBER PILZE

Ratschldage fiir Pilz-
sucher

Erstes und oberstes Gebot fir
ieden Pilzsammler: Niemals
einen Pilz — wie schén und

trisch er lhnen auch vom Wald-

boden entgegenleuchtet — mit-
nehmen und essen, wenn Sie
nicht mit absoluter Sicherheit
wissen, daf} es eine ganz
bestimmte ePbare Art ist und

nur die sein kann! Keine Experi-

mente — das ist das eherne
Gesetz des Pilzwaldes. Die
meisten Pilzsucher beschranken
sich sowieso aut vier oder funt
ihnen gut bekannte Arten. Wer
sein Repertoire erweitern moch-

te, muld den Rat eines anderen
erfahrenen Sammlers oder
eines Pilzberaters einholen.
Natirlich sammeln Sie auch
nicht mehr Pilze, als Sie wirk-
lich brauchen und méglichst
noch am selben Tag zu einem
Pilzgericht verarbeiten konnen.
Ausnahmen bilden Pilze, die
sich gut zum Konservieren eig-
nen, wie etwa Slteinpilze,
Maronen, Herbsttrompeten und
einige andere. Schon bei der
Ernte im Wald sollten Sie aber
bedenken, daB sich nur junge,
frische Exemplare fir eine lan-
gere Aufbewachrung eignen.
Zur Ausrustung des Pilzsamm:-
lers gehort ein Korb, durch des-

Pilze putzen macht wenig Miihe: alle schlechten Stellen wie Schnecken-
fral3 ausschneiden und die Pilze mit einem feuchten Tuch abwischen.

sen Gellecht Luft an die Pilze
kommen kann und in dem sie
nicht zusammengedriickt wer-
den. Aut keinen Fall diirfen Sie
den wertvollen Fund in einer
Plastikiite befordern, sonst
beginnt sotort ein F&ulnis- und
Zersetzungsprozeld.

Ein schartes Messer dient nich!
nur dazu, die Pilze unmittelbar
uber dem Boden abzuschnei-
den, damit das Pilzgeflecht
darunter méglichst unbescha:
digt bleibt. Mit dem Messer
konnen Sie die Pilze gleich an
der Fundstelle putzen, das
heif}t Erdreste vom Stengel
abkratzen, bei manchen Pilzen
auch die schleimige Huthaut
entternen. Schneckentral® wird
ausgeschnitten, und auch Tan-
nennadeln und Blater sollten
Sie von den Lamellen oder
Rohren entternen.

Pilze in der Kiiche

Zu Hause brauchen die mei:
sten Pilze weder geschalt noch
abgeschabt zu werden, es
genugt, wenn Sie sie nochmals
auf Schneckenfrald und Maden-
gange untersuchen. Dazu
schneiden Sie sie am besten
der lange nach durch und ent
fernen sorgfaltig, aber sparsam
alle zutage tretenden »*VWurm-
lochere. Pilze, die durch und
durch madig sind, kénnen Sie
leider nicht verwenden.

Allzu griindliches Waschen
bringt Pilze um einen grofen
Teil ihres feinen Aromas; aut
keinen Fall sollten Sie sie lan-
gere Zeit im Wasser liegen los-
sen, denn dann saugen sich
manche Arten voll wie



Schwamme. Bei vielen Pilzar-
ten genugt es sogar, sie mit
einem feuchten Tuch abzuwi-
schen. Das gilt natirlich nicht
fur solche, in deren lamellen
oder Falten sich Insekten und
Schmutz verbergen kénnen.
Bei den edlen Morcheln bei-
spielsweise kommen Sie nicht
ohne grindliches Waschen
aus.
Die Pilze oder Pilzhalften nur
kurz unter den Wasserstrahl
halten, dann aut Kiichenpapier
oder einem Tuch c:bircpfgg las-
sen. Erst wenn sie wieder fast
trocken sind, werden sie in
Scheiben, Streifen oder Wiirfel
geschnilten.
Die Stiele mancher Pilzarten
sind zdh und schmecken des-
halb frisch nicht besonders. Sie
kénnen sie aber trocknen und
dann zu Pilzpulver mahlen, daos
sich gut zum Wiirzen von Sup-
pen und Saucen eignet.
Ideal ist es, wenn Sie Wildpil-
ze gleich am selben Tag zube-
reiten und essen. Ist das nicht
maglich, die Pilze sorgléltig
utzen und ungewusc?wen im
Eﬂh!en Keller aut einem Papier
oder im Gemiisefach des Kihl-
schranks, in ein Tuch gewickelt,
einen Tag aufbewahren.

Pilze richtig zubereiten

Natirlich hat jede Pilzart ihre
besondere Eigenart und Konsi-
stenz und vor allem ihr unver-
wechselbares Aroma, das Sie
bei der Zubereitung unbedingt
unterstiitzen sollten. Fir fast alle
Pilze gilt, da} sie nicht unnétig
lange gebraten, gedinslet
oder gekocht werden sollen.

Beim Braten von Pilzen Kitt anfangs viel Flissigkeit aus. lassen Sie diese bei

starker Hitze unter Rihren vollkommen einkochen.

Die Zeiten hangen natirlich
auch von der Zubereitungsart
ab. Pilze, die in der Planne

1 5 Minuten brauchen, sind auf
dem Girill in wenigen Minuten
fertig. In heibem Fett schwim-
mend ousgebackene Pilze sind
gar, sobald die Panade knu-
sprig goldgelb ist — meist nach
2-3 Minuten.

Werden Pilze gebraten, sind
sie fruhestens fertig, wenn die
Pilzflissigkeit, die beim Garen
austritt, wieder vollstandig ein-
gekocht ist. Mit Gewiirzen geht
man eher sparsam um. Der
charakteristische Geschmack
jiedes Pilzes soll ja nicht zuge-
deckt, sondern hervorgehoben
werden. Gut vertragen sich
Pilze mit Petersilie, Kerbel,
Maioran, Thymian und Schnitt-
lauch. Knoblauch, Lauch und

Zwiebeln sind in Malen eben-
falls gute Zutaten.

Sie kdnnen Pilze dinsten,
schmoren, braten, kochen, fri-
tieren oder grillen; sie passen
als wiirzige Beigabe in viele
Gemisegerichte, schmecken
vorziglich in Gratins und Auf-
lGuten oder aut Pizza, sie ver-
feinern Salate, Ragouts, Sau-
cen und Fleischgerichte.
Pilzmahlzeiten sollten Sie immer
so bemessen, dal} keine Reste
ubrigbleiben. Kommt dies doch
einmal vor, kénnen Sie die
Uberbleibsel in einem geschlos-
senen Gefald noch 24 Stunden
im Kihlschrank autheben.
Pilzgerichte mit Eiern oder
Mc;éonnuisesulﬂte mit Pilzen
diifen Sie auf keinen Fall auf-
bewahren, da sie sehr leicht
verderben.

WISSENSWERTES UBER PILZE
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Pilze konservieren

Wildpilze, die Sie nicht gleich
zubereiten, konnen Sie aul ver-
schiedene Weise konservieren.
Tiefgelrieren: Die Pilze nach
dem Putzen und Waschen in
Scheiben oder Sticke schner-
den, kurz blanchieren und
nach sorglaltigem Trockentup-
fen portionsweise einfrieren.
Sie sind so mehrere Monate

haltbar. Fertige Pilzgerichie soll-

ten Sie dagegen nicht tiefge-
frieren. da sie leicht verderben.
In Essig einlegen: Dieses Kon-
servierungsvertahren eignet sich
tur manche Pilze wie kleine
Champignons genauso wie fir
Gurken und Zwiebeln. Die
Pilze putzen und waschen.
Eine Mischung aus 2 Teilen

Essig und 1 Teil Wasser mit
Salz, Zucker, Plefferkdrnern,
lorbeerblattern und Krautern
nach Geschmack zum Kochen
bringen. Die Pilze darin
2-3 Minuten kochen, mit dem
Schaumlottel aus dem Sud
heben und in saubere Glaser
geben. Den kochenden Essig-
5ud dariiber giefien. Die Glé-

ser sofort verschlielben: die wir-

zigen Essigpilze halten sich
monatelang. Einmal gedffnet,
missen die Pilze allerdings
zigig verbraucht werden.

In Ol einlegen: Bei dieser
Methode kochen Sie die ge-
putzten Pilze (eine besondere
Delikalesse sind kleine Steinpil-
ze in Ol) etwa 15 Minuten in
Essig, lassen sie darin ab-
kihlen und geben sie an-

schliebend mit den gewiinsch-
ten Krautern und Aromen in ein
Glas. Den Essig darauf giefien
und zum 5~:h|u% einen Finger-
breit gutes Olivend| dariber til-
len. Die Glaser sofort fest ver-

Schlleﬁen

ze hl:::ben ein intensives Af::rmﬂ
und geben jedem Gericht eine
besondere Wiirze. Sie werten
Saucen und Suppen, Fleisch-
und Gemiisegerichte auf.

Die Pilze sorgfaltig putzen und
in dunne, nicht zu kleine Schei-
ben schneiden. Dann auf
Tabletts oder Backblechen aus-
breiten und an einem lultigen
Platz im Freien oder, bei Eem:h-
ter Witterung, im Backofen bei
6O-70° trocknen. Beim Trock-

nen im Ofen soll die Back-

Pilze lassen sich auf raffinierte und késtliche Weise konservieren. Besonders gut schmecken sie in Essig oder Of einge-
legt oder als ungewdhnliches Gewiirz: getrockne! und zu Pulver vermahlen
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ofeniiir einen Spaltbreit offen-
bleiben. Die knisternd trocke-
nen Pilzsticke in Schraub-
deckelglaser fillen und diese
gut verschliefden. An einem
trockenen Platz aufbewahren.
Vor dem Gebrauch die
Trockenpilze in einem Sieb
unter flielbendem Wasser kurz
waschen, danach in wenig
Wasser einweichen. Nach
etwa 10 Minuten konnen Sie
sie samt dem aromatischen Ein-
weichwasser verwenden.

Wildpilze oder Zucht-
pilze?

Die Antwort aut diese Frage
erforderte in den Jahren nach
dem Unfall von Tschernobyl
kein langes Nachdenken.
Wildpilze waren so stark ro-
dioaktiv belastet, dal viele
begeisterte Schwammerlsucher
sich lieber anderen Hobbys
zuwandten. Inzwischen geht
man mit den Pilzfunden wieder
unbefangener um, auch wenn
die Belastung durch das langle-
bige Casium immer noch ge-
geben ist. Deshalb sollten Sie
darauf achten, daB die Pilzpor-
tionen nicht allzu groB sind,
und sich auf 2-3 Wildpilz-
Mahlzeiten innerhalb einer Sai-
son beschranken.

Anders als in friiheren Zeiten
furchtet man sich heute weniger
vor den natirlichen giftigen In-
haltsstoften der Wildpilze als
vor den Belastungen durch
Schadstoffe aus der Luft, die
manche Pilze allzu bereitwillig
autnehmen und in ihren Frucht
kérpern speichern. Da sind vor
allem die geléhrlichen Schwer-

metalle Cadmium, Blei und
Quuecksilber, die manche Pilze
(wie Waldchampignons und
Parasole) in hohen Dosen ent-
halten, und zwar nicht nur in
der Umgebung von Industrie-
standorten.

Ein anderer Gesichtspunkt ist
der allgemeine Zustand des
Okosystems Wald: Er ist so
besc:rgrniserregend, daf3 man
eigentlich alles unterlassen soll-
te, was ihn weiler beeintracht:-
gen kénnle. Pilze und Baume
leben in einer lir beide wichti-
gen und manchmal lebensnot-
wendigen Symbiose, sind also
aufeinander angewiesen.
Wenn in den letzten Jahren
Uber den Riickgang des Pilz-
reichtums unserer Walder
geklagt wurde, so hat das mit
dem schlechten Allgemeinzu-
stand des Waldes zu tun. Der
Mangel an Wildpilzen ist ein
Alarmzeichen, das aul den
sich stetig verschlechternden
Zustand des Woaldes hinweist.
Wenn der Wald also die Pilze
zur Aufrechierhaliung seiner
Funktionen braucht, so tun die
Pilzliebhaber sicher gut daran,
sich beim Sammeln zu be-
schranken oder in schwer ge-
schadigten Waldgebieten
ganz ﬂ?ﬂrﬂuf zu verzichten!
SchlieBlich ist eine akzeptable

Alternative in Form von Zucht-

pilzen geboten, die an kulinari-

schem Wert den Wildpilzen
kaum nachstehen. Noch dazu
sind sie dank ihrer geschitzten
Standorte prakiisch frei von gif-
tigen Schadsioffen aus der Luft.
Ein weiterer Vorzug: Man be-
kommt sie das ganze Jahr Uber
fast iiberall in gleichbleibender

Qualitat und in immer gréber

werdender Auswahl. Und:
Prakiisch alle Wildpilzgerichte
kénnen Sie auch mit Zuchtpil-
zen zubereiten.

Gesundheitlicher Wert
Wildpilze und Zuchipilze ent-

halten auber wertvollem pllanz-
lichem Eiweil} = das gilt vor
allem fir Steinpilze, Maronen,
Shii-Take-Pilze und Zuchtcham-
pignons — auch Vitamine und
verschiedene Mineralstoffe wie
Kalium, Phosphor, Magnesium
und Eisen. Pilze wirken wegen
ihres Duftes und angenehmen
Aromas appetit ung verdau-
ungsanregend. Wer seinen
Fleischverzehr reduzieren
méchte, sollte fter mal eine
Pilzmahlzeit einplanen, um sei-
nen Eiweibbedarf zu decken
und aulderdem fiir Abwechs-
lung in der Kiiche zu sorgen.
Pilzgerichte sind allerdings
schwer verdaulich, da die Zell
wande der Pilze neben Zellulo-
sen relativ viel unverdauliches
Chitin enthalten. Deshalb soll-
ten die Portionen nicht allzu
grol} austallen, vor allem am
Abend. Mehr als ein oder
zwei Pilzmahlzeiten in der
Woche sollten Sie auch nicht
einplanen. Manche Pilzarten
wie der Plifferling werden von
Leuten mit empfindlichem
Magen schlecht vertragen.
Wer diese Schwéche EE:Eri sich
kennt, verzichtet am besten dar-
auf. Das gleiche ist natirlich
Pilz-Allergikern anzuraten.
Generell aber gilt, dal} Pilze
Naturprodukte sind, die unsere
Erndhrung reicher und ab-
wechslungsreicher machen.

WISSENSWERTES UBER PILZE



STEINPILZ

Steinpilz
Boletus edulis

Sein machtiger, braunlich mar-
morierter Stiel mit dem feinen
hellen Netzwerk im oberen Teil
hat diesem Pilz seinen Namen
gegeben. Und auch der hell,
rotlich- oder dunkelbraune Hut,
der bis zu 25 cm Durchmesser
haben kann, ist bei frischen,
iungen Exemplaren besonders
Lemig und festfleischig. Im
Jugendstadium ist er halbkugel-
formig, spater flacher bis aus-
gebreitet. Die glatte, trockene
Huthaut kann durch einen som-
merlichen Regenguf schliiptrig
werden. Die aut der Unterseite
des Huts sitzenden Rohren sind
weif3, spdter griinlich-gelb.
Man kann den Steinpilz allen-
falls mit dem ungenieBbaren,
bitteren Gallenrohrling ver-
wechseln, der jedes Pilzgericht
verdirbt,

In der Kiiche: Beim Putzen nur
Schmutz abkratzen sowie
Schneckentrald und Wurm-
locher sparsam ausschneiden.
Ganz kurz waschen und
trockenwischen. Steinpilze
eignen sich tur tast alle Zu-
bereitungsarten. Garzeit:
4-10 Minuten.

8

Steinpilze in
Sahnesauce

Zutaten fiir 4 Personen:

Steinpilze auf
Toast

Zulaten ﬁ.?r 4 Personen:

500 g Steinpilze 600 g Skeﬁpp::fze . 6 EBI. Olivensl
| Zwiebel /2 Teel. Rosmarinnadeln
50 g Butter - Salz 3 frische Salbeiblétter

weiler Pleffer, frisch gemahlen

| EBI. Mehl - 1/8 1 Milch
I Prise Nelkenpulver

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen - Salz

ML:s;kﬁrnuﬁ, frisch gerieben

4 Scheiben Toastbrot - Zitronensafl

2 EBI. Créme fraiche
200 g Sahne
| Bund Kerbel

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:
1600 kJ/380 kcal

/ g Eiweif} - 33 g Fett
/' g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Die Pilze putzen, waschen
und in nicht zu kleine Stiicke
schneiden. Die Zwiebel
schalen, sehr fein hacken, in
30 g Butter glasig bralen. Die
Pilzsticke dazugeben und bei
starker Hitze so lange mitbra-
ten, bis alle Flissigkeit einge-
kocht ist. Mit Salz und Pfeﬁer
wurzen.

2. Fir die Sauce die restliche
Butter schmelzen, das Mehl
darin anschwitzen, mit der
Milch autgieBen. Mit dem Nel-
kenpulver, Muskat und Salz
wiurzen, die Créme fraiche und
die Sahne unterrishren.

3. Die Pilze unter die Sauce
mischen. Den Kerbel waschen,
fein hacken und unterziehen.

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

1 200 kJ /290 kcal
7 g Eiweil> - 16 g Fett
21 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
2 Stunden Marinierzeit)

1. Die Pilze putzen, waschen,
in dinne Scheiben schneiden.

2. Aus dem Olivendl, den
Krcutern und Pleffer eine
Marinade rihren. Die Knob-
lauchzehen schalen, dazu-
driicken. Die Pilzscheiben da-
mit UbergieBlen und zugedeckt
etwa 2 Stunden kihl stellen.

3. Eine schwere Planne erhit
zen, die Pilze mit der Marina-
de hineingeben und bei starker
Hitze 6—8 Minuten braten.
Zwischendurch umrihren. Mit
Salz wurzen.

4. Die Brotscheiben toasten.
Die Pilze daraut verteilen, mit
Zitronensaft betraufeln.

Im Bild oben:
5reinpifze in Sahnesauce
Im Bild unten: Steinpilze auf Toas!
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STEINPILZ

Steinpilzhite
mit Pecorino-
kruste

Natirlich werden die Pilzstiele
nicht weggeworlen, sondemn
fir ein anderes Pilzgericht ver-
wendet.

Zutafen fir 4 Personen:

400 g Steinpilzhiite

5 EBIL Olivenal

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
Salz - 1 Knoblauchzehe

I Bund Pelersilie

2 Thymianstengel

20 g Butter
50 g Pecorino, frisch gerieben

Exklusiv

Pro Portion etwa:

@Q0 kJ/240 keal

8 g Eiweild - 20 g Fell
1 g Kohlenhydrate

¢ 7ubereilungszeit: etwa
35 Minuten

1. Die Pilzhite putzen,
waschen, trockentupfen und
einmal quer halbieren. Im
heiflen Ol die Pilze auf jeder
Seite etwa 2 Minuten braten.
Mit Pleffer und Salz wiirzen.

2. Die Knoblauchzehe schalen,
die Petersilie waschen, beides
fein hacken. Die Thymianblatt-
chen abzupfen. Die Buiter erhit-
zen, den Kneblauch und die
Krauter darin kurz anbraten.

3. Die Pilzhite aut eine feverte-
ste Platte setzen, die Krauterbut-
ter darauf verteilen und den

Pecorino dariiber streven. Unter

10

dem vorgeheizien Girill oder
bei 200° so lange iberbak-
ken, bis der Kase etwas Farbe
bekommt.

Kartoffel-

suppe mit
Steinpilzen

Zutaten fir 4 Personen:

500 g mehligkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

| mitelgroBe louchsiange

4 EBI. Distelo]

| EBI. Paprikapulver, edelsil3
Salz

I 1/4 | Gemisebrihe
150 g ifempifze

20 g Butter

125 g Sahne

1 Bund Schnitflauch

Vegetarisch

Pro Portion etwa:
1400 kJ/ 330 keol

& g Eiweil - 25 g Fett
ng g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeil: etwa
| Stunde

1. Die Kartoffeln schélen und
in Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schélen und hacken.
Den Lauch putzen, langs aul-
schlitzen, griindlich waschen
und in Ringe schneiden.

2. Das Disteldl in einem Topf
erhitzen  die Zwiebeln und den
Lauch darin unter Rihren anbro-
ten. Die Kartoffelscheiben da-
zucﬂeben und ebentalls leicht
anbraten. Das Paprikapulver

dariiber streuen, salzen und
unter Rihren die Gemiisebrihe
angieBen. Etwa 20 Minuten
koécheln lassen.

3. Die Steinpilze putzen,
waschen und in sehr diinne
Scheiben schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen, die
Pilzscheiben darin bei starker
Hilze so lange braten, bis alle
austretende Pilzflissigkeit einge-
kocht ist. Die Pilze salzen.

4. Die Suppe mit dem Piirier-
stab pirieren und die Sahne
eianiEren. Nochmals ab-
schmecken. Den Schnittlauch
waschen und in Rollchen
schneiden. Die Suppe auf Tel-
lern anrichten, den Schnittlauch
und die Pilze daraut geben.

L
Tip!
Wenn Sie keine frischen
Steinpilze bekommen, kon-
nen Sie auch getrocknete
verwenden. Die Pilze kurz
unter fieBendem Wasser
aul einem Sieb waschen
und in wenig Wasser etwa
10 Minuten garen. Die
Suppe pirieren und erst die
Pilze, dann die Sahne
unterrihren. Wer diese
Suppe scharfer mag, kann
| /2 Teeloffel rosenscharfen
Paprika dazugeben.

Im Bild oben:

Kartoffelsuppe mit Steinpilzen
Im Bild unten:

Steinpilzhiite mit Pecorinokiuste
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STEINPILZ

Ofenkartof-
feln mit Stein-
pilzbutter

Kartofteln und Pilze passen gut
zusammen: hier gehen sie eine
besonders harmonische Verbin-
dung ein.

Zutaten fir 4 Personen:

250 g Steinpilze
5 Friihlingszwiebeln
150 g Butter

2 Zweige frischer Thymian
weiller Pleffer, frisch gemahlen

Salz

12 mfﬁél_’gjﬁﬁgf{qnﬂ_ﬁgm
3 EBI Olivensl
1/2 Teel. Kimmel

1/2 Teefﬁé;?%k_nefer Thymian
I Knoblauchzehe

Lafit sich gut vorbereiten

Pro Portion etwa:

2700 kJ/640 keal
10 g Eiweil} - 39 g Fett
59 g Kohlenhydrate

® Zubereilungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
2 Stunden Kihlzeit)

1. Fur die Steinpilzbutter die
Pilze putzen, kurz unter flieBen-
demf\?.fuaser waschen und
sorgtaltig mit Kichenpapier
trockentupfen. Anschﬁgl?end
die Pilze bis auf 1 oder 2 klei-

ne Exemplare fein hacken.

2, Die Frihlingszwiebeln put
zen, waschen und fein hacken.
20 g Butter in einer Planne er-
hitzen, die Zwiebeln darin gla-
sig werden lassen. Die gehack-

ten Pilze dazugeben und bei
12

starker Hitze so lange braten,
bis die austretende Pilzflussig-
keit eingekocht ist.

3. Die Blatichen von den Thy-
mianzweigen abzupfen und zu
den Pilzen geben, noch 1 Mi-
nute mitbraten. Die Pilze mit
Plefter und Salz wiirzig ab-
schmecken. Die Masse heraus-
nehmen und abkihlen lassen.

4. Die abgekihlte Pilzmasse
unter 120 g Butter mischen.
Die Butter zu Kugeln formen
und diese etwa 2 Stunden ins
Gefrierfach stellen.

5. Den Backoten aut 220° vor-

heizen. Die Kartoffeln sorgféltig
unter fliebendem Wasser ab-
birsten, abtrocknen und der
lange nach halbieren. Die
Schnittstellen abtrocknen.

6. Das Olivendl mit dem Kim-
mel und dem Thymian ver-
ruhren. Die Knoblauchzehe
schalen und durch die Presse in
das Ol driicken. Die Kartotfel
halften auf den Schnittseiten
damit bestreichen. Salzen.

7. Die Karloffeln auf den Rost
des Backofens legen und in
den Backofen (Mitte: Gas Stute
4) schieben. Die Karfoffeln
30-40 Minuten (je nach
Grobe) backen. Mit einer
Nodel die Garprobe machen.

8. Die iUbrigen 1 oder 2 Pilze
der lange nach in dinne
Scheiben schneiden. Die restli
che Butter in die Planne geben
und die Pilzscheiben von bei-
den Seiten darin je 2 Minuten
braten. Salzen und pfeftern.

9. Die Kartoffelhalften auf einer

roPen Platte anrichten und erst
Eurz vor dem Essen die kalten
Pilzbutterkugeln und je 1 Schei-
be der gebratenen Steinpilze
daraut setzen.

-
Tip!
Naturlich konnen Sie auch
gleich eine gréBere Menge
Pilzbutter zuEereifen und die
tiefgefrorenen Kugeln in
einem Beutel fir einige
Wochen im Tiefkiihlvorrat
halten. Sie passen auch - in
fast autgetautem Zustand -
aut ein gebratenes Hirsch-
steak oder Kalbsmedaillon.

Variante:

Eine preiswerte und zu jeder
Jahreszeit mégliche Variante
&3t sich mit Champignons
oder Egerlingen zubereiten.
Ol‘enkartaﬁe?n mit Pilzbutter
konnen Sie mit Salat als kom-
plettes Abendessen, aber auch
als besonders attraktive Beila-
ge zu kurzgebratenem oder
gegrilltem Fleisch servieren.

Wenn die Filze sehr frisch sind, kon-
nen Sie zum Schluf rohe statt gebra-
tene Scheiben auf die Kartoffeln
legen. Sie sind dann allerdings
schwerer verdaulich.
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STEINPILZ

Tortellini mit
Steinpilzsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

e

350g Sreinpil'zeh
| grofie Zwiebel

4 Efl. Distelsl

400 g Tortellini mit Gemusefillung

(fertig gekoufil
Salz

2 Teel. [Dinkel) Mehl

/8 | Gemiisebriihe
125 g Sahne

weifder Pleffer, frisch gemahlen

] Efgu;ic:‘_ F_’grg:sfjfr'e
50 g Parmesan, h_r'_s::h_ gerieben

Vegetarisch ¢ Schnell

Pro Portion efwa:

1900 kJ /450 keal

17 g Eiweif) - 25 g Fett
40 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Pilze putzen, kurz unter
flieBendem Wasser waschen
und trockentuplen. Kleine Pilze
der Lange nach teilen, grofde
zuerst halbieren, dann quer in
etwa 3 mm dicke Scheﬂsen
schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein hacken.

2. Das Ol in einer Pfanne erhit-

zen und die Zwiebel darin gla-
sig dinsfen.

3. Die Tortellini in reichlich
sprudelnd kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen; sie
sollen noch Bif3 haben.

4, Die Pilzscheiben in die Plan-

ne geben und bei starker Hitze
14

unter haufigem Umrihren so
lange braten, bis alle austreten-
de Pilzflissigkeit eingekocht ist.
Das Meh| dariber stauben und
unterrihren. Mit der Gemise-
briihe und der Sahne auf-

ieden, 3—4 Minuten kocheln
assen. Mit Pleffer und Salz
wurzen,

5. Die Tortellini in ein Sieb
gieBen und gut abtropfen las-
sen. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und fein
hacken.

6. Die Tortellini in einer Schis-
sel oder aul vier Tellern anrich-
ten, die Pilzsauce daraut vertei-
len. Mit der Petersilie und dem
Parmesan bestreuen.

Steinpilze in
Olivenol

Z uJ_‘.{.:.Hen. fir 4 Personen:
400 g méglichst kleine Steinpilze
Solz

Die Pilze der Llange nach so in
etwa 2 mm dinne Scheiben
schneiden, daB} die Form der

Pilze erkennbar bleibt.

2. 1/2 | schwach gesalzenes

Wasser zum Kochen bringen.

Die Pilzscheiben darin etwa

2 Minuten blanchieren, ab-
ieBen (das Kochwasser authe-

Een} und abtropfen lassen.

3. Die lauwarmen Pilzscheiben
aut einem groBen Teller oder
vier Portionstellern anrichten.

4. Aus dem Essig, dem Oli-
vend| und dem Zucker mit dem
Schneebesen eine Marinade
aufschlagen und auf den Pilzen
verteilen. Mit Pfeffer und gro-

bem Salz iibermahlen. Lau-
warm oder kalt servieren.

2 EBI. Aceto balsamico (Balsam-
essig)

4 EBI. Olivendl, kaligeprelt

1 Pise Zucker I
schwarzer Pleffer, grob gemahlen

Fur Gaste * Schnell

Pro Portion etwa:

540 kJ/ 130 keal

3 g Eiweib - 10 g Fett
2 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
25 Minuten

1. Die STEinpilze utzen, kurz
waschen und trockentupfen.

Tip!

Das Wasser, in dem die
Pilze blanchiert werden,
konnen Sie tir die Zuberei-
tung einer Pilzsuppe verwen-
den. Schneiden Sie noch

| weiteren Steinpilz oder
auch einige andere Pilze
wie Champignons oder
Egerlinge in dinnen Schei-
ben hinein. Dann gieBen
Sie 1/2 | kréftige (%emijser
brihe an. Die Briihe etwa
10 Minuten kochen lassen.
Als Einlage schmecken
Croiitons oder kleine

KléBchen.

Bild oben: Steinpilze in Olivendl
Bild unten: Tortellini mit Steinpilzsauce
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PFIFFERLING

Pfifferlin
Cantharellus cibarius

Die leuchtendgelben Fruchtkor-
per des aromatischen Pilzes
sind im Nadel- und laubwald

und an Waldrandern kaum zu

Ubersehen. Bei ganz jungen
Exemplaren ist der Hut noch
eingerollt, spater wird er flach,
ur:c?im Alter hat er Trichterform.
Auf der Unterseite reichen
gelbe leisten vom Hut bis zum
Stiel hinunter. Verwechslungs-
maglichkeiten gibt es bei dger
Plifterlingssuche kaum. Der
Falsche Plitferling mit seinen
dinnen Lamellen ist zwar kein
guler Speisepilz, aber auch
nicht giftig.

In der Kiiche: Pfifferlinge
machen kaum Putzarbeit, da
sie selten von Maden befallen
werden. Sie brauchen nur
gewaschen und abgetrocknet
zu werden. Sie kdnnen sie in
dinne Streifen schneiden, klei-
ne Exemplare sollten Sie ganz
lassen oder auch halbieren
beziehungsweise vierteln. Pfif-
ferlinge sind schwer verdaulich,
deshalb brauchen sie minde-
stens 15 Minuten Garzeit. Pfif-
terlingsgerichie mit Eiern nicht
wieder aufwdrmen!

16

Kalbs-
medaillons mit
Pfifferlingen

Zutaten fir 4 Personen:

S0 g Butterschmalz |
8 Kalbsmedailions (je etwa 100 gj
weiller Pleffer. Frisch g?mcﬁ?."en
Salz - 125 g Sahne
I Bund Kerbel

Raffiniert

Pro Portion etwa:

1800 kJ/430 kcal
43 g Eiweil - 26 g Fett
1 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Die Plifferlinge putzen,
waschen und trockentupten.
Kleinere Pilze ganz lassen,

gréBere in Scheiben teilen.

2. Das Butterschmalz erhitzen,
die Kalbsmedaillons darin bei
slarker Hitze pro Seile etwa

2 Minuten braten. Mil Pleffer
und Salz wirzen, herausneh-
men und warm halten.

3. Die Pilze ins Bratfett geben
und in etwa 20 Minuten unter
gelegentlichem Rihren garen.
Mit Pleffer und Salz wiirzen
und die Schne angieflen. Auf
kochen und die Kalbsmedail-
lons mit dem ausgetretenen
Fleischsaft darin erhitzen.

4. Den Kerbel waschen, trok-
kenschitteln und fein hacken.
Uber Fleisch und Sauce streuen.

Risotto mit
Pfifferlingen

Zutaten fir 3 Personen:
300 g Flifferlinge

I mittelgrofle Zwiebel
60 g Butter
300 g ffﬂffenfscﬁn-e_r Runtkornreis

I Knoblauchzehe - | | Gemiisebriihe
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
Salz - 1 Teel QEFFC}{J}HJ:IEE-IEF Oregano
I Bund Petersilie

60 g Parmesan, frisch gerieben

Vegetarisch

Pro Portion etwa:

2600 kJ /620 kcal
17 g Eiweild - 25 g Fett
/5 g Kohlenhydrate

e /Zubereitungszeil: etwa
50 Minuten

1. Die Pilze putzen und in
3 mm dicke Scheiben schnei-
den. Die Zwiebel hacken.

2, Die Zwiebel in der Butter
glasig braten. Die Pilzscheiben
dazugeben und anbraten. Den
Reis hinzutigen und kurz anré-
sten. Den Knoblauch schalen,
hacken und dazugeben. Mil
der Brihe aufgielben. Zuge-
deckt in 20-25 Minuten garen.

3. Nach der Halfte der Gar-
zeit mit Pleffer, Salz und Ore-
gano wiirzen. Die Pelersilie
waschen und fein hacken.
Unter den Risotto mischen und
den Parmesan dariber streuen.

Im Bild oben:
Kalbsmedaillons mit Pfifferlingen
Im Bild unten: Risotto mit Pf:’fferh’nger‘l
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PFIFFERLING

Pfifferling-
Gratins

Zutoten fiir 3 Personen:
300 g Flifferlinge

30 g Butter
Salz
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
2 Eier

2 EBl. Créme fraiche

YR TE FITTY SRS S

50 g Greyerzer, frisch gerieben
MuskatnuB, frisch gerieben

I Teel. frische Estragonblafichen, fein
gehackt

Butter fir die Férmchen

Salatblatter zum Anrichlen

Raffiniert

Pro Portion etwa:

1000 kJ/240 keal

11 g Eiweil3 - 21 g Fett
0,6 g Kohlenhydrate

* Zubereilungszeit: etwa
40 Minuten

Tip!

Wer mochte, kann die
Salatblétter zum Anrichten
mit Essig-Ol-Marinade
betréufeln und zu dem Pilz-
gericht essen.

18

1. Die Pfifterlinge putzen, sorg-
faltig unter flielendem Wasser
waschen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Die Pilze in
dunne Scheiben schneiden
oder auch ganz lassen.

2. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Pilzscheiben darin
kréftig anbraten. Unter gele-
gentlichem Rihren bei mittlerer
Hitze etwa 15 Minuten braten.
Die Pilze salzen und pleffern.
Den Backolen aut 220° vorhei-
zen. Die Eier, die Créme
fraiche und den Kése verrih-
ren, mit Muskat und dem Estra-
gon wurzen.

3. Drei teverfeste Férmehen
ausbuttern, die Pilze darin ver-
teilen, die Eimasse dariber
gielen. Die Férmchen in den
Backofen (Mitte; Gas Stufe 4)
schieben. Die Pilze etwa

10 Minuten Uberbacken, bis
die Eimasse gestockt und leicht
gebraunt ist.

4, Die Formchen aus dem
Backofen nehmen und auf mit
Salatblattern ausgelegten Tel-
lern anrichten.



Pfifferlinge mit
RiUhrei

Ein nur leicht veranderter Klassi-
ker unter den Plifferlingsrezep-
ten, zu dem es traditionell knu-

sprige Bratkartofteln gibt.

Zutaten fir 4 Personen:

250 g Plifterlinge

4 Schalotien

1 rote Paprikaschote S
50 g durchwachsener Raucherspeck
30 g Butter

5 Eier

125 g Sahne

Salz

|/2 Teel. Poprikapulver, edelsif3
I Bund Schnitlouch

Schnell

Pro Portion etwa:

1500 kJ/360 keal
12 g Eiweild - 33 g Fetl
4 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeil: etwa
30 Minuten

1. Die Pfifterlinge putzen,
?rﬂndhch w::acﬁem trockentup-
en und in Scheiben schnei-
den. Die Schalotten fein
hacken. Die Paprikaschote
waschen und in Streifen
schneiden. Den Speck wiirfeln,
in der Butter auslassen. Die
Schalotten, dann die Pilze

dazugeben.

2. Die Pilzscheiben unterriihren
und etwa 10 Minuten bei
starker Hitze mitbraten. bis alle
Flussigkeit wieder verdampft
ist. Zum Schluf} die Paprika-
streifen dazugeben und alles
weitere 8 Minuten braten.

3. Die Eier mit der Sahne ver-
quirlen, mit Salz und dem
Paprikapulver wirzen. Den
Schnittlauch waschen, trocken-
schiitteln und in Rolichen
schneiden. Die Eimasse Uber
die Pilze gieBen, die Halfte der
Schnittlauchrélichen darauf
streven.

4, Die Eimasse bei mittlerer bis
schwacher Hitze stocken las
sen. Das fertige Rihrei in Vier-
tel teilen und auf einer Platte
anrichten. Den restlichen
Schnittlauch daruber streven.

PFIFFERLING



BIRKENPILZ

Birkenpilz
Leccinum scabrum

Kaum verwechselbar - allen-
falls mit der nahe verwandten
Rotkappe — steht er von Frih-
sommer bis Herbst mit seinem
anfangs halbkugelférmigen,
spéter flacheren braunen Hut
im Birkenwald, Der dicke und
zugleich hohe, mit graven bis
schwarzen Schuppen beselzte
weifde Stiel, der an Birkenstam-
me erinnert, macht ihn zu einer
leichten Beute fiir Pilzsucher.
Nur feste, junge Exemplare loh-
nen allerdings den Transport.
Und, wie gesagt, die Rotkappe
{leccinum testaceoscabrum) hat
die gleichen Qualitaten und ist
von dhnlichem Geschmack: es
gibt sie auch im Eichenwald.

In der Kiiche: Nicht erschrecken
beim Putzen! Die blauliche Ver-
tarbung hat nichts zu bedeuten.
Man verwendet nur fesifleischi-
ge Pilze, die abgeschabt wer-
den. Am besten betréufeln Sie
das Fleisch von Birkenpilz und
Rotkappe gleich beim Putzen
mit Zitronensaft. Birkenpilze
eignen sich gut zum Braten,
aber auch fir Saucen. Die
Garzeit betragt etwa

10 Minuten.
20

Birkenpilze
mit Lecso

Zutaten fiir 4 Personen:

e o

Birkenpilze
mit Kase

Zutaten fir 4 Parsonen:

300 g Erkenﬁifée-ﬁdéf_ﬁjﬁappen

500 g Birkenpilze [oder Rotkappen)

Saft von 1/2 El'fr_:?rre - 4 Schalotten

Saft von 172 Z itrone

90 g durchwachsener Rducherspeck
3 spitze gelbe Paprikaschoten

| Zwiebel - 1 Knoblauchzehe
40 g Butter

2 F fe:'s-:f_ﬂgrnuren

weiler Pleffer, frisch gemahlen

5 EBI. Sonnenblumensl |
schwarzer Pleffer. Frisch gemahlen
Salz

Preiswert

Pro Portion etwa:

1000 kJ/ 240 kcal
6 g Eiweil} - 22 g Fett
8 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeil: etwa
50 Minuten

1. Die Pilze putzen, waschen,
in dunne Scheiben schneiden
und mit dem Zitronensaft be-
iréuteln. Die Schalotten schélen
und fein hacken. Den Speck
wiirteln. Die Paprikaschoten
vizen, waschen und in Sirei-
en schneiden. Die Tomaten
hduten und grob hacken.

2. 3 EBloHel Ol in einer Plan-
ne erhitzen. Die Schalotten und
die Speckwirtel darin glasig
braten. Die Pilze bei starker Hit-
ze etwa 12 Minuten mitbraten.

3. In einem Topf das restliche
Ol erhitzen. Die Paprikastreiten
darin schart anbraten, die To-
maten dazugeben und 2-3 M-
nuten mitbraten. Das Gemiise
unter die Pilze mischen. Mit
Pleffer und Salz wiirzen.

Salz - 200 g Sahne - 2 Eigelb

2 Salbeiblétichen, fein gehackt

60 g Parmesan, frisch gerieben

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

1500 kJ/360 keal

12 g Eiweild - 32 g Fet
4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Die Pilze putzen, in Schei-
ben schneiden und mit dem
Zitronensalt betrauteln. Die
Zwiebel und den Knoblauch
fein hacken. Den Backofen auf
220° vorheizen.

2. Die Zwiebel in der Butter
glasig braten. Die Pilzscheiben
und den Knoblauch dazuge-
pen, eiwa 10 Minuten bei mitt-
lerer Hitze braten. Salzen, pfef-
fern. 100 g Sahne angielen.

3. Die Eigelbe mit der restli-
chen Sahne, dem Salbei und
adem Kase verquirlen. Die Pilze
in einer feuerfesten Form mit
der Eiersahne begieflen. Im
Backolen (oben; Gas Stufe 4)
etwa 10 Minuten Uberbacken.

Im Bild oben: Birkenpilze mit lecsé
Im Bild unten: Birkenpilze mit Kase
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Parasol
Macrolepiota procera

Bis zu 30 cm Durchmesser
kann der Hut eines Parasols
oder Schirmpilzes haben,
wenn man ihm auf Lichtungen
und in hellen Llaubwaldern
begegnet. In der Jugend aber
ist der Hut noch fest geschlos-
sen und sitzt wie ein Ei auf
dem hohen, ziemlich diinnen
Stiel, Auf der Oberflache des
weiben Pilzes bleiben ein klei-
ner Buckel und die aufgerisse-
ne Huthaut in groBen, dunklen
Schuppen zuriick. Die Lamellen

sind reinweil3. Ein Charakieristi-

kum des Parasols ist die hauti-
ge Manschette, die sich auf
dem hellen, genatterten (schup-
pigen) Stiel verschieben lafi.
Eine Verwechslung mit Giftpil-
zen ist beim ausgewachsenen
Parasol kaum méglich; Sie soll-
ien allerdings nur die grofen
Schirmpilze ernten, kleinere
Arten kénnen von zweifelhal-
tem Wert sein.

In der Kiche: Klassische Zube-
reitungsart ist »Parasol Wiener
Arte. Die Stiele werden nicht
mitverarbeitet, da sie zah und
faserig sind.

27

Gebackene
Parasole
Wiener Art

Zutaten h}_ir 4 Personen:
500 g Parasolhiite
Salz

_we_rﬂer Pleffer, frr'sch_g{errluhu'e;-n
Z Eier

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

etwa 300 g Of zum Ausbacken

Preiswert * Schnell

Pro Portion etwa:

2000 k| /480 kcal

11 g Eiweil - 29 g Felt
38 g Kohlenhydrate

. Zumleitungazei’r: etwa
30 Minulen

1. Die Pilzhiite putzen, waschen
und sorgféltig frockentupfen.
Von beiden %eilen mit Salz und
Pleffer bestreuen, etwas einzie-
hen lassen. Die Eier in einem
Teller leicht verschlagen.

2. Die Parasole zuerst im Mehl
wenden, dann durch die Eier
ziehen, schlieBlich in den Sem-
melbréseln walzen. Die Pana-
de mit beiden Handen vorsich-
tig andricken.

3. Reichlich Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Pilzhiite darin in
2-3 Minuten auf beiden Seiten
knusprig braun backen, heraus-
nehmen und aut einem Gitter
etwas abiropten lassen. Ganz
frisch und heif} servieren. Dazu
schmeckt Sauce tatare.

Pgrus_ole in
Bierteig

Zutaten fiir 2 Personen:

300 g Parasolhiite

Salz

weiler Pleffer, frisch gemahlen
| Ei

100 g Mehl

/8 | helles Bier

etwa 300 g Ol zum Ausbacken

Vegetarisch

Pro Portion etwa:

3000 kJ/710 kcal
10 g Eiweild - 54 g Fett
42 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
35 Minuten

1. Die Pilzhite putzen, waschen
und sorgfaltig abtrocknen. Mit
Salz und Pletfer bestreuen,
etwas einziehen lassen.,

2. Aus dem Ei, dem Mehl,
dem Bier und etwas Salz einen
Teig rihren und etwa 5 Minu-
ten quellen lassen.

3. Reichlich Ol in einer Planne
erhitzen. Die Pilzhite durch den
Bierteig ziehen und knusprig
goldgelb ausbacken, anschlies-
send auf Kichenpapier abirop-
fen lassen und sofort servieren.
Dazu palit eine Sauce aus Jo-
ghurt und frischen Krautern.

Im Bild oben: Parascle in Bierteig

Im Bild unten:
Gebackene Parasole VWiener Art
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BUTTERPILZ

Butterpilz
Svillus luteus

Zu erkennen ist der Pilz an sei-
ner gelb- bis dunkelbraunen,
schleimigen Huthaut, die Sie
gleich am Fundort abziehen
sollten. Der Hut, der bis zu

10 e¢m im Durchmesser mift, ist
anfangs halbkugelig und wird
spater flach. Darunter befinden
sich die gelben Réhren, die
beim jungen Pilz von einer
Haut bedeck! sind. Reil3t diese
Hiille auf, so bleibt oben am
Stiel ein dunkler Ring zuriick.
Auch der Stiel ist gelblich bis
braun. Butterpilze kann man
kaum mit giftigen Pilzen ver-
wechseln.

In der Kiche: Ist die Huthaut
erst einmal entfernt, braucht nur
noch der Stiel abgeschabt zu
werden. Das zarte Fleisch, das
man am besten in Scheiben
schneidet, hat ein angenehmes
Aroma und wird bevorzugt
gebraten. Butterpilze
schmecken aber auch in Fillun-
gen fir Gefligel, in Gemiise-
auflaufen und in verschiedenen
Mischpilzgerichten. Die Gar-
zeit betrégt 8—10 Minuten.
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Kohlrouladen
mit Butter-
pilzen

Zutaten Kir 4 Personen:

400 g Butterpilze

8 grobe Weibkohlblatter fvon einem

grofen Kohlkopf)

Salz - 1 Zwiebel
3 Efl. Sonnenblumendl

200 g RinderhackHeisch

schwarzer Plefler, frisch gemahlen

1 Ei - 1/2 | Gemisebrihe
2 Teel. Speisestarke

I Teel. gemahlener Kimmel
10 g getrocknete Steinpilze
100 g Sahne

3 Zweige frischer Majoran [oder 2
Teel. gefrockneter)
ﬁj_{ﬁ&{dem : Kﬁchigfgar_n

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

1400 kJ/ 330 kcal

17 g Eiweil> - 25 g Fett
5 g Kohlenhydrale

e /ubereitungszeit: etwa
| Stunde 20 Minuten

1. Die Butterpilze putzen,
dabei die klebrige Huthaut
abziehen. Die Pilze waschen,
trockentupten und hacken. Von
den WeiBkohlblattern die
dicke Mittelrippe flach schnei-
den; die Bléatter in sprudelnd
kochendem Salzwasser etwa
5 Minuten blanchieren. Ab-
gieflen und abtropfen lassen.

2. Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebel
darin glasig werden lassen.

e —_—— —

Das Rinderhackfleisch darin
unter Rilhren anbraten, die
gehackten Butterpilze dazuge-
ben. Die Fliissigkeit einkochen
lassen. Mit Pletter und Salz
wuirzen. Das Ei unter die leicht
abgekihlte Fiillung rihren. Den

Backoten auf 180° vorheizen.

3. Jeweils 2 WeilBkohlblatter
Ubereinanderlegen und mit
jeweils einem Viertel der Pilz-
Fleisch-Masse fillen. Die Kohl-
blatter fest einrollen und mit
Kiichengam umwickeln.

4. Die Rollen in eine feuverteste
Form legen, die Gemisebrihe
erhitzen und angieflen. Die
Form in den Backofen [Mitte:
Gas Siute 2) stellen. Die Rollen

in etwa 40 Minuten garen.

5. Die Kohlrouladen heraus-
nehmen und warm halten. Die
Brihe in einen Topf gieBen und
auftkochen. Die Speisestérke in
etwas kaltem Wasser anrih-
ren, dazugeben und etwa

3 Minuten kochen lassen.

6. Die getrockneten Steinpilze
in einem Sieb kalt waschen,
mit dem Kiimmel in die Sauce
eben und etwa 5 Minuten mit-
ochen. Die Sahne einrihren.
Die Mﬂ(jarc:mblﬁlr:hen hacken

und in die Sauce streuen.

7. Die Pilzrouladen mit der
Sauce servieren.

Dieses preiswerte Gericht ist alles
andere als Hausmannskost das feine
Pilzaroma macht die Rouladen =zu
einer echten Delikatesse.
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Wer je Morcheln an einem ver-
schwiegenen Platz im Nadel
wald gefunden hat, der sollte
den Fundort wie ein Staatsge-
heimnis hiiten, denn mit grofier
Woahrscheinlichkeit wird er dort
im folgenden Jahr wieder fin-
dig. Die begehrten und ent-
sprechend teuren Pilze fragen
auf ihren zerfurchten weirai-

chen Stielen spilze, dunkelbrau-

ne bis oliviarbene Hiite, die in
zahlreiche Kammem geteilt
sind. Sie erscheinen von Marz
bis Juni. Ein gesuchter Speise-
pilz ist auch die rundere Speise-
morchel (Morchella esculenta).
Fur Ungeibte besteht bei bei-
den Pilzen Verwechslungsge-
fahr mit der giftigen Frihjahrs-
lorchel, die um die gieicLe Zeil
erscheint. Deshalb besser einen
Pilzberater hinzuziehen!

In der Kiiche: Morcheln sollte
man in MaBen geniePen, sie
kénnen schwer im Magen lie-
gen. Zum Puizen halbiert man
die Pilze und wascht sie griind-
lich, bevor man sie in Scheiben
schneidet. lhre Kochzeit betragt
6&—-8 Minuten: sie werden vor-
her blanchiert.
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Morchelsahne-
sauce

Morchelcreme-
suppe

Zutaten fir 4 Personen:

Zulaten ﬁjr 4 Personen:

4{]{?___9:_@1’:1’1&?:1 . 50 g Euﬁg_t_r
I EBl. Griinkern- oder Weizenschrot

400 g Sahne |
schworzer Pleffer, fr:'s_.;:h gemahlen
Salz - 2 Bund Kerbel

Exklusiv

Pro Porlion etwa:

1900 kJ/450 keal
5 g Eiweil} - 42 g Fett
6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeil: etwa
45 Minuten

1. Die Morcheln halbieren,
waschen und quer in diinne
Scheiben schneiden. Noch-
mals uniter fliellendem Wasser
waschen. Mit kochendem
Wasser uberbriuhen, in einem
Sieb abtroplen lassen.

2. Die Butter aufschaumen las:
sen. Die Pilze darin bei starker
Hitze braten, bis die austreten-
de Flussigkeit eingekocht ist.
Mit dem Grinkernschrot be-
stauben und diesen kurz an-
schwitzen.

3. Die Sahne angiefien,
umrihren und etwa 5 Minuten
kochen lassen. Mit Pfeffer una
Salz wurzen.

4. Den Kerbel waschen,
irockenschiitteln, fein hacken
und Uber die angerichtete
Sauce streven. Die Sauce
schmeckt zu allen Arten von
Teigwaren.

200 g Morcheln
Z Bqnd‘ Petersilie - 30 g Butter

3/4 | Gemiise- oder Gefliigelbrihe
2 Eigel

weifler Pleffer, frisch IE;;E';'?:E;EI'ED
S_QLE

Gelingt leicht - Fur Gaste

Pro Portion etwa:

470 k/110 keal

3 g Eiweil - 10 g Fett
{]g g Kohlenhydrate

e Zubereilungszeit: etwa
35 Minuten

1. Die Morcheln halbieren,
kurz waschen und der Lénge
nach in Scheiben schneiden.
Sorgfaltig unter fliePendem
Wasser waschen. In wenig
Wasser blanchieren, abtropfen
lassen und trockentupten. Die
Petersilie fein hacken.

2. Die Butter erhitzen, die Mor-
chelscheiben und die Halfle
der Petersilie darin bei starker
Hitze anbraten, bis alle ausire-
tende FlUssigkeit eingekocht ist.
Die Brithe angieflen, etwa

10 Minuten kocheln lassen,
dann zur Seite stellen.

3. Die Eigelbe mit etwas
Suppe verquirlen und in die
Suppe rithren. Mit Pleffer und
Salz abschmecken. Die restli-
che Petersilie dariber streven.

Im Bild oben: Morchelsahnesauce
Im Bild unten: Morchelcremesuppe
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EDELREIZKER

Edelreizker
Lactarius deliciosus

Man erkennt ihn am besten an
seiner roten Milch, die spater
Erﬂnhch wird, und an dem
richigen, weiBlichen Fleisch.
Er zahlt zu den besonders aro-
matischen Pilzen, die man am
ehesten im herbstlichen Kiefern-
wald tindet. Dank seinem rétli-
chen bis orangefarbenen, an-
fangs gewdlblen und spéter
ausgebreiteten Hut, der bis zu
15 e¢m Durchmesser erreicht, ist
er nicht schwer zu finden. Auf
dem Hut sieht man verschie-
denfarbige dunklere Farbzo-
nen. Die brichigen lamellen
werden auf Druck griinlich.
Beim ebenfalls eBbaren Fich-
tenreizker (laclarius deterrimus)
wird die orangerote Milch
nach einiger Zeit dunkelrot. Da
alle Reizker mit roter Milch ef¥-
bar sind, braucht man Ver-
wechslungen nicht zu firchien.
In der Kiiche: Reizker sollten
nur mit etwas Milch abgewa-
schen und dann trockengetupft
werden. Die Pilze sind haufig
von Madengangen durchzo-
gen. Am besten schmecken sie

in Scheiben gebraten. Die Gar-

zeit betragt 10 Minuten.
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Reizker mit
fzapeck und

wiebeln

Zulaten fiir 4 Personen:
400 g Reizker

Milch zum Waschen

| mittelgroBe Zwiebel
40 g durchwachsener Raucherspeck
| Bund Petersilie

2 EBI Sonnenblumendl

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
1/2 Teel. Kimmel

Salz

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

600 k) /140 keal

3 g Eiweil} - 12 g Fett
| g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeil: etwa
40 Minuten

1. Die Reizker putzen, die Stie-
le zur Halfte wegschneiden.
Die Pilze in Milch waschen,
trockentupfen und in Streifen
schneiden. Die Zwiebel
schalen und hacken. Den
Speck in kleine Wiirel schnei-
den. Die Petersilie waschen
und fein hacken.

2. Das Ol in einer schweren
Pfanne erhitzen. Den Speck dar
in anbraten, die Zwiebel dazu-
geben und unter Rihren glasig
werden lassen. Die Pilzstreiten
hinzutiigen und etwa 10 M-
nuten bei starker Hitze braten.
AnschlieBend mit reichlich Plef-
fer, dem Kimmel und Salz wiir-
zen. Die Petersilie unterrithren
und das Gericht heif} servieren.

Reizkerhute in

Knoblauchol
Zutaten h_rr_fi' Personen:
400 g Reizker

Milch zum Waschen
2 Knoblauchzehen -
2 Zweige frischer Majoran fﬂﬂé}_ -
| Teel. getrockneter)

5 EBI. Olivendl

Salz |

schwarzer Pleffer, frisch gem::rh.f_ern

Preiswert

Pro Portion etwa:

610 kJ/ 150 keal
2 g Eiweill - 13 g Fett
1 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
35 Minuten

1. Die Pilze putzen, die Stiele
wegschneiden, die Hite in
etwas Milch waschen und
trockentupfen. Den Knoblauch
schalen und leicht andriicken.
Den Majoran waschen, die
Blattchen abzupfen.

2. Das Ol in einer schweren
Pfanne erhiizen, die Knob-
lauchzehen an eine Gabel
stecken und das Ol damit unter
Rishren aromatisieren,

3. Die Pilzhiite bei starker
Hitze im Knoblauchdl pro Seite
3-5 Minuten braten. Mit Majo-
ran bestreven. Mit Salz und
Pletter wiirzen.

Im Bild oben:

Reizker mit Speck und Zwiebeln
Im Bild unten:

Reizkerhite in Knoblouchd!
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HALLIMASCH

Hallimasch
Armillariaella mellea

Wenn er erscheint, tritt er
gleich massenhaft an Baum-
stimpfen im Herbstwald auf.
Ein Hallimaschbiischel besteht
meist aus vielen kleinen, diinn-
fleischigen braunen Hiten mit
helleren Schiippchen. Die diin-
nen Stiele sind beringt, meist!
gebogen und braun oder gelb.
Junge Exemplare haben weibli-
che, altere hellbraune Lamel
len, die bis zum Stiel verlaufen.
Anfénger kénnten die Pilze
eventuell mit den nicht el3baren
Sparrigen Schipplingen ver-
wechseln, deren Stiele aber
nicht beringt und stark schup-
pig sind. Auch mit dem ef3ba-
ren Stockschwammchen ist
eine Verwechslung méglich.
Da es auch bischelig wach-
sende Pilze gibt, die hochgiftig
sind, verzichtet der Pilzanfan-
ger besser aut Hallimasch.

In der Kiiche: Man verwendet
nur die schonsten Exemplare
und nur die Hijte. Roh ist Halli-
masch giftigl Am besten briiht
man die schwer verdaulichen
Pilze vor der Zubereitung ab
und gief3t dos Kochwasser
weg. Garzeit: 20 Minuten.
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Fleischpfanne
mit Huﬁimusch

Zutaten fir 4 Personen:

Hallimasch-
sauce

Zulaten fir 4 Personen:

300 g Hallimasche 500 g Hallimasche
150 g Champignons 2 grofle Zwiebeln
I groBBe Zwiebel - | Knoblauchzehe 5 EBL. Of

200 g Schweineschnitzel
13N B—
weilder Pleffer, frisch gemahlen

1 EBI. Paprikapulver, edelsil

1 EBI. Hatermehl oder Weizenmehl
1,2 | Gemiisebriihe

Salz - 14 | Fleischbriihe

200 g saure Sahne - Salz

I kleine mehligkochende Kartoffel
I Bund Petersilie

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

1100 kJ/260 keal

14 g Eiweily - 17 g Fett
6 g?(ﬂhlenhydmte

® Zubereilungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Hallimasche putzen,
die Stiele entternen. Die Cham-
piﬁnnna pulzen, in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch hacken. Das
Fleisch in Streiten schneiden.

2. Die Zwiebel in dem Ol gla-
sig werden lassen. Den Knob-
lauch und das Fleisch kurz bra-
ten. Die Pilze einrihren und
etwa 5 Minuten bei starker
Hitze mitbraten. Mit Pletfer und
Salz wirzen. Die Brihe an-
gieflen und das Gericht etwa
10 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Die Kar-
toffel schalen und fein reiben,
in die Sauce geben, alles wei-
tere 5 Minuten kochen lassen.

3. Die Pefersilie fein hacken,
Uber die Fleischpfanne sireuen.

2 EB8l. Schnittauchréllchen

Vegetarisch

Pro Portion etwa:

1000 kJ /240 kcal
5 g Eiweil} - 19 g Fett
7 g Kohlenhydrate

e Jubereitungszeit: etwa
1 Stunde 20 Minuten

1. Die Pilze putzen, die Stiele
enlfernen. Die Hille waschen
und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schalen und hacken.

2. Das Ol erhitzen, die Zwie-
beln darin glasig braten. Die
Pilzhite dﬂzuge%en und etwa
5 Minuten bei starker Hitze mit-
oraten. Das Paprikapulver und
das Mehl einstreuen, umrihren
und die Gemusebrihe an-
gielden. Die Sauce etwa 15 Mi-
nuten kécheln lassen.

3. Die saure Sahne einrihren,
die Sauce salzen, die Schnitt-
lauchrdllichen dariber streuen.
Die Sauce schmeckt zu Sem-
melknédeln am besten.

Im Bild oben:

Fleischpfanne mit Hallimasch
Im Bild unten: Hallimaschsauce
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HERBSTTROMPETE

Herbsttrompete
Craterellus cornu-
copioides

Sie sind wegen ihrer braun-
oder grauschwarzen, aufben
graublauven Farbe im Eichen-
und Buchenwald gar nicht so
leicht zu finden, die kleinen
frompetenformigen Pilzkorper,
deren Rand meist gewellt oder
umgeschlagen ist. Hat man
aber erst einmal einen Platz
ausgemacht, entdeckl man
meist viele auf einmal. Sie
erscheinen im Spatsommer und
Herbst und sind kaum zu ver-
wechseln. Man sollte aber nur
irockene Pilze ernten,

In der Kiiche: Fir die Frischzu-
bereitung sind die Pilze, die
man unten abschneidet und
dann auseinanderreif’t, fast zu
schade. Sie entfalten namlich
ihr ausgezeichnetes Aromo
gefrocknet viel besser. Sie kén-
nen sie dann in einem Glas mit
Schraubdeckel langer als ein
Jahr autheben. Aui ergeben
sie ein wirziges Pilzpulver. Die
Garzeit tiir frische Herbstrom-
peten betragt 15-20 Minuten.
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Broccolisuppe
mit Herbst-
tfrompeten

Zutaten fiir 4 Personen:

1 50 g Herbsttrompeten

300 g Broccoli - Salz

4 Frihlingszwiebeln - 3 EBL. O
/4 | Gemusebrihe
weiber Pleffer, frisch gemahlen
/2 Teel. gemahlener Kimmel

qukmnuﬁ, frisch gerieben
4 EB. saure Sahne

Raffiniert

Pro Portion etwa:

550 kJ/130 keal

5 g Eiweild - 10 g Fett
4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
I Stunde 10 Minuten

1. Die Herbsttrompeten put-
zen, waschen und in Stiicke
zupfen. Den Broccoli waschen,
die Roschen von den Stielen
schneiden und in 3/4 | kochen-
dem Salzwasser in etwa

10 Minuten bififest garen. Die
Raschen herausnehmen, die
Brihe mit den Stielen plrieren.

2, Die Frihlingszwiebeln put-
zen und in feine Ringe schnei-
den. Das Ol erhitzen, die
Zwiebe|ringe darin anbraten.
Die Pilzsticke etwa 5 Minuten
mitbraten. Die Gemiusebrihe
und die Kochbriihe angiefien.
Die Suppe etwa 10 Minuten
kochen lassen, mit Salz, Plef
fer, dem Kimmel und Muskat
abschmecken. Die saure Sahne
einruhren.

Duxelles mit
Herbsttrompe-
fen

Diese Paste schmeckt beson-
ders gut auf geréstetem Brot.

Zulaten Rir 2-3 Personen:

250 g Herbsftrompeten

oo

100 g Schalotten _

50 g Butter - 2 EBI. Sahne

wﬁlj'.ﬂerlf:’_?é_ﬁég f{f_sqchmﬁepmhfen -
5@'2

Exklusiv

Insqesamt etwao:

2300 kJ /550 kcal
6 g Eiweily - 49 g Fett
9 g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeil. etwa
45 Minuten

1. Die Herbsttrompeten put-
zen, waschen und auseinan-
derzupfen. Die Schalotten
schalen und fein hacken.

2. Die Halfte der Butter erhit-
zen. Die Schalotten darin glo-
sig braten. Die Pilze dazuge-
oen und kurz anbraten.

3. Die Pilze und die Schalotten
im Mixer purieren. Die restliche
Butter erhitzen, die Pilze dazu-
geben und einkochen lassen.
Die Sahne angielden und ein-
kachen lassen. Salzen und

ofeffern.

Bild oben:

Broccolisuppe mit Herbsttrompeten
Bild unten:

Duxelles mit Herbsirompeten
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CHAMPIGNON

Champignon
Agaricus bisporus

Beim Champignon, der heute
uberall und jederzeit frisch
angeboten wird, gibt es

weile, cremefarbene und brau-

ne Sorten (braune Egerlinge).
Die Pilze haben, wenn sie
frisch sind, eine besonders
feste und knackige Konsistenz.

Die Hite sind bei jungen Exem-

plaren halbkugeltérmig und
geschlossen, bei dlieren,
groferen Pilzen ausgebreitet.
Die anfangs hellen Lamellen
farben sich spater roflich bis
braunschwarz. Beim Einkauf
sollien Sie darauf achten, daf3
sich der ganze Pilz fest anfihlt
und die Lamellen hell sind.
Man sollte die Pilze nicht lan-

er als 2-3 Tage im Gemise-
ach des Kihlschranks lagern.
In der Kiiche: Aus Champi-
gnons kénnen Sie praktisch
iedes Pilzgericht zubereiten: sie
schmecken gebraten, gediin-
stet, gegrillt, in Aufléufen und
Gratins, in Suppen, Gemiise-
und Fleischgerichten.
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Marinierte
Champignons

Ziroier e 1 Gl van T Tl
500 g kleine Champignons
500 Kleine Egerlinge _

5 Knoblauchzehen - Salz
1/2 | WeiBbweinessig _
3 gehautie EBI. Zucker
2 lorbeerblatter

I Teel. schwarze Ffeﬁerkér_{:er -
I Rosmarinzweig

Gelingt leicht

Insgesamt etwa:
2%0 kl/ 500 keal
29 g Eiweil} - 3 g Fett
71 g Kohlenhydrate

® Zubereilungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Pilze putzen, waschen

und gut abtropfen lassen. Sehr
kleine Exemplare ganz lassen,
Ic_;rﬁﬁere halbieren. Die Knob-

auchzehen schalen.

2. Die Pilze in Salzwasser
etwa 10 Minuten blanchieren.
Dann grundlich abtropten las-
sen.

3. Den Essig mit 1/4 | Was-
ser, dem Zucker, den lorbeer-
blattern und den Plefferkérmern
zum Kochen bringen.

4. Die abgefropften Pilze in
ein Glos fillen, den gewasche-
nen, trockengeschutielten Ros-
marinzweig darauf legen. Den
kochenden Essigsud dariiber
giefen. Das Glas verschliefen.
Die Pilze halten sich bis zu

2 Monaten,

Champignon-
Endivizng-Scllut

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Champignons
8 EBI. Olivendl - Salz

I mittelgroBBer Kopf qufgfenéafar

2 Knoblauchzehen

5 EBl. Aceto balsamico (Balsam-
essig - 1 Teel. Zucker
schwarzer Plefler, grob gemahlen

12 schwarze Oliven

Vegetarisch

Pro Portion etwa:
1200 kJ /290 kcal

3 g Eiweil} - 29 g Fett
3 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Pilze putzen, der lange
nach in Scheibchen schneiden.
2 EBlaffel Ol erhitzen und die
Pilze darin bei starker Hitze
braten, bis alle Flissigkeit ein-
gekocht ist. Salzen.

2. Den Endiviensalat waschen
und in feine Streifen schneiden.
Die Knoblauchzehen fein
hacken.

3. Aus dem restlichen Ol, dem
Essig, dem Zucker, Pleffer und
Salz eine Marinade rihren.
Den Salat auf Tellern anrichten,
die Pilze und die Oliven mit
der Marinade darauf verteilen.

Im Bild oben:

Marinierte Champignons
Im Bild unten:
Champignon-Endivien-Salat



CHAMPIGNON




CHAMPIGNON

Pizza mit
Egerlingen
und Tomaten

Da in ltalien mit leidenschaft
Pilze gesammelt werden, ist
diese Zutat natirlich auch am
Nationalgericht Pizza nicht
spurlos voribergegangen. Statt
Egerlingen kénnen Sie selbst

verstandlich auch weif’e Cham-

pignons nehmen.

Zulaten fir & Personen:

400 g Mehl
| Wiifel (42 g| frische Hefe
7 EBI Olivenél - Salz

| Teel. gefrockneter Thymian
500 g Egerlinge

1 grofie weile Zwiebel
| Knoblauchzehe |
100 g durchwachsener Raucher-

speck
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
| kg Ffefschfﬂr_'.f_'l_c:_rrfar]__ e S

2 Teel. gefrockneter Oregano

250 g Emmentaler, frisch gerieben

100 g Parmesan, frisch gerieben

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

3000 kJ/710 keal

29 g Eiweilb - 40 g Fett
61 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. In einer grofden Schiissel
aus 100 g Mehl, der zer-
brockelten Hete und etwas lau-
warmem Wasser einen Vorteig
rhren und diesen etwa 20 Mi-
nuten an einem warmen Plaiz
zugedeckt gehen lassen.

36

2. Das restliche Mehl, 4 EBloH
fel Olivendl, Salz und den Thy-
mian mit so viel lauwarmem
Woasser unter den Vorteig
mischen, daf sich ein elasti-
scher Hefeteig schlagen laBt.
Den Teig kneten, bis er glanzt
und Blasen wirft. Noch einmal
etwa 20 Minuten zugedeckt
gehen lassen.

3. Die Egerlinge pulzen,
waschen und der Lange nach
in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schalen und in diinne
Ringe schneiden. Die Knob-
lauchzehe schalen und fein
hacken. Den Raucherspeck in
dinne Streifen schneiden.

4. 2 Ebloffel Ol in einer Plan-
ne erhitzen, die Zwiebel darin
lasig braten. Die Speckstrei-
en dazugeben und etwas aus-

braten. Die Pilzscheiben und
den Knoblauch hinzufigen. Die
Pilze bei starker Hitze so lange
braten, bis die austretende Flis-
sigkeil vollstandig eingekocht
ist. Mit Pleffer und Salz wiir-
zen.

5. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Ein Backblech mit dem
restlichen Ol bestreichen. Den
Teig noch einmal durchkneten,
dann auf dem Backblech mit
etwas Mehl ausrollen oder mit
teuchten Handen in die pas-
sende Form driicken (er soll
das Backblech ganz ausfiillen).

6. Die Fleischtomaten
waschen, abtrocknen, halbie-
ren und die Stielansatze entfer-
nen. Die Tomatenhdlften in
Scheiben schneiden und auf
dem Teig verteilen. Die Pilze

darilbergeben und mit dem
Oregano wirzen.

7. Den Emmentaler mit dem
Parmesan vermischen und Uber
dem Belag verteilen.

8. Das Blech in den vorgeheiz:
ten Backofen (Mitte: Gas Stufe
3) schieben und die Pizza
etwa 30 Minuten backen. Der
Kase soll appetitlich goldbraun
sein. Dazu paft am besten
eine grofle Schiissel Blattsalat
mit schwarzen und griinen -
eventuell entsteinten — Oliven.

a8
Tip!
Natirlich schmecken auch
andere Pilze wie Steinpilze

oder Shii-Take als Belag fur
eine Pizza sehr gut.

Pizza ist immer wieder ein beliebtes
Gericht, vor allem Kinder greifen do-
bei geme zu.
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CHAMPIGNON

Filetsteaks mit
Champignons

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Knoblauchzehen
2 EW Sﬂnnenbfumenéjf

4 Scheiben Rindetfilet (je etwa
150g)

300 g Champignons

20 g Butter

100 g Sahne

schwarzer Pleffer, frisch _Q}E_-H?E:Ihﬁen_ i
2 Salbeiblatier

I Bund Petersilie

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

1800 k] /430 kcal

32 g Eiweil - 31 g Fett
2 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
| Stunde Marinierzeit)

1. Die Knoblauchzehen
schalen und durch die Presse in
das Ol dricken. Die Filetsteaks
abtropfen lassen und mit dem
Knoblauchél begiefen. Zuge-
deckt etwa 1 Stunde in den
Kithlschrank stellen.

2. Die Champignons putzen,
waschen und in diinne Schei-

ben schneiden.

3. Eine schwere Pfanne erhit-
zen, die Filetsieaks mit dem
Knoblauchal hineingeben und
bei starker Hitze aul jeder Seite
etwa 4 Minuten braten. Das
Fleisch herausnehmen und
zugedeckt warm stellen.
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4. Die Butter in der Pfanne mit
dem verbliebenen Bratfett erhit-
zen und die Pilzscheiben darin
bei starker Hitze so lange bra-
fen, bis alle Flissigkeit einge-

kocht ist. Die Sahne Ungie%en_
Mit Ptelter und Salz wirzen.

5. Die Salbeiblatter und die
Petersilie waschen, trocken-
schitteln und fein hacken.

6. Die Filetsteaks aut einer Plat-
te anrichten, die Pilze darauf
verteilen und die Krauter dar-
uber streven.

Egerlin -
frikadellen

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Egerlinge
1 Bund Petersilie
| Kleine Zwiebel
2 Broichen (eventuell vom Vortag)
& EBl. Sonnenblumend!

e

EE‘ Ber F:féﬁer, ffiscﬂ _gemah.l'en 3
Salz

1/2 Teel. gelrockneler Majoran
2 EBI. Semmelbrésel

Preiswert
Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

1000 kJ /240 kcal

7 g Eiweil} - 17 g Fett

16 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Die Pilze putzen, waschen

und sehr fein hacken. Die Peter-

silie waschen, trockenschitteln
und ebentfalls fein hacken. Die

Zwiebel schalen und fein wir-
feln. Die Brétchen in lavwar-
mem VWasser einweichen.

2. 2 EBloffel Ol in einer Plan-
ne erhitzen. Die Pilze, die
Pelersilie und die Zwiebel
darin bei starker Hitze braten,
bis alle Flissigkeit eingekocht
ist. Dann in eine Schiissel

geben.

3. Die eingeweichten Brotchen
sehr gut ausdriicken. Mit dem
Ei zur Pilzmasse geben. Mil
reichlich Plelfer, Salz und dem
Maijoran wiirzen und alles gut
durchmischen. Kleine FrikngeL
len daraus formen.

4, Das restliche Ol in einer
(beschichteten) Ptanne erhitzen.
Die Frikadellen in den Semmel-
broseln walzen, etwas zusam-
mendriicken und bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten knusp-
rig braun braten.

Tip!

Wenn Sie den Teig etwas
fester mogen, mischen Sie

] Eﬁlf:':ﬁe?Semmeibr&sd dar-
unter. Naturlich kénnen Sie
auch kleine Béllchen for-
men, knusprig braten und
warm oder kalt als Imbif3
essen.

Im Bild oben: Egerlingfrikadellen
Im Bild unten:
Filetsteaks mit Champignons
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CHAMPIGNON

Mavultaschen
mit Champi-
gnonfillung

Auch in der Regionalkiche las-
sen sich interessante Rezepte
finden, die noch pfitfiger wer-
den, wenn man das gewohnte
Fleisch durch eine andere Zutat
ersetzt — Pilze eben.

Zutaten fir 4 Personen:
250 g Mehl

JEer
Salz _
300 g Champignons
3 Scholotien

1 Knoblauchzehe
JEB. O
I EBI. &HME}pﬂqﬁen
weiller Pleffer, frisch gemahlen
100g Mongold
?"E;ﬁf._:ﬁgmmefbrﬁjsﬂlr

1 Eiweif’
I 172 | Gemisebriihe

Schwabische Spezialitat
Vegetarisch

Pro Portion etwa:

1600 kJ/380 keal

14 g Eiweill - 13 g Fett
54 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit; etwa
2 Stunden |davon
1 Stunde Kihlzeit)

40

1. Das Mehl auf die Arbeits-
platte geben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. 2 Eier und
etwas Salz hineingeben. Alles
mit so viel Wasser (2-3 EBIsf-
fel) verkneten, dal} ein glatter,
elastischer Teig entsteht. Den
Teig etwa 1 Stunde zugedeck!
ruhen lassen.

2. Die Champignons putzen,
waschen und hacken. Die
Schalotten und die Knoblauch-
zehe schalen und fein hacken.

3. Das Ol erhitzen. Die Pilze,
die Schalotten und den Knob-
lauch darin bei starker Hitze so
lange braten, bis alle austreten-
de Flussigkeit eingekocht ist.
Die Schnittlauchrollchen un-
terrihren, die Masse mit Pleffer
und Salz kraftig wirzen.

4. Den Mangold verlesen,
waschen unc?Trupfnt in einem
Topf stark erhitzen, bis die Blar-
ter zusammenfallen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen und fein
hacken.



5. Die Pilzmasse in eine
Schissel geben, den Man-
old, das restliche Ei und die
mmelbrésel gutuntermi-
schen.

6. Den Teig aut der bemehlten
Arbeitsplatte 3-4 mm dick zu
einem Rechteck ausrollen. Auf
die eine Halfte des Teiges in
gleichen Abstanden jeweils

1 guten Teelottel von der Fil-
lung geben. Die Zwischenréu-
me mit dem Eiweif3 bepinseln.

7. Die andere Teighdlte Uber
die Filllung schlagen und mit
einem Teigradchen jeweils um
die Fullung herum Quadrate
ausschneiden.

8. Die Gemusebrihe zum
Kochen bringen und die Teig-
quadrate darin in 8-10 Minu-
ten bei mitilerer Hitze gar zie-
hen, aber nicht sprudeind
kochen lassen.

Variante:

Gut schmecken die Maulia-
schen auch ohne Briithe: 2 EB-
lottel Butter in einer Planne
schmelzen und 1 feingehackte

Zwiebel darin goldgelb braten,

2 EBleftel gehackle Petersilie
daruntermischen. Die Maulta-
schen mit einem Schaumléffel
aus der Brihe heben und gut
abtropfen lassen. Die Maulta-
schen in der gewlrzten Butter
vorsichtig ein paarmal wen-

den. Heifd mit Salat servieren.

CHAMPIGNON



CHAMPIGNON

Strudel mit
Egerling-
fullung

Beim Strudelteig — ganz gleich,
mit welcher F'leﬁmg — ist es
wichtig, daB der Teig papier-
diinn ausgezogen wird. Das
Rezept stammt Gbrigens aus
der Mehlspeisen-Kiiche der
sterreichisch-ungarischen
Monarchie.

Zutaten fi}r__d—d‘: Personen:
300 g Mehl | |
8 Efl, lavwarmes Wasser

5 EBL Of
Salz
500 g Egerlinge

I groBe Zwiebel

30 g Schweineschmalz |
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
200 g saute Sahne

2 EDI. Créme kaiche

I EBL. Griefs

Felt fir die form
20 g Butter

Braucht etwas Zeit
Raffiniert

Bei 6 Personen pro Portion etwa:
1 600 kJ /380 kcal

7 g Eiweil} - 21 g Fett

L’lﬁ? g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Das Mehl auf ein Backbreit
sieben, in der Mitte eine Vertie-
fung formen. Das Wasser, das
Ol und 1/2 Teeléffel Salz hin-
eingeben. Die Zutaten zu
einem glatten Teig verkneien
und diesen zu einer Kugel for-

A2

men. Die Teigkugel mit etwas
Mehl bestreven und zugedeckt
etwa 25 Minuten an einem
warmen Plaiz ruhen lassen.

2. Die Egerlinge putzen,

waschen und gut abtroplen las-

sen. Die Pilze in diinne Schei-
ben schneiden oder grob
hacken. Die Zwiebel schalen
und fein hacken.

3. Das Schweineschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin glasig werden
lassen. Die Pilzscheiben dazu-
ygeben und bei starker Hitze so
ange braten, bis der austreten-
de Pilzsaft vollstandig einge-
kocht ist. Mit Pleffer und Salz

wiirzig abschmecken.

4. Den Backoten aut 200° vor-

heizen. Eine rechteckige Bral-
torm mit Schmalz oder Ol ein-
fetten.

5. Den Teig auf ein mit Mehl
bestreutes Tuch legen und mit
der bemehlten Teigrolle nach
allen Seiten ausrollen, dann mit
den Handen vorsichlig zu
einem mindestens metergrofen
Quadrat ausziehen. (Die Teig-
plotte soll durchsichtig sein).

6. Die saure Sahne mit der
Créme fraiche verrithren und
aut den Teig sireichen. Den

Grield dariiber streuen. Die Pilz-

fullung gleichmaBig dariiber
verteilen. Den Teig an den Sei-
ten etwas nach innen klappen,
dann mit Hilte des Tuchs zu

einem Strudel aufrollen und vor-

sichtig (der Teig darf nicht

reiden!) in die vorbereitete Brat-

form gleit lassen.

7. Die Butter schmelzen und
den Strudel damit bepinseln.
Die Form in den Backofen
(Mitte: Gas Stute 3) stellen und
den Strudel in etwa 25 Minu-
ten goldgelb backen.

8. Die Form aus dem Ofen
nehmen und den Pilzstrudel in
drei Finger breite Sticke
schneiden. Den Strudel als klei-
ne Vorspeise oder auch als
Hauptgericht mit sauer einge-
legtem Gemise essen.

[ ]
Tip!
In Osterreich und Ungam
wird ein eigenes Strudel-
mehl angeboten, das etwas
griffiger ist als das normale
glatte Mehl. Es macht den
Teig besonders elastisch,
und er reilt damit nicht so
leicht ein. Trotzdem gilt es
als Nagelprobe fiir eine
gute Kéchin und Hausfrau,
wie perfekt und appetitlich
ein Strudel aut den Tisch
kommt. Auch in Deutschland
wird ein doppelgriffiges
Mehl angeboten, verwen-
den Sie dieses, wenn Sie es
bekommen.

Dieser aromatische Pilzstrude!
schmeckt im Herbst auch mit Wild-
pilzen ganz cusgezeichnet.
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CHAMPIGNON

Uberbackener
Toast mit Eger-
lingen

Zutaten _FL'.ir 4 Personen:
300 g Egerlinge - 4 Schalotten

f_ diinne Srﬂng_e.-_ﬁgu_cﬁ_ _
2 Fleischtomaten

3 ERL O

1/2 Teel. getrocknefer Thymian _

weiler Pleffer frisch éemuhfén

Salz

4 Scheiben Toastbrot
60 g Emmentaler, frisch gerieben

2 EBI SE_hm'm'::m{:hrﬁiH'chgn

Schnell * Preiswert

Pro Portion etwa:

1100 kJ/260 keal

11 g Eiweil - 13 g Fett
26 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Pilze putzen, waschen
und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Schalotten schalen
und fein hacken. Den Llauch
putzen und griindlich waschen.
Die Lauchhalften in etwa 1 em
breite Stiicke schneiden. Die
Tomaten waschen, ven den
Stielansétzen befreien und in

Scheiben schneiden.

2. Das Ol erhitzen, die Scha-
lotten darin glasig werden las-
sen, Den lauch und die Pilz-
scheiben dazugeben und bei
starker Hitze braten, bis alle
Flussigkeit eingekocht ist. Mit
dem Thymian, Pfeffer und Salz
wirzen. Den Backofen auf
220° (Gas Stute 4) vorheizen.

A4

3. Die Toastscheiben rosten.
Die Pilzscheiben darauf vertei-
len. Dariiber einige Tomaten-
scheiben legen, diese leicht
pleffern und salzen, mit dem
Emmentaler besireven. Im
Backofen [oben) einige Minu-
len Uberbacken, bis der Kase
zu schmelzen beginnt. Mit dem
Schnitlauch bestreut servieren.

Makkaroni
mit Champi-
gnons

Pilze und Teigwaren aller Art
vertragen sich besonders gut.
Und: Pilzsaucen sind eine aus-
gezeichnele vegelarische Aller-
native fur Fleiazﬁs-::ucen.

Z_u.l;:rfen fiir 4 Personen:

400 g Makkaroni
Salz

@ g ﬂe_iné"ffh_ampfémns
| Zwiebel

2K nobiaucf_:zehgn- L

1 Teel. Mehl
200 ml heifle Gemiisebrithe

18 | rockener We:'ﬂwe:’n
2 Eﬂl'_ gemischte frische Kréuter [wie

Estragon, Petersilie, Basilikum,

Kerbel] -
100 g Pecorino, kisch gerieben

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

2400 k /570 kcal
25 g Eiweil - 20 g Fett
74 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
35 Minuten

1. Die Makkaroni in reichlich
sprudelnd kochendem Salzwas-
ser mit 1 EBloffel Ol nicht zu
weich »al dente« kochen, in
ein Sieb gieflen und abtropfen
lassen.

2. Inzwischen die Champi-
gnons putzen, waschen und in
Haltten oder Viertel schneiden.
Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen schalen und fein
hacken.

3. 2 EBloltel Olivendl in einer
Planne erhitzen, die Zwiebel
darin glasig braten. Die Cham:
pignons und die Hélfte des
Knoblauchs dazugeben. Die
Pilzstucke bei starker Hitze bra-
ten, bis alle Flissigkeit einge-
kocht ist. Das Mehl dariiber
stduben, unterrithren und etwas
anbraunen. Die Gemiisebrihe
und den WeiBwein angiefen.
Die Pilzsauce etwa 10 Minuten
bei schwacher Hitze kdcheln
lassen.

4. Am Ende der Kochzeit die
Halfte der Krauter hacken und
unterrihren.

5. Das restliche Ol erhitzen,
den restlichen Knoblauch und

die Nudeln hineingeben und
die Makkaroni erhitzen.

6. Die Nudeln auf einer vorge-
wéarmten Platte anrichten, die
Sauce dariiber verteilen. Mit
den restlichen Krautern und
dem Pecorino bestreuven.

Im Bild oben:

Uberbackener Toast mit Egerlingen
Im Bild unten:

Makkaroni mit Champignons
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AUSTERNPILZ

Austernpilz
Pleurotus ostreatus

Die Tatsache, daf} er auch
Kalbfleischpilz genannt wird,
weist auf die angenehm feste
Konsistenz der appetitlichen
Fruchtkorper hin. Die Hite der
bischelférmig wachsenden
Pilze sind zundchst muschelfér-
mig, spater ausgebreitet, Sie
sind cremetarben bis braunlich
[Sommertyp) oder blaugrau bis
violett (Wintertyp). Die Lamellen
sind hellbraun bis -grau.

In der Kiiche: Beim Einkaut soll-
ten Sie daraut achten, daf} die
Pilzhite noch nach unten gebo-
gen sind, dann ist ihr Fleisch
ungenehm saffig. Die etwas
zéhen Stiele werden zum gréf3-
ten Teil weggeschnitten, die
Hite schneidet man in dinne
Scheiben oder kleine Sticke.
Sie kénnen daraus Pilzgerichte
jeder Art bereiten. Austernpilze
schmecken gebraten, gedunstet
und zusammen mit Gemisen,
Reis oder Kartofteln. Die Gar-
zeit betragt 10-15 Minuten.
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Austernpilz-
auflauf mit
Auberginen

Der angenehm milde Ge-
schmack der gebratenen
Auberginen mischt sich vorteil
haft mit dem wiirzigen Aroma
der fleischigen Austernpilze.

Zutaten fir & Personen:
2 grofBe Auberginen
Salz - 2 Eier

125 g Sonnenblumendl
400 g Austernpilze
| grofle Zwiebel

I Knoblouchzehe _
weiber Pleffer, frisch gemahlen

3 Fleischtomalen

1 Teel. getrockneter Oregano __
100 g Emmentaler, frisch gerieben
50 g Parmesan, kisch gerieben

200 ml Gemusebrihe

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

1500 kJ/360 keal
14 g Eiweil> - 31 g Fett
7 g Kohlenhydrate

e 7ubereitungszeit: etwa
1 Stunde 50 Minuten

1. Die Auberginen waschen,
abtrocknen und quer in etwa
1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den, leicht salzen und etwa
20 Minuten ziehen lassen.

2, Die Scheiben abspiilen und
trockentupfen. Die Eier in
einem Teller schlagen. Das Ol
bis auf 2 EBlcHel in einer Plan-
ne erhitzen. Die Auberginen-
scheiben durch die Eiermasse

ziehen und nach und nach im
Ol bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Herausnehmen
und aut Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

3. Die Austernpilze putzen,
waschen und in Streifen schnei-
den. Die Zwiebel und den
Knoblauch schéalen und fein
hacken. Den Backofen auf
180° vorheizen.

4. Das restliche Ol in der Plan-
ne erhitzen. Die Zwiebel darin
glasig werden lassen. Die Pilz-
streifen und den Knoblauch hin-
zufiigen und bei starker Hitze
so lange braten, bis alle Flis-
sigkeit eingekocht ist. Mit Salz
und Pleffer abschmecken.

5'- |I"|= eine FEUEF[’ESI’E FDfm ZLUr
erst die Auberginenscheiben
schichten, die gebratenen Pilze
dariiber verteilen. Die Fleischto-
maten waschen, halbieren, von
den Stielansatzen befreien und
in Scheiben schneiden. Aut die
Pilze in die Form legen. Mit
Salz, Pleffer und dem Cregano

wilrzen,

6. Den Emmentaler mit dem
Parmesan mischen und iiber
den Autlaut streven. Die Gemi-
sebrithe seiflich angiefen.

7. Den Auflauf im Backefen
(Mitte: Gas Stufe 2) in etwa
25 Minuten knusprig braun

uberbacken. Dazu schmeckt

Stangenweilbrot.

Bei diesem aromatischen Backofen-
gericht werden Sie Fleisch ganz
sicher nicht vermissen.
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AUSTERNPILZ

Austernpilz-
cremesup
mit Kerbe

Zutaten fiir 4 Personen:
m g A.:.{sﬁ_t?rn ilze

2 Schalotten

25 a Butter

1 1/4 | Gefliigel- oder Gemiisebrihe
Muskatull, frisch gerieben
| mittelgrolle mehligkochende
Kartoffel

I Bund Kerbel
5 EBI Sohne
Salz

Schnell
Vegetarisch

Pro Portion etwa:

510 kJ/120 keal
2 g Eiweil} - @ g Fet
3 g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Austernpilze putzen,
waschen und in Streifen schnei-
den. Die Schalotten schalen
und sehr fein hacken,

2. Die Butter in einem Topt
erhitzen, die Schalotten darin
glasig braten. Die Pilzstreifen
dazugeben und unter Rihren
so lange bei starker Hitze mit-
braten, bis alle Flussigkeit ein-
gekocht ist.

3. Die Gefligel- oder Gemiise-
brihe angiefen und mit Mus-
kat wirzen. Die Kartoffel scha-
len, waschen und fein reiben,
in die Suppe geben. Etwa

10 Minuten kochen lassen.
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4. Inzwischen den Kerbel
waschen, trockenschitteln und
fein hacken. Die Halfte davon
in die Suppe rihren. Die
Sahne angiefen und die
Suppe nochmals erhitzen. Mit
Salz abschmecken. Die Suppe
in Tassen verieilen, den restli-

chen Kerbel dariiber streuen.

»
Tip!
Die feine Suppe wird fast
zum Hauplgericht, wenn Sie

ein Schisselchen mit knuspri-
gen Croitons dazu reichen.

Austernpilze
in Weinsauce

Wenn Sie diese Sauce ohne
Fleisch geniefen méchien, soll-
ten Sie sie mit wildem Reis
oder Vollkornnudeln probieren.
Sie schmeckt aber auch zu
Fisch ganz ausgezeichnet.

Zutaten fir 4 Personen:
50{} g Auste@pif:ze -
4 EBl. Distelol
/8 | trockener Weiiwein

Solz o
weiller Pleffer, frisch gemahlen
1/2 Teel. gemahlener Kimmel
300 g Sohne

I Bund Petersilie

Exklusiv

Pro Portion etwa:
1600 kJ/380 kcal
5g Eiweil - 34 g Fett
4 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeil: etwa
45 Minuten

1. Die Pilze putzen, waschen
und halbieren. Dann in dinne
Streiten schneiden.

2. Das Ol in einem Topl erhit-
zen, die Pilze darin bei starker
Hitze unter Rihren anbraten.
Den Wein hinzugiefien und
ebenso wie die austretende
Pilzflussigkeit vollstandig einko-
chen lassen.

3. Die Pilze mit Salz, Pleffer
und dem Kimmel wiirzig ob-
schmecken. Die Sahne an-
giefden und autkochen lassen.

4, Die Petersilie waschen,
trockenschitteln und sehr fein
hacken. Uber die Austernpilze
streven.

Bild oben:
Austernpilzcremesuppe mit Kerbel
Bild unten:

Auslernpilze in Weinsauce
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SHII-TAKE-PILZ

Shii-Take-Pilz

Dieser aus Fernost zu uns
gekﬂmmene Pilz zeichnet sich

urch ein ganz eigenes, beson-

ders delikates Aroma aus. Sein
kleiner Hut ist anfangs einge-
rollt, bei grofderen Exemplaren
ausgebreitet und mit zottigen
Schuppen bedeckt; auf der
Unterseite sieht man die hell-
bis dunkelbraunen Llamellen,
der Stiel ist hellgrau bis hell-
braun. Bei Druck bekommt der
Pilz dunklere Flecken.

In der Kiiche: Wenn die Pilze
beim Einkaut noch gewdlbte
Hite haben, ist das ein Hin-
weis auf frische Ware. Beim
Putzen gibt es praktisch keinen

Abfall: Nur die Stiele abschnei-
den und die Pilze kurz waschen,

bevor Sie sie in nicht zu kleine
Stucke schneiden und braten,
dunsten, in Saucen oder in
Salaten genieflen. Die Garzeit
betragt 15-20 Minuten.

20

Sellerie-Shii-
Take-Suppe

Zutaten fir 4 Personen:
! fm'#e!gi:nﬁe Sellerieknolle
200 g ShirTokePilze
I 1/4 | Geflugel oder Gemiise-
brithe - 30 g Butter

L ¥ 3 L ]
Shii-Take-Pilze
L] - L 1
in Thymianol
E;f_nren ﬁ] rE Fersnr_?en:

600 g Shiir-Take-Pilze

3 Knoblouchzehen

& EBI. Sonnenblumend! o
2 Zweige lrischer Thymian foder

1/2 Teel. Kimmel, gemahlen
I Prise MuskatnuB3, frisch gerieben
I Eigelb

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:
510 k/120 kcal

5 g Eiweil - 8 g Fett
3 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Den Sellerie schalen und
wirleln. Die Pilze putzen und
waschen, die Stiele fein
hacken, die Hite halbieren.

2. Die Brihe erhitzen, den Sel
lerie und die Pilzstiele darin
etwa 15 Minuten kochen las-
sen. Die Suppe purieren.

3. Die Butter erhitzen, die Pilz-

hiite darin bei starker Hitze bra-

ten. Die Suppe angieben, noch
einmal etwa 8 Minuten kochen
lassen. Mit dem Kimmel dem

Muskat und etwas Salz ab-
schmecken.

4. Den Kerbel fein hacken.
Das Eigelb mit etwas Suppe
verriihren, mit dem Schneebe-
sen in die nicht kochende
Suppe quirlen. Mit dem Kerbel
peslreut servieren.

| Teel. getrockneter]
;c{mp;ggr Pleffer. frisch genlqﬁj'g_n
Salz _
1-2 EBI. Zitronensoft

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

810 kJ/ 190 keal

4 g Eiweil3 - 16 g Fett
2 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeil: etwa
30 Minuten

1. Die Pilze putzen und
waschen, die Stiele fein
hacken, die Hite ganz lassen.
Die Knoblauchzehen schalen.

2. Das Ol in einer Planne erhit
zen, die Knoblauchzehen darin
unter standigem Rihren etwas
Farbe annehmen lassen, dann
entfernen. Die Pilzhite und die
gehackten Pilzstiele ins Feft

eben und bei starker Hitze so
ange braten, bis alle austreten-
de Flissigkeit eingekocht ist.
Den Thymian waschen, die
Blattchen abzupten und zu den
Pilzen geben. Mit Plefter und
Salz wurzen. Mit etwas Zitro-
nensalt betraufeln.

Im Bild oben:
Shii-Take-Filze in Thymiandl

Im Bild unten:
Sellerie-Shii-Take-Suppe



Z'1d-IXNVI-IIHS

¥ .ﬂ.r:-w-:li ..r._iL ~




SHII-TAKE-PILZ

Curry mit Shii-
Take-Pilzen

Im Mittleren und im Fernen
Osten schatzt man Shii-Take-
und andere Pilze als Zutaten zu
kraftigen Saucen, die Fleisch-
gerichte und natirlich den lan-
desiblichen Reis ergénzen.

Zutaten fir 4 Personen:
400 g Shii-Take-Pilze

1 grofe Zwiebel

| Knoblauchzehe

4 EBl. O B
2 Teel. mittelscharfes Currypulver
3 zerdriickte Pimentkémer
350 ml Gefliigel oder Gemisebruhe
I Teel. Heleflocken

1 Prise Zucker
125 g Sahne

| kieines Glos C:_:sgm:r:: Inach
Wunsch)

Schnell * Raffiniert

Pro Portion etwa:
1000 kJ/240 kcal

4 g Eiweil - 20 g Fett
5 g Kohlenhydrate

® Zubereilungszeit: etwa
25 Minuten

1. Die Pilze putzen und
waschen, die Stiele fein
hacken, die Hite ganz lassen.
Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehe schalen und fein
hacken.

2. Das Ol in einer Planne erhit-
zen, die Zwiebel darin glosig
werden lassen. Die Pilzhiite
und die gehackien Stiele sowie
den Knoblauch zugeben und
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bei starker Hitze so !mnge bra-
ten, bis alle austretende Flissig-
keit eingekocht ist. Mit dem
Curry'pﬁver und dem Piment
wurzen, umrihren und die Bri-
he angieBen. Das Pilzgemise
etwa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze garen.

3. Die Helellocken, den
Zucker und die Sahne hinzuti-
gen, weitere 5 Minuten kochen
lassen. Das Curry mit der Sojo-
sauce und dem Cognac ab-
schmecken. Dazu nafit Natur-
reis sehr gut,

Shii-Take-
Souffle

Zutoten fir 4 Personen:
250 g Shii-Take-Pilze
30 g Butter _

2 Teel. Mehl

Muskatnu3, frisch gerieben

| kleine Zwiebel

2 EBl. Sonnenblumensl
2 Eier

Butter und Semmelbrose! fiir die

Souffisform

Raffiniert

Pro Portion etwa:

810 K/ 190 kcal
6 g Eiwei} - 15 g Fett
5 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Die Pilze putzen, waschen
und in Stiicke schneiden.

2. Die Butter in einem Topf
erhitzen, das Mehl darin Eichl
anschwitzen, mit der Milch
abléschen. Die Mehlschwitze
etwa 3 Minuten kochen lassen.
Mit Salz und etwas Muskat
wirzen und abkihlen lassen.

3. Die Zwiebel schalen und
hacken. Das Ol erhitzen und
die Zwiebel darin glasig wer-
den lassen. Die PE'ESTUCEE
dazugeben und bei starker
Hitze so lange unter Rihren
braten, bis alle austretende
Flussigkeit eingekocht ist. Leicht
salzen und etwas abkihlen las:
sen. Den Backofen auf 200°
vorheizen.

4. Die Pilze pirieren. Die Eier
trennen. Die Eigelbe unter die
Pilzmasse rilhren. Die Eiweile
zu schnitifestem Schnee aut-
schlagen.

5. Die Pilz-Ei-Masse mit der
abgekihlten Mehlschwitze ver-
ruhren, den Eischnee vorsichlig
unterheben.

6. Die Souftlétorm mit Butter
ausstreichen und mit Semmel
broseln bestreuen. Die Masse
hineingeben. Die Form in einen
Topf mit etwas kochendem
Wasser stellen und in den
Backofen (Mitte; Gas Stufe 3|
schieben. In etwa 20 Minuten
garen, bis das Soultlé schén
autgegangen ist.

Im Bild oben:
Curry mit Shi-Take-Pilzen
Im Bild unten: Shii-Take-Soufflé






SHII-TAKE-PILZ

Blatterteig-
astetchen mit

hii-Take

Pastetchen sind zwar aus der
Mode gekommen, sie passen
aber vortrefflich zu einem Ro-
gout aus aromatischen Shii-
Take-Pilzen.

Zulaten fir 4 Personen:

500 g Shii-Take-Pilze

50 g magerer roher Schinken |
20 g Butler
| EB. Mehl
100 ml Milc

| Schalotte

1 Gewiirznelke
Muskatnul3, frisch gerieben
Salz

200 g Sahr_ie e

wea_@er Pfeffer. frisch gemahlen
| Bund Pefersilie
4 Blatterteigpastetchen

Fur Gaste
Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

2300 kJ/550 keal

10 g Eiweil} - 44 g Feti
23 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeil: etwa
1 Stunde

1. Die Pilze putzen und
waschen; die Hite je nach
Grofde vierfeln oder halbieren,
die Stiele in diinne Streifchen
schneiden. Den Schinken even-
tuell vom Fettrand befreien und
ebenfalls in Streifen schneiden.

2. 20 g Butter in einer Planne
erhitzen, die Schinkenstreifen
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und die Pilze darin anbraten.
Unter mehrfachem Umriihren
bei starker Hitze braten, bis die
ausirelende Pilzflissigkeit voll-
standig eingekocht ist. Den
Backoten auf 200° vorheizen.

3. In einem Topf die restliche
Butter erhitzen, das Mehl darin
anschwitzen und mit der Milch
abléschen. Dabei standig kraf-
tig ruhren, damit sich keine
Kltmpchen bilden. Die Schalot-
te schalen und die Gewiirznel-
ke hineinstecken. Beides in die
Mehlschwitze geben und diese
etwa / Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Mit Mus-
kat und Salz wiirzen. Die Scha-
lotte wieder entfernen.

4. Die Sauce iiber die gebra-
tenen Pilze gieBen, die Sahne
angielen und zum Kochen
bringen. Mit Pleffer und Salz
wiirzig abschmecken und heif}
halten.

5. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und chne die
groben Stiele fein hacken. Die
Halt.e der Petersilie in die Pilz-
sauce geben.

6. Die Blatterteigpastetchen in
den Backoten [Mitte, Gas Stufe
3) geben und in etwa 10 Mi-

nuten knusprig aufbacken.

7. Die Pilzsauce aut die Pastet-
chen verieilen. Die Ubrige
Petersilie dariiber streuen.
Sofort servieren, da der Blatter-
teig sonst weich wird.

Tip!

Wer bei seinem Backer
keine Blatterteig-Pastetchen
bekommt, kann sie auch
ohne grofien zeitlichen Aul-
wand selbst herstellen, am
einfachsten aus tiefgefrore-
nem Bldtterteig.

Variante:

Wenn die Pastetchen-Fillung
noch etwas exklusiver sein soll,
kénnen Sie auch auf das
Rezept »Steinpilze in Sahne-
sauces [Seite 8) zurickgreifen.
Ein echter Hohepunkt jedes
SchlemmerMenus aber ist die
*Morchelsahnesauce« (Seite
26) in Blatterteig-Pastetchen.

Pastetchen mit Pilzfillung sind eine
originelle Vorspeise, eignen sich
aber auch als ImbiB.
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MARONENROHRLING

Mnrnnenrﬂhrling
Xerocomus badius

Er ist im Fichten- und Misch-
wald zu finden. Der samtig
dunkelbraune Hut ist zunéchst
halbkugelig, wird dann aber
flach bis ausgebreitet. Bei nas-
sem WerlErSI%hlt sich die Hut-
haut schleimig an. Die Rohren
sind in der Jugend grau, spater
gringelb. Junge Maronen
sehen wegen des kréftigen
Stiels fast wie Steinpilze aus.
Zu verwechseln sind sie sonst
allentalls mit dem ungeniefiba-
ren Gallenréhrling. Da die
Belastung dieser Pilzart héher
ist als die von anderen, nicht
zu oft essen.

In der Kiiche: Wird der Pilz
trocken und fest geerntet, hat
man mil dem Putzen keine
Mihe. Man schneidel das
Stielende weg, wascht ihn kurz
oder wischt ihn noch besser
nur mit einem feuchten Tuch
ab. Sind die Réhren schon
weich und grinlich, sollten Sie
sie wegschneiden. Eine leichte
Blﬂuh'jr%ung des Fleisches hat
nichts zu sagen. Maronen auf
keinen Fall roh essen! Die Gar-
zeit betragt 15-20 Minuten.
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Crostata mit
Maronen-
rohrlingen

Diese italienische Spezialitat
wird aus Mirbeleig zubereitet.

Statt Maronenréhrlingen
schmecken auch Egerlinge.

Zuloten fir & Personen:
300 g Mehl
200 g Butter
;éwqrzer Pleffer .‘rr'::::h -gemc:hfen )
Solz_ -
400 g Maronenrchrlinge _
2 grofle weifle Zwiebeln
6 EBI. trockener Weilwein
I Bund Petersilie
100 g Sahne
2 EBI. Ol fir die Form -
Mehl zum Ausrolien und zum Bestou-
ben der Form

—

Braucht etwas Zeit
Vegetarisch

Pro Portion etwa:
2100 K /500 keal

7 g Eiweils - 34 g Fett
43 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
| Stunde Kihlzeit)

1. Das Mehl mit 150 g in
Sticke geschnittener Butter,
etwas Pleffer, Salz und eventu-
ell einigen Teeldfteln Wasser
zu einem elastischen Teig ver-
kneten. Diesen zu einer Kugel
formen und zugedeck! etwa

I Stunde kihl stellen.

2. Die Maronenrdhrlinge put-
zen, waschen, halbieren und

der lange nach in nicht zu
dinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln schalen und in
Ringe schneiden.

3. Die restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebelrin-
ge darin glasig werden lassen.
Die Pifzsc%eiben hinzufigen
und so lange bei starker Hitze
mitbraten, bis alle austretende
Pilztlissigkeit eingekocht ist.

4. Den Wein angiefden und
die Pilze mit Salz und Pfeffer
wiurzen, etwa 10 Minuten
kocheln lassen.

5. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Petersilie waschen,
trockenschitteln und fein hak-
ken. Mit der Sahne zu den Pil-
zen geben und die Sauce
etwas abkihlen lassen.

6. Eine Springtorm mit dem Ol
einfetten und mit Meh| ausstau-
ben. Den Teig noch einmal
durchkneten, auf der mit etwas
Mehl bestdubten Arbeitsflache
in der Gréfe der Springform
ausrollen und in die Form
geben. Den Rand rundherum
etwas hochdriicken. Den Teig
mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen.

7. Die abgekihlte Pilzsauce
auf den Teig geben. Die Form
in den Backﬂ%ﬂ (Mitte; Gas
Stufe 2) stellen und die Croslo-
ta in 35-40 Minuten knusprig
backen.

Diese knusprige Pilztorte schmeckt
am besten mit einer groBen Schiis-
sel Salat.
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MARONENROHRLING

Speckknodel
mit Maronen-
rohrlingen

Zutaten fir 4 Personen:

I._Z-'_w:eben‘ - | Bund Petersilie

> Brotchen [vom Vortag)

100 g durchwachsener Réucher
speck - 1/4 | Milch

2 kleine Eier -

2 EBI. Meh!
weiller Pleffer. Fn'si::ﬁ gemahlen - Salz

A“uusiufnuﬁ.. frisch gerieben
@ S_chprnfquch_rtﬂk"ht?ﬂ

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwo:

1640 kJ/ 390 keal

14 g Eiweil) - 22 g Fett
35 g Kohlenhydrate

¢ Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Maronenrohrlinge put-
zen, waschen und grob
hacken. Die Zwiebel schalen
und fein hakken. Die Petersilie
waschen, rrockenschiteln und
ebenfalls fein hacken.

2. Die Broichen in kleine Wur-
tel schneiden. Den Raucher-
speck wirtelig schneiden und
in einer Pfanne auslassen. Die
Zwiebel dazugeben und glasig
werden lassen. Dann die %ilze
und die Petersilie untermischen
und so lange bei starker Hitze
braten, bis die austretende Flis-
sigkeit eingekocht ist.

3. Die Milch und die Eier ver-
ruhren und Uber die Brotchen-
wirfel gielfen. Das Mehl ein-

o8

ruhren, die gebratenen Pilze
mit Speck und Zwiebeln uniter-
mischen und alles mit Pleffer,
Salz und etwas Muskat wiir-
zen. Den Teig etwa 20 Minu-
ten stehenlassen. In einem
groBen Topf reichlich Salzwas:
ser zum Kochen bringen.

4. Den Teig nochmals durchar-
beiten, mit nassen Handen
Erc:-ﬁe Knédel formen und ins

ochende Wasser einlegen.
Die Speckknodel etwa 12 Mi-
nuten darin ziehen lassen.
Einen Knddel herausnehmen
und eine Garprobe machen.
Alle Knodel uEimp«‘en lassen
und mit dem Schnittlauch
bestreut — am besten in Brihe
- servieren,

Kartoffel-
kuchen mit

Pilzbelag

Z_L_-!r:!_ipn fir & Personen B
750 g_Fqﬂ_'i_r.ﬂﬂgﬁeIn [vom Vortag

| EBI. Mehl - 2 klgine Eier

| Teel. getrockneter Oregano
| Teel. getrockneter Thymian - Salz_
500 g Maronenrchrlinge

| Zwiebel

2 EBl. Ol - 2 Fleischtomaten
schwarzer Pleffer, I‘n‘s_c_:h_ gemaohlen
100 g Emmentaler, frisch gerieben
| EBI. Petersilie, fein gehack!

Butter fir die Form |

Vegetarisch

Pro Portion etwa:

1000 /240 kcal

13 g Eiweild - 11 g Fett
24 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden

1. Die Kartolfeln schalen und
grob raffeln. Mit dem Mehl,
den Eiern, dem Oregano, dem
Thymian und etwas Salz zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Eine Aullaufform mit Butter
bestreichen und mit dem Teig
auslegen. Die Rander hoch-
driicken. Den Backofen auf

1 80° vorheizen.

2. Die Pilze putzen, waschen
und in nicht zu dunne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein hacken. Das
Ol erhitzen, die Zwiebel darin
glasig braten. Die Pilzscheiben
dozugeben und bei starker
Hitze braten, bis alle Flussigkeit
eingekocht ist. Salzen.

3. Die Tomaten waschen und
in Scheiben schneiden. Auf
den Kartoffelteig legen und mit
Pleffer und Salz wirzen. Die
Pilze dariber schichten. Mit
dem Kase bestreven.

4. Die Form in den Backofen
(Mitte: Gas Stufe 2) stellen und
den Kuchen 25-30 Minuten
backen. Mit der Petersilie
pesireut servieren.

Tip!
Beide Gerichte schmecken

auch mit Steinpilzen ausge-
zeichnet.

Iim Bild oben

Kartoffelkuchen mit Pilzbelag
Im Bild unten: Speckknodel mit
Maronenrohrlingen
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MARONENROHRLING

Risibisi mit
Maronen-
rohrlingen

Zutaten Fir 4 Personen:

350 g Maronenrshrlinge

] mh‘l‘efgrr::i'?'e Zwiebel
4 EBL. Distelol

200 g Reis -
100 g ausgepalte frische Erbsen

300 ml Gemiisebrihe

schwarzer Ffeﬁén ﬁ_ffrzfﬁ_ E'E‘f;‘_':{hﬁ' £ S

e e o ——

100 g Maiskérner [aus der Dose]
Salz

1 Bund Schnitfauch
I Zweiglein Bohnenkraut

Gelingt leicht
Vegetarisch

Pro Portion etwa:

1400 kJ /330 kcal
@ g Eiweily - 12 g Fett
46 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
350 Minuten

1. Die Maronenrohrlinge put-
zen, waschen und abtrocknen.
Die Pilze in nicht zu dinne
Scheiben schneiden. Die Zwie-
bel schalen und fein hacken.

2. Das Ol in einer schweren
Pfanne erhitzen, die Zwiebel
darin glosig werden lassen.
Den Reis dazugeben und kurz
mitbraten. Die Pilzscheiben und
die Erbsen untermischen und
alles unter Rihren bei starker
Hitze anbraten.

3. Die Gemisebrihe an-
giefden, mit Pleffer wiirzen und
den Reis und die Pilze zuge-
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deckt bei schwacher Hitze
etwa 15 Minuten garen.

4. Den Mais unter den Pilzreis
ruhren und noch etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen. Mit Pleffer
und Salz nochmals wiirzig
abschmecken.

5. Den Schnittlauch und das
Bohnenkraut waschen und
trockenschiitteln, den Schnitt-
lauch in Rollichen schneiden,
vom Bohnenkraut die Blattchen
abzupfen und hacken. Die

Krauter unter den Reis mischen.

Tip!

Besonders aromatisch wird
dieses Reisgericht wenn Sie
es zusatzlich mit Pilzpulver
wirzen. Statt Maronenrdhr-

lingen schmecken auch Aus-
ternpilze sehr gut.

Penne mit
Pilzsauce

Eu.fr:_:rﬂe.n fur 4 Pers;:}nen:

500 g Maronenréhrlinge

I Stange louch
Z Fleischtomaten

5 EBI. Olivend! - Salz

we-.?l'?he.r Flréﬁer, frisch gemuh.’en
350 g Penne

5 Salbeiblattchen

| Bund Petersilie
100 g Parmesan, frisch gerieben

Preiswert * Schnell

Pro Portion etwa:

2300 K /550 keal

26 g Eiweill - 22 g Fett
67 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Die Pilze putzen, waschen
und in gleichmaBige Wirtel
schneic?en. Den lauch putzen,
halbieren, sorgféltig waschen
und in etwa 1 cm breite Stiicke
schneiden. Die Fleischtomaten
mit kochendem Wasser iber-
gieBen, hauten, halbieren und
von den Stielansdtzen und den
Kernen befreien. Die Tomaten
in kleine Wiirtel schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhit-
zen, den Llauch und die Pilze
darin bei starker Hitze etwa
10 Minuten braten, bis die
austretende Pilzflissigkeit ganz
eingekocht ist. Die Tomaten:
wurtel unterheben und die
Sauce noch etwa 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und
Pleffer wiirzen.

3. Inzwischen die Penne in
reichlich kochendem Salzwas:
ser »al dente« (bif3fest) garen.

4, Die Salbeiblatichen und die
Petersilie waschen, trocken-
schitteln und fein hacken, zur
Halfte in die Sauce rishren.

5. Die Penne abgielen, auf
einer vorgewdrmten Platte
anrichten, mit der Sauce Uber-
giefen und mit den restlichen
Krautern und dem Parmesan
pestreven. Sofort servieren.

Im Bild oben:
Risibisi mit Maronenréhrlingen
Im Bild unten: Fenne mit Pilzsauce
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REZEPT- UND SACHREGISTER

Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schneller finden
kénnen, stehen in diesem Regqister zusatzlich auch Zutaten wie die
einzelnen Pilzarten - ebenfgﬁfa alphabetisch geordnet und halbfett
gedruckt — iber den entsprechenden Rezepten.

B

Auflauf: Austernpilzauflauf mit
Auberginen 46

Austernpilz
Austernpilzauflauf mit Auber-
ginen 46
Austernpilzcremesuppe mit
Kerbel 48
Austernpilze in Weinsauce
48

Pleurotus ostreatus [Steck-
brief) 46

B

Birkenpilz
Birkenpilze mit Kase 20
Bitkenpilze mit lecsé 20
Leccinum scabrum (Steck-
brief] 20

Blatterteigpastetchen mit Shii-
Take 54

Broccolisuppe mit Herbstirom:-
peten 32

Butterpilz
Kohlrouladen mit Butterpil-
zen 24
Suillus luteus [Steckbrief] 24

C/D

Champignon
Agaricus bisporus (Steck-
brief)] 34
ghﬂmpigﬁDH'EﬂdivEEH'Sﬂh’F

4

Filetsteaks mit Champignons
38
Fleischptanne mit Halli-
masch 30
Makkaroni mit Champi-
gnons 44

62

Marinierte Champignons
34
Maultaschen mit Champi-
gnonfillung 40
Crostata mit Maronenrohr-
lingen 56
Curry mit Shii-TakePilzen 52
Duxelles mit Herbsttrompeten

32

E

Edelreizker
lactarius deliciosus (Steck-
brief) 28
Reizker mit Speck und Zwie-
beln 28
Reizkerhite in Knoblauchal
28

Egerlin?

Egerlingstrikadellen 38
Marinierte Champignons
34
Pizza mit Egerlingen und
Tomaten 36
Studel mit Egerlingfiillung
42
Uberbackener Toas! mit
Egerlingen 44

F

Filetsteaks mit Champignons
38

Fleischpfanne mit Hallimasch
30

Frikadellen: Egerlingfrikadellen
38

G

Gebackene Parasole Wiener

Art 22
Gratin: PlifferlingGratins 18

H
Hallimasch
Armillaricella mellea (Steck-
brief] 30
Fleischpfanne mit Halli-
masch 30
Hallimaschsauce 30
Herbstrompete
Broccolisuppe mit Herbst
trompeten 32
Craterellus cornucopioides
(Steckbrief] 32
Duxelles mit Herbsttrompeten
3

K

Kartoffeln
Kartoftelkuchen mit Pilzbelag
58
Kartoltelsuppe mit Stein-
pilzen 10
Ofenkartoffeln mit Steinpilz-
butter 12

Knédel: Speckknodel mit Maro-
nenrdhrlingen 58

Kohlrouladen mit Butterpilzen
24

M

Makkaroni mit Champignons
44

Mangold: Maultaschen mit
Champignonfillung 40

Marinierte Champignons 34

Maronenrshrling
Crostata mit Maronenrohr-
lingen 56
Kartoftelkuchen mit Pilzbelag
58
Penne mit Pilzsauce 60
Risibisi mit Maronenrohr-
lingen 60
Speckknodel mit Maronen-
rohringen 58
Xerocomus badius [Steck-
briet) 56

Maultaschen mit Champignon-
fillung 40



Medaillons mit Ptitterlingen 16
Morchel
Morchelcremesuppe 26
Morchella conica (Steck-
brief) 26
Morchelsahnesauce 26
Mirbeteig: Crostata mit Maro-
nenrohrlingen 56

N

Nudeln
Makkaroni mit Champi-
gnons 44
Maullaschen mit Champi-
gnonfillung 40
Penne mit Pilzsauce 60

Tortellini mit Steinpilzsauce
14

o/pP
Ofenkartoffeln mit Steinpilzbut-
ter 12
Parasol
Gebackene Parasole Wie-
ner At 22
Macrolepiota procera
(Steckbrief] 272
Parasole in Bierteig 22
Pastetchen: Blatterteigpastet-
chen mit Shii-Take 54
Penne mit Pilzsauce 60
Pfifferling
Cantharellus cibarius [Steck-
brief) 16
Medaillons mit Plifterlingen
16
Plifterling-Gratins 18
Plifterlinge mit Rihrei 19
Risotto mit Plifterlingen 16
Pilze braten (Bild] 5
Pilze in der Kiche 4
Pilze konservieren 6
Pilze putzen (Bild] 4
Pilze richtig zubereiten 5

Pizza mit Egerlingen und Toma-

ten 36

R

Ratschlage fir Pilzsucher 4

Reis: Eis%isi mit Maronenrohr-
lingen 60

Reis: Risotto mit Plifferlingen
16

Reizker mit Speck und Zwie-
beln 728

Reizkerhite in Knoblauchdl 28

Risibisi mit Maronenréhr-
lingen 60

Risotto mit Plifferlingen 16

Rotkappe 20

Ruhrei: Plifferlinge mit Rihrei
19

S
Salat: Champignon-Endivien-
Salat 34
Sauce
Austernpilze in Weinsauce
48
Hallimaschsauce 30
Morchelsahnesauce 26
Sellerie-Shii-Take-Suppe 50
Shii-Take-Pilze
Blatterleigpastetchen mit
Shii-Take 54
Curry mit Shii-Take-Pilzen
52
lentinus edodes (Steckbrief)
50
Sellerie-Shii-Take-Suppe
50
Shii-Take-Pilze in Knob-
lauchsl 50
Shii-Take-Souffle 52
Soufflé: Shii-Take-Souffle 52
Speckknodel mit Maronenréhr-
lingen 58
Steinpilz
Boletus edulis (Steckbrief] 8
Kartoftelsuppe mit Stein-
pilzen 10
Ofenkartofteln mil Steinpil z-
butter 12
Steinpilze aut Toast 8
Steinpilze in Olivendl 14

Steinpilze in Sahnesauce 8
Steinpilzhite mit Pecorino-
kruste 10
Tortellini mit Steinpilzsauce
14
Strudel mit Egerlingfillung 42
Strudelmehl (Tip) 42

Suppe
Austernpilzcremesuppe mit

Kerbel 48

Broccolisuppe mit Herbst-
trompeten 32
Kartoffelsuppe mit Steinpil-
zen 10
Morchelcremesuppe 26
Sellerie-Shii-Take-Suppe 50

T

Tomaten
Birkenpilze mit lecsé 20
Kartoftelkuchen mit Pilzbelag
58
Penne mit Pilzsauce 60
Pizza mit Egerlingen und
Tomaten 36

Tortellini mit Steinpilzsauce 14

U
Uberbackener Toast mit Eger-
lingen 44

63
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Dr. Renate Zeliner

ist Historikerin und hatte mit
Kochbiichern bei ihrer Tatigkeit
als Lekiorin bei einem Sach-
buchverlag zu tun. Als begilei—
sterte Kochin und leidenschafitli-
che Pilzsammlerin bringt sie
hier ihre eigenen kulinarischen

Ertahrungen zu Papier. Sie lebt
in Oslerreich.

Odette Teubner

wurde durch ihren Vater, den
international bekannten Food-
Fotografen Christian Teubner,
ausgebildel. Heute arbeitet sie
ausschlieBlich im Studio fur
Lebensmittelfotografie Teubner.
In ihrer Freizeit ist sie begeister-
te Kinderportratistin — mit dem
eigenen Sohn als Modell.

Dorothee Gédert

arbeitete nach ihrer Ausbildung
zur Folografin zunéchst im
Bereich Stillife- und Interieurfoto-
grafie. Nach einem Aufenthalt
in Princeton/USA spezialisierte
sie sich aut Food-Fotogratie.
Sie war bei namhaften Food-
Fotograten tatig. Seit April
1988 fotografiert sie im Folo-
studio Teubner.

Wichtiger Hinweis

Dieser GU-Kiichen-Ratgeber
stellt eine kleine Auswahl an
Wildpilzen vor. Zur sicheren
Bestimmung missen Sie jedes
einzelne der beschriebenen
Erkennungsmerkmale und die
dazugehdrige Abbildung mit
dem gefunclgenen Pilz verglei-
chen. Stimmt auch nur ein
Merkmal nicht Uberein, missen
Sie davon ausgehen, dab es
sich bei lhrem Fund nicht um
den beschriebenen Pilz han-
delt. Auch einen zweitelsfrei
bestimmien Pilz sollten Sie erst
dann zu Speisezwecken ver-
wenden, wenn er lhnen in all
seinen unterschiedlichen Er-
scheinungsformen genau be-
kannt ist.

Junge oder unterentwickelte
Pilze, die Sie nicht zweifelsfrei
bestimmen konnen, sollten Sie
keinestalls sammeln. lassen Sie
auch alte Pilze stehen, denn
das Pilzeiweil} zersetzt sich
sehr rasch.

Legen Sie bei geringstem Zwei-
fel die gesammelten Pilze
einem Pilztachmann bezie-
hungsweise einer Pilzberatungs-
stelle vor.



Die Kiichen-
Ratgeber.
Von GU.

Wenn es sie nicht schon gabe,

miiBten wir sie glatt nochmal erfin-
den: Unsere bunten, konkurrenzlos
einfallsreichen Kiichen-Ratgeber
sind einfach die Kochbuch-Best-
seller schlechthin! Als Sammel-
objekt. Zum Verschenken. Am lieb-
sten aber — zum Selberkaufen und
tagtdglich benutzen! Dabei ist das
Erfolgsrezept eigentlich ganz ein-
fach: Sie sind kompetent, aktuell
und benutzerfreundlich.

12,80 DM/100,-65/12,80 sFr.

Fur Bub s

pibmeckt n- d ge! béhommrt

Auﬂuufe

Groting & Souffles

12,80 DM/100,-55/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-6S/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-65/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-65/12,80 sFr.

Mehr draus machen. o
Mit GU. GU“‘“




Wunderbar aromatische Gerichte mit frischen Pilzen — ob wild
gewachsen oder geziichtet: Marinierte Champignons,
Morchelcremesuppe, Ofenkartoffeln mit Steinpilzbutter, Austernpilze
in Weinsauce, Kalbsmedaillons mit Pfifferlingen und Shii-Take-Soufflé.
Dazu: Steckbriefe der einzelnen Pilze und Tips fir Pilzsucher.

Steinpilze in Olivendl

Tartellini mit
Steinpilzsauce

JEDES REZEPT VON GU DOPPELT GEPRUFT




