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FUECGER/CAHTE

Ausgabe 27/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher
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FHECGER/CAHTE

Shiitake-Nudelpfanne

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 400 g Shiitake-Pilze, In Scheiben geschnitten
e 400 g Nudeln (z. B. Udon-Nudeln oder andere nach Wahl)

1/2 Tasse Sojasauce

2 EL Sesamol

2 EL frischer Ingwer, gerieben
4 Knoblauchzehen, gehackt

Sesamsamen, zum Garnieren
Korlanderblatter, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Nudeln nach den Anweisungen
auf der Verpackung kochen,
abglel3en und belselte stellen.

2. In einer groBen Pfanne oder einem
Wok das Sesamol bel mittlerer Hitze
erhitzen. Den gehackten Knoblauch und
geriebenen Ingwer hinzutigen und etwa
1 Minute anbraten, bis sie dutten.

3. Die Shiitake-Pilze In die Pfanne
geben und bel mittlerer Hitze
braten. bis sie zart und leicht
gebraunt sind, etwa 5-7 Minuten.

4. Das gemischte Gemuse hinzufugen
und welterbraten, bis es knusprig una
bissfest Ist, normalerweise 3-5 Minuten.

5. Die gekochten Nudeln in die Pfanne
geben und alles gut vermengen.

ICH LIEBE ESSEN

4 Tassen gemischtes Gemuse (z. B.
Paprika), In mundgerechte Stucke geschnitten

Srokkoll, Karotten

1 TL Chilitlocken (optional, je nach Scharfepraterenz)
Salz und Pfetfer nach Geschmack
Fruhlingszwiebeln, In Ringe geschnitten, zum Garnieren

6. Sojasauce und Chilitlocken (falls
verwendet) In die Pfanne geben una
gut umruhren, um die Nudeln und
das Gemuse damit zu bedecken.

/. Mit Salz und Ptetfer nach
Geschmack abschmecken.

8. Die Shiitake-Nudelptfanne auf
Serviertellern anrichten und mit
Frahlingszwiebeln, Sesamsamen und
frischen Korianderblattern garnieren.

9. Servieren Sle die Shiitake-Nudelpfanne
sofort, sie schmeckt am besten frisch.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Morchelrisotto

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g frische Morcheln

400 g Risottorels

200 ml WeliBweln

1.5 Liter Gemusebruhe

200 g Parmesan, gerieben

2 EL Olivenodl

2 Zwlebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die frischen Morcheln grundlich reinigen,
IN Scheiben schneiden und beiselte stellen.

2. In einem grofB3en Topf das Olivendl
erhitzen und die gehackten Zwiebeln bel
mittlerer Hitze anschwitzen, bis sie weich
und glasig sind. Den gehackten Knoblauch

hinzuflgen und kurz anbraten, bis er duftet.

3. Den Risottoreis hinzufigen und
unter standigem Ruhren anrosten,
bis er leicht glasig wird.

4. Den WelBweln hinzufugen und
solange ruhren, bis der Wein vom
Rels aufgenommen wurde.

5. Nach und nach die Gemusebruhe
hinzuflgen, etwa eine Kelle nach der
anderen, und immer wieder ruhren, bis die
FlUssigkelt aufgenommen ist, bevor Sie die

ICH LIEBE ESSEN

Frische Petersilie, gehackt (zur Dekoration)

nachste Kelle hir

zutugen. Diesen Vorgang

etwa 18-20 Minuten lang wiederholen,
bis der Rels cremig und al dente Ist.

o. In der Zwischenzeilt die Morcheln

in einer separate

welich und leicht

/. Die gebratene

N Pfanne In

etwas Olivenol anbraten, bis sie

gebraunt sind.

n Morcheln und den

geriebenen Parmesan in das Risotto
geben und gut vermengen. Mit Salz und
Pteffer nach Geschmack wurzen.

8. Das Morchelrisotto auf Teller
portionieren, mit frischer Petersilie
garnieren und sofort servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

SufSkartoffel-Pilz-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g gemischte Pilze

800 g Sul3kartoffeln, geschalt und gewurfelt

2 Zwiebeln, gehackt

1.5 Liter Gemusebruhe

400 ml Kokosmilch

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie oder Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen. Die gehackten Zwiebeln
hinzuflgen und bel mittlerer Hitze anschwitzen, bis sie weich und glasig sind.

2. Die gewdrfelten SuBBkartoffeln und die gemischten Pilze hinzutugen.
~twa 5 Minuten lang anbraten, bis die Pilze leicht gebraunt sind.

3. Die Gemusebruhe in den Topf giel3en, um die Zutaten zu bedecken.
Zum Kochen bringen und dann die Hitze reduzieren. Die Suppe 15-
20 Minuten kocheln lassen, bis die Sul3kartoffeln weich sind.

4. Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Purierstab purieren, bis sie cremig Ist.
Alternativ konnen Sie die Suppe In kleinen Portionen in einen Mixer gelben und purieren.

5. Die Kokosmilch hinzufugen und gut einruhren, bis die Suppe
gleichmaldig gemischt ist. Mit Salz und Ptefter abschmecken.

6. Die SuBkartoffel-Pilz-Suppe In Schalen portionieren, mit frischer
Petersilie oder Schnittlauch garnieren und heil3 servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Pfannkuchen

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Portionen Pfannkuchentelg

4 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt
Salz und Pfefter nach Geschmack
2 EL Olivenod

Zubereitung:

1. Erhitzen Sie eine Pfanne oder eine
Antihaft-Ptanne auft mittlerer Hitze und
geben Sie etwas Olivendl hinein.

2. Wenn die Pfanne hell3 ist, fugen Sie die
geschnittenen Pilze hinzu und braten Sie sie
etwa 5-7 Minuten lang an, bis sie weich und
leicht gebraunt sind. Mit Salz und Pteffer
wurzen. Die gehackten Fruhlingszwiebeln
hinzuflgen und weltere 2 Minuten anbraten.
Nehmen Sie die Pilzmischung aus der
Pfanne und stellen Sie sie belselte.

3. Reinigen Sie die Pfanne und erhitzen
Sie sie erneut mit etwas Olivendl.

4. GlelBen Sie eine Portion Pfannkuchenteig
IN die Pfanne., um dunne Pfannkuchen

zu formen. Die GrofB3e kann je nach
Vorliebe variieren, aber normalerwelise
sind sie etwa 20 cm Im Durchmesser.

5. Lassen Sie den Prannkuchen
auf einer Seite goldbraun

ICH LIEBE ESSEN

400 g gemischte Pilze, In dUnne Schelben geschnitten

Frische Krauter (z. B. Petersilie oder Schnittlauch) zum Garnieren

anbraten (ca. 2-3 Minuten) und
wenden Sie Ihn dann um.

o. Vertellen Sie einen Tell der
Pilzmischung gleichmaliig
auf der halbgegarten Seite
des Pfannkuchens.

/. Falten Sie den Pfannkuchen in

der Mitte, um die Pilzmischung zu
umschliel3en. Drucken Sie 1hn leicht an, um
sicherzustellen, dass er zusammenhalt.

8. Braten Sie den Ptannkuchen weiltere 2-3
Minuten, bis er fest und goldbraun ist.

9. Wiederholen Sie die Schritte 4 bis 8 fur die
restlichen Prannkuchen und Pilzmischung.

10. Die Pilz-Ptannkuchen auf Tellern
anrichten, mit frischen Krautern
garnieren und heil3 servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Focaccia

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Focaccila-Brot (etwa 400 Q)

400 g Pilze, In Schelben geschnitten (z. B. Champignons)
Frische Rosmarinzwelige

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Oten aut 200°C (Umluft) vorheizen.

2. Die Focaccia In etwa 2-3 cm dicke Schelben schneiden und auf ein Backblech legen.

3. Die Pilzscheiben gleichmal3ig auf den Focaccia-Schelben verteilen.
4. Die Rosmarinzweige auf die Pilze legen.

5. Das Olivendl gleichmaldig uber die Focaccia
und die Pllze gieBBen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Das Backblech Iin den vorgeheizten Oten schieben und die Pilz-Focaccia etwa 15-20
Minuten backen, bis das Brot knusprig ist und die Pilze weich und leicht gebraunt sind.

/. Aus dem Ofen nehmen und hell3 servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Kartoffelsalat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

400 g gemischte Pilze, In Scheiben geschnitten (z. B. Champignhons)
4 Fruhlingszwiebeln, In Ringe geschnitten

3 EL Essig (z. B. WelBweinessig)

4 EL Ol (z. B. Rapsol)

Salz und Ptfefter nach Geschmack

Frische Krauter (z. B. Petersilie) nach Belieben

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen, bis sie gar, aber
noch fest sind. Abgiel3en, abkuhlen lassen und Iin Schelben schneiden.

2. Die geschnittenen Pilze in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Pfetfer wurzen.

3. In einer groBBen Schussel die Pilze, Kartotfelscheiben und Fruhlingszwiebeln vermengen.

4. FUr das Dressing den Essig, das Ol, Salz und Pfeffer gut verriihren. Das Dressing
Uber den Salat giel3en und vorsichtig unterheben, damit alles gut benetzt ist.

5. Nach Belieben frische Krauter hinzutugen, um den Geschmack zu verfeinern.

0. Den Pilz-Kartoffelsalat vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im
KUhlschrank durchziehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Frittata

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

12 Eler

400 g Champignons, In Scheiben geschnitten
1 Paprika, gewurfelt

2 Zwiebeln, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Champignons in einer Pfanne mit 1 EL Ol anbraten, bis sie goldbraun
und das Wasser verdunstet ist. Aus der Ptfanne nehmen und beiseilte stellen.

2. In derselben Pfanne das restliche Ol erhitzen und
die gehackten Zwiebeln anbraten, bis sie glasig sind.

3. Die gewdrfelte Paprika hinzufigen und fur weitere 2-3 Minuten braten, bis sie weich wird.
4. Die gebratenen Champignons zuruck in die Pfanne geben und alles gut vermengen.

5. In einer separaten Schussel die Eler aufschlagen,
verqguirlen und mit Salz und Ptefter wurzen.

6. Die Elermischung Uber das Gemuse In der Pfanne giel3en.
Stellen Sie sicher, dass das Gemuse gleichmallig vertellt Ist.

/. Die Frittata bel mittlerer Hitze braten, bis sie am Rand fest wird.
Verwenden Sie einen Pfannenwender, um die Rander anzuheben
und Uberschussiges kil zurtck in die Mitte tlieBen zu lassen.

8. Sobald die Frittata fast vollstandig gestockt ist, KOnnen Sie sie
entweder Im Ofen bel 180 Grad Celsius (vorgeheizt) oder unter einem
vorgeheizten Grill (Broiler) garen, bis die Oberseite goldbraun ist.

9. Die Pilz-Frittata in Stucke schneiden und helil3 servieren.
Guten +ppetic!

ICH LIEBE ESSE 19







FHECGER/CAHTE

Pilz-Baguette

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Baguettes

400 g Champignons, In Scheiben geschnitten
3 Knoblauchzehen, tein gehackt

-Ine Handvoll frische Petersilie, gehackt

4 EL Olivendl

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vorheizen.

2. Die Baguettes der Lange nach halbieren, so dass Sie 4 Baguettehaliten haben.

3. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die gehackten
Knoblauchzehen hinzutigen und kurz andunsten, bis sie dutten.

4. Die Champignonscheiben In die Pfanne geben und bel mittlerer Hitze anbraten,
pis sie leicht gebraunt und das Wasser verdunstet ist. Mit Salz und Pteffer wurzen.

5. Die gehackte Petersilie unter die Champignons mischen.

6. Die Pilzmischung gleichmallig aut den Baguettehaltten vertellen.

/. Die Baguettehaliten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten backen, bis sie knusprig und leicht goldbraun sind.

8. Die Pilz-Baguettes aus dem Ofen nehmen und In Scheiben schneiden.

9. Hell3 servieren und geniel3en.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 21
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Avocado-Salat

Zubereitung:

Zutaten:

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

4 reife Avocados, gewurfelt

400 g gem

Ischte Pllze, In Schelben geschnitten

200 g frischer Rucola
o6 EL Balsamico-Dressing

Salz und P

effer nach Geschmack

1. Die gewdrfelten Avocados In eine grol3e Salatschussel geben.

2. Die gemischten Pilze In dunne Schelben schneiden und zu den Avocados geben.

3. Den frischen Rucola hinzufdgen.

4 Das

Salsamico-Dressing uber den Salat giel3en.

5. Vorsichtig alles vermengen, um die Dressing gleichmalig zu verteilen.

6. Mit Salz und Ptefter nach Geschmack wurzen.

/. Den Pllz-Avocado-Salat autr Serviertellern anrichten.

8. Sofort servieren und geniel3en.

ICH LIE

BE ESSE
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Zutaten:

Zubereitung:

Pilzsulze

FHECGER/CAHTE

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + Kuhlzeit - Personen: 4-8

800 g frische Waldpllze (z. B. Steinpilze, Pfitterlinge)
500 ml Gemusebruhe
2 /Zwiebeln, gewdrfelt
4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Blatt Gelatine

Frische Krauter (z. B. Thymian, Petersilie)

Salz und Pteffer

-SSIQ

1. Die |

2. Die Gemusebruhe autkocher
Pillze darin etwa 5 Minuten koch

Pllze grundlich putzen und in Schelben schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch in etwas Ol anbraten, bis sie glasig sind.

und die gewaschenen

en. bis sie weich sind.

3. Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.

4. Die Gemusebruhe abseihen und die Pilze gut abtropten lassen.

Die Gelatine In der noch F
dazugeben. Mit Salz, Pfef

‘er und

ell3en Bruhe auflosen und dann die Pilze

-Ssig abschmecken.

5. Die Pilzmischung In eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Kastenform fullen und
Im Kuhlschrank mindestens 4 Stunden oder uber Nacht fest werden lassen.

6. Vor dem Servieren die Pilzsulze sturzen, In Scheiben
schnelden und mit frischen Krautern garnieren.

ICH LIEBE ESS

Gaten ppetit!
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Herzhafte Pilz-Pastete

FHECGER/CAHTE

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

2 Blatterteigrollen (je ca. 400 g)

500 g Pilze (z. B. Portobello), gehackt
2 Zwiebeln, gewdrfelt

3 Knoblauchzehen, gehackt

Frische Krauter nach Wahl (z. B. Thymian, Rosmarin), gehackt

2 EL Sentf

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 EL Olivenol

Mehl| zum Ausrollen des Teigs

1 veganes Blatterteig-kl (optional, z. B. Sojamilch oder Mandelmilch)

1 Bie |

FlUussigkeilt der Pilze verdampft ist ur
Krauter hinzu und wurzen Sie mit Sa

Pllze. Zwiebeln und Knoblauch in einer

Pfanne r

it Olivenol anbraten, bis die

d sie goldbraun sind. Fugen Sie die frischen
z und Pfetfer. Lassen Sie die Mischung abkuhlen.

2. Den Blatterteig auf einer bemehlten Oberflache ausrollen, bis
er dunn genug ist, um die Pilzmischung und die Zutaten zu umhullen.

3. Bestreichen Sie die Mitte des Blatterteigs mit Senf und

vertellen Sie die abgekuhlte |

4. Umschliel3en Sie die

Pllzmischung gleichmalBig daruber.

Pllzmischung vollstandig mit dem Blatterteig, um eine herzhafte
Pastete zu formen. Drucken Sie die Rander gut zusammen, um sie zu versiegeln.

5. Wenn Sie wunschen, konnen Sie den Blatterteilg mit einem veganen

JEI" bestreichen, um Ihm eine goldene Farbe zu verleihen.

o. Backen Sie die Pilz-Pastete im vorgeheizten Backofen bel 200 Grad Celsius
(Umluft) tur etwa 25-30 Minuten oder bis der Blatterteig goldbraun ist.

/. Lassen Sie sie vor dem schneiden einige Minuten abkuhlen. Servieren Sie die Pllz-Pastete
IN Schelben geschnitten, am besten mit einer PilzsolBe oder einer Beillage [hrer Wahl.

ICH LIEBE ESSE

Gaten ppetit!

29
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Paprikaschoten

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

1. Den Rels nach den Anweisungen auf der

8 grol3e Paprikaschoten

400 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Shiitake)

200 g Langkornrels

2 Tomaten, gewdrfelt

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

500 ml Tomatensauce

150 g geriebener Kase (optional)
Olivendl

Gewurze (Salz, Ptetfer, Paprikapulver, italienische Gewurzmischung)
Frische Krauter (z. B. Petersilie) zum Garnieren

Verpackung kochen und beiseite stellen.

2. Die

Paprikaschoten waschen,

die Oberseilte abschneiden
und die Kerne entfernen.

3. In einer groBen Pfanne etwas
Olivendl erhitzen. Die gewudrfelte
Zwiebel und gehackten Knoblauch
anbraten, bis sie glasig sind.

4. Die |

Pllze hinzufUgen und bel mittlerer

Hitze braten, bis sie \Wasser
abgeben und leicht anbraunen. Mit Salz,

Pfetfer und Paprikapulver wurzen.

5. Die gewdrfelten Tomaten hinzufugen
und fur weitere 2-3 Minuten braten.

6. Den gekochten Reis in die Pfanne
geben und alles gut vermengen. Nach

CH LI

FBE ESSEN

Belieben mit Gewurzen wie italienischer
Gewurzmischung abschmecken.

/. Die Tomatensauce In eine grof3e
Auflaufform giel3en. Die vorberelteten
Paprikaschoten in die Sauce legen.

8. Die Pilz-Reis-Mischung gleichmaliig
In die Paprikaschoten fullen.

9. Optional mit geriebenem Kase bestreuen.

10.

Die Auflaufform mit Aluminiumfolie

abdecken und die gefullten Paprikaschoten
pel 180°C (Umluft) im vorgeheizten
Ofen etwa 25-30 Minuten backen, biIs

die

aprikaschoten weich sind.

11. Vor dem Servieren mit
frischen Krautern garnieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Gnocchi

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Gnocchi

400 g Champignons, In Scheiben geschnitten
4 EL Butter

—Inige Blatter frischer Salbel

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Frisch geriebener Parmesan (optional)
Olivendl

Zubereitung:

1. Die Gnocchi nach den Anwelsungen aut der Verpackung kochen. Sobald
sie an die Obertlache steigen, sind sie fertig. Abgiel3en und belselte stellen.

2. In einer groBen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Champignons
bel mittlerer Hitze braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Dies
dauert etwa 5-7 Minuten. Mit Salz und Ptefter wurzen.

3. In einer welteren Pfanne die Butter bel mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die frischen
Salbelblatter hinzufigen und einige Sekunden lang braten, bis sie knusprig werden.
Die Salbelblatter aus der Butter nehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Die gekochten Gnocchi In die Pfanne mit den Champignons geben und
vorsichtig vermengen, damit sie mit dem Pilzaroma durchzogen werden.

5. Die knusprigen Salbeiblatter uber die Gnocchi streuen.

6. Nach Belieben mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

/. Die Pllz-Gnocchi sofort servieren, solange sie noch hell3 sind.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Birnen-Pilz-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 400 g gemischte Pilze, In Schelben geschnitten
e 2 Birnen, geschalt, entkernt und gewurfelt
o 2 /wiebeln, gehackt
e 1 Liter Gemusebruhe
e 00 ml Sahne
e G5Salz und Pfeffer nach Geschmack
e RButter oder Ol zum Braten

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf Butter oder Ol erhitzen. Die gehackten
Zwiebeln hinzutdgen und bel mittlerer Hitze glasig braten.

2. Die gewdrfelten Birnen und die geschnittenen Pilze hinzutugen. Etwa 5-7
Minuten kochen, bis die Pilze weich sind und die Birnen leicht karamellisiert sind.

3. Die GemuUsebruhe hinzutugen und die Mischung zum Kochen
oringen. Dann die Hitze reduzieren und die Suppe etwa 15-20 Minuten
kocheln lassen, bis die Birnen und Pilze ganz weich sind.

4. Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Purierstab
oder einem Mixer purieren, bis sie schon cremig Ist.

5. Die Suppe zuruck in den Topf geben, die Sahne hinzufugen und gut
umruhren. Bel Bedart nochmals erhitzen, aber nicht kochen lassen.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

/. Die Birnen-Pilz-Suppe hell3 servieren und nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Tomaten-Pasta

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 800 g Pasta (z. B. Penne oder Spaghetti)

400 g gemischte Pilze (Champignons, Pfifterlinge,

Shilitake, etc.), In Schelben geschnitten

o6 grol3e Tomaten, gewdurfelt

4 Knoblauchzehen, tein gehackt

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Krauter (z. B. Basilikum oder Petersilie), zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Pasta in einem groB3en Topf mit gesalzenem Wasser al dente kochen,
wie auf der Verpackung angegeben. Abgiel3en und beiseite stellen.

2. Wahrend die Pasta kocht, erhitzen Sie etwas Olivendl in einer
groB3en Ptanne bel mittlerer Hitze. Fugen Sie den gehackten Knoblauch
hinzu und braten Sie 1hn fur etwa 1 Minute an, bis er duttet.

3. Fugen Sie die geschnittenen Pilze hinzu und braten Sie sie etwa 5-7 Minuten lang
an, bis sie goldbraun und zart sind. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

4. Die gewdurfelten Tomaten hinzutigen und fur weltere 2-3 Minuten
braten, bis sie weich werden und etwas Saft abgeben.

5. Die gekochte Pasta in die Pfanne geben und gut vermengen,
sodass die Pilze und Tomaten gleichmaliig vertellt sind.

o. Mit frischen Krautern garnieren, zum Beispiel mit Basilikum oder Petersilie.

/. Servieren Sle die Pllz-Tomaten-Pasta sofort, idealerweise mit einer
Prise geriebenem Parmesan oder veganem Kase nach Belieben.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Gurkensalat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g gemischte Pilze, In Schelben gescr

4 mittelgrofBe Gurken, In dunnen Schelber
2 Zwiebeln, In dunne Ringe geschnitten

o EL Ol (z. B. Olivenol)
Salz und Pfefter nach Geschmack

Zubereitung:

nitten

3 EL Essig (z. B. WelBweinessig oder Apfelessig)

Frische Krauter (z. B. Petersilie oder Dill), zum Garnieren

1. In einer groBBen Schussel die In Schelben geschnittenen

Pllze, Gurkenschelben und Zwiebelringe zusammengeben.

2. In einer kleinen Schussel Essig und Ol vermengen, um ein

Dressing herzustellen. Mit Salz und Pteffer nach Geschmack wurzen.

3. Giel3en Sie das Dressing uber die Pilze, Gurken und Zwiebeln Iin der gro3en Schussel.

4. Vorsichtig vermengen, um sicherzustellen, dass das Dressing die Zutaten gut uberzient.

5. Den Pilz-Gurkensalat mindestens 10 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

6. Vor dem Servieren mit frischen Krautern garnieren,

zum Beispiel mit gehackter Petersilie oder Dill.

ICH LIEBE ESSE
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Burger

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pilze (z. B. Shiitake, Champignons), grob gehackt

8 Burger-Buns

8 Burger-Patties (vegan oder Fleisch, je nach Vorliebe)

Gewurze nach Geschmack (Salz, Ptefter, Paprikapulver, Knoblauchpulver, usw.)
Sellagen und Belage nach Wahl (z. B. Salat, Tomaten, Zwiebeln, Kase, Sol3en)

Zubereitung:

1. Die grob gehackten Pilze in einer Pfanne bel mittlerer Hitze anbraten,
pis sie anfangen, Flussigkelt freizusetzen und braunen. Dies dauert etwa
10-15 Minuten. Wahrend des Bratens gelegentlich umrthren.

2. Die Pilze mit Salz, Ptettfer und anderen Gewurzen nach Geschmack wurzen.

3. Die Burger-Patties separat in einer Pfanne oder auf dem
Grill braten, bis sie die gewunschte Garstufe erreicht haben.

4. Die Burger-Buns nach Belieben auf dem Grill oder in einer Pfanne rosten.

o. Um die Burger zu montieren, legen Sie ein Patty auf die untere Halite eines
Surger-Buns. Geben Sie eine Portion der gebratenen Pilze daruber und fugen
Sle nach Geschmack Belage wie Salat, Tomaten, Zwiebeln oder Kase hinzu.

6. Decken Sie die Burger mit der oberen Bun-Halite ab und servieren Sie sie hell3.

/. Servieren Sle die Pllz-Burger mit Bellagen |hrer
Wahl, wie Pommes frites oder einem leckeren Salat.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Bulgur-Salat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g Bulgur
e 500 g gemischte Pilze, In Schelben geschnitten
e 4 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt
e 1 Tasse frische Petersilie, grob gehackt
e 5Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Qlivendl
e Saft von 2 Zitronen
e (Gewurze nach Geschmack (z. B. Kreuzkummel, Paprika)

Zubereitung:

1. Den Bulgur nach den Anweisungen auf der Verpackung zubereiten.
Normalerweise wird er mit kochendem \Wasser ubergossen und dann
gquellen gelassen. Den fertigen Bulgur in eine grol3e Schussel geben.

2. Die gemischten Pilze In einer Pfanne mit etwas Olivendl bel mittlerer
Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Ptefter wurzen.

3. Die gebratenen Pilze, Fruhlingszwiebeln und
gehackte Petersilie zum Bulgur In die Sschussel geben.

4. In einer kleinen Schussel Olivendl, Zitronensaft und Gewulrze (z. B. KreuzkUmmel
und Paprika) vermengen. Diese Vinaigrette uber den Salat giel3en.

5. Den Salat gut vermengen, bis alle Zutaten gleichmalig vertellt sind.

6. Probleren Sie den Salat und passen Sie die GewUrze
und den Zitronensaft nach |hrem Geschmack an.

/. Den Pilz-Bulgur-Salat vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im
KUhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen gut verbinden konnen.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Rinderfilet mit Triuffelsauce
und gebratenen Steinpilzen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Rinderfilets (je etwa 250 Q)

250 g frische Steinpilze, In Schelben geschnitten

2 EL Truffeldl

200 ml Sahne

50 g Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL trischer Truffel, fein gehobelt (oder Truffelpaste)

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Frische Krauter zur Garnierung (z. B. Thymian oder Petersilie)

Zubereitung:

1. Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wurzen. In einer Pfanne mit etwas
Sutter und Traffelol von belden Seiten etwa 3-5 Minuten anbraten, je nach
gewunschtem Garungsgrad. Anschlie3end beiselte stellen und ruhen lassen.

2. In derselben Ptanne, in der die Filets gebraten wurden, die fein
gehackte Zwiebel und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

3. Die geschnittenen Steinpilze hinzuttigen und bel
mittlerer Hitze anbraten, bis sie goldbraun und zart sind.

4. Das Traffelol und die Sahne in die Pfanne giel3en, die Truffelschelben oder -paste
hinzuflgen und die Sauce zum Kocheln bringen. Mit Salz und Ptfeffer abschmecken.

5. Die Rinderfilets in die Pfanne mit der Truffelsauce legen und kurz erwarmen.

6. Servieren Sie die Rindertilets mit der Truffelsauce und den
gebratenen Steinpilzen. Mit frischen Krautern garnieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Frischkase-Dip

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g gemischte Pilze, fein gehackt

500 g Frischkase (vegan oder nicht)

2 EL Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Gewurze nach Wahl (z. B. Paprikapulver, Cayennepfetter)

Zubereitung:

1. Die gemischten Pilze gruandlich waschen, abtropfen lassen und anschlieBend fein hacken.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die fein gehackte
Zwiebel darin anbraten, bis sie weich und glasig Ist.

3. Die gehackten Pilze und Knoblauchzehen hinzutigen und
welter braten, bis die Pilze goldbraun und zart sind.

4. Die Pilzmischung abkuhlen lassen und dann mit dem
Frischkase In einer Schussel vermengen.

5. Die frische Petersilie, Salz, Pteffer und andere Gewurze nach Geschmack
hinzuflgen. Gut umruhren, um alle Zutaten zu kombinieren.

6. Den Pilz-Frischkase-Dip In eine Servierschussel geben und gekuhlt servieren.

/. Sle konnen den Dip mit frischem Gemuse, Brot, Cracker oder Tortilla-Chips servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Garnelen-Pilz-Ragout

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Garnelen

500 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Ptifferlinge)
2 Schalotten, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivendl

200 ml Sahne

Saft einer Zitrone

Frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Pilze putzen und In Schelben schneiden. Die Garnelen schalen und entdarmen.

2. In einer groBen Pfanne das Olivendl erhitzen und die gehackten
Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, bis sie glasig sind.

3. Die geschnittenen Pilze hinzufigen und anbraten, bis sie weich sind.

4. Die Garnelen in die Pfanne geben und etwa 2-3 Minuten
pro Seite braten, bis sie rosa und durchgegart sind.

5. Sahne und Zitronensaft in die Pfanne giel3en und die Sauce
kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Ptetfer abschmecken.

o. Das Ragout auf Tellern anrichten, mit frischer gehackter Petersilie bestreuen
und servieren. ks passt gut zu Nudeln, Rels oder frischem Baguette.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Kartotlelgratin

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Champignons

1 kg Kartoffeln

500 ml Sahne

200 g geriebener Kase (z. B. Emmentaler oder Gruyere)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Gewurze nach Belieben (z. B. Muskatnuss, Thymian)
Sutter fur die Form

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen und in dunne Scheiben schneiden.
Die Champignons putzen und In Schelben schneiden.

2. Eine grol3e, gefettete Auflaufform mit Butter ausstreichen.
-Ine Schicht Kartoffelschellben auf den Boden der Form legen.

3. Die Pilzscheiben aut die Kartoffeln legen und leicht salzen und pfetfern.

4 \Wiederholen Sie die Schichten, bis alle Kartoffeln und Pilze verwendet
sind. Achten Sie darauf, mit einer Kartoftfelschicht abzuschliel3en.

5. Die Sahne in einem Topt erhitzen und den geriebenen Kase hinzufigen. Ruhren, bis
der Kase geschmolzen ist. Mit Salz, Pteffer und Gewurzen nach Belieben abschmecken.

6. Die Kasesahne Uber die Kartoffel-Pilz-Schichten in der Form giel3en.

/. Das Gratin Im vorgeheizten Backoten bel 180°C (Umluft) etwa 35-40
Minuten backen, bis es goldbraun und die Kartoffeln weich sind.

8. Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen, damit sich die Sauce setzen kann.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Tom-Kha-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pilze (z. B. Champignhons oder Shiitake)

2 Dosen (800 ml) Kokosmilch

2 Stangen Zitronengras

2 rote Chilischoten (je nach gewlnschter Scharte)

-In Bund frischer Koriander

Gewurze nach Belieben (z. B. Fischsol3e, Limettensaft, Salz)

Zubereitung:

1. Die Pilze putzen und Iin dunne Schelben schneiden.

2. Das Zitronengras In Stucke schneiden und mit dem flachen
Messerrucken leicht andricken, um das Aroma freizusetzen.

3. Die Chilischoten fein hacken (Sie konnen die Samen
entfernen, wenn Sie es weniger schart mogen).

4. Einen grolB3en Topf erhitzen und die Kokosmilch hinzutugen. Fugen Sie das Zitronengras
und die gehackten Chilischoten hinzu. Bringen Sie die Mischung zum Kochen.

5. Die geschnittenen Pilze In die Suppe geben und santt
kocheln lassen, bis sie weich sind (ca. 10-15 Minuten).

6. Die Suppe mit Gewurzen abschmecken. Traditionell wird Fischsol3e una
Imettensaft hinzugefugt, aber wenn Sie eine vegetarische oder vegane Version
bevorzugen, konnen Sie diese durch Salz und Limettensaft ersetzen.

/. Frischen Koriander grob hacken und zur Suppe geben.

8. Die Zitronengrasstangen vor dem Servieren entfernen.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Zucchini-SpielSe

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Shiitake oder Pfifferlinge)
e 4 /ucchini
e 2 Paprika (In verschiedenen Farben fur eine schone Optik)
e Marinade nach Wahl (zum Beispiel Knoblauchadl,

Sojasauce, oder Balsamico-Vinaigrette)
Gewurze nach Belieben (z. B. Paprika, Kreuzkummel, Salz, Ptefter)
e Holzspiel3e, zuvor In Wasser eingeweicht, um ein Anbrennen zu verhindern

Zubereitung:

1. Die Pilze putzen und In etwa gleich grol3e Stucke schneiden.
Die Zucchinl und Paprika in etwa gleich grof3e Wurfel schneiden.

2. Die Pilze, Zucchinl und Paprika abwechselnd auf die eingeweichten
Holzspiel3e stecken. Sie kKonnen die Spiel3e nach Belieben gestalten,
INndem Sie die Gemuse- und Pllzstucke abwechselnd anordnen.

3. Die vorbereiteten Spiel3e gro3zugig mit |hrer gewahlten Marinade bestreichen. Falls
gewunscht, konnen Sie die Marinade mit den Gewurzen nach Geschmack verfeinern.

4. Die Spiel3e auf den Grill legen und von allen Seiten grillen, bis das
Gemuse zart ist und eine schone Braunung aufwelst. Dies dauert
normalerwelise etwa 10-15 Minuten, je nach Hitze des Grills.

0. Die fertigen Spiel3e auf einem Servierteller anrichten und
nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Cordon-Bleu

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutlaten:
e 8 Huhnchenschnitzel
e 400 g Champignons, In dunne Schelben geschnitten
e 200 g Kase (z. B. Emmentaler oder Gruyere), in dunne Scheiben geschnitten
e (Gewurze nach Belieben (z. B. Salz, Ptefter, Paprika)
e Mehl Eler und Semmelbrdosel zum Panieren
e Ol oder Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Jedes Huhnchenschnitzel vorsichtig flach klopfen, bis es
dunn und gleichmallig ist. Mit Salz, Pteffer und Paprika wurzen.

2. Auf Jedes Huhnchenschnitzel eine Scheibe Kase und einige Champignonscheiben legen.
3. Die Huhnchenschnitzel vorsichtig zusammenklappen, um die Fullung zu umschliel3en.

4. Die gefullten Huhnchenschnitzel zuerst in Mehl, dann in verquirlten Eiern
und schliel3lich In Semmelbroseln wenden, um sie zu panieren.

5. In einer Pfanne gentgend Ol oder Butter erhitzen und die Cordon-
Sleus darin bel mittlerer Hitze goldbraun braten. Dies dauert in der Regel
etwa 4-5 Minuten pro Seite, abhangig von der Dicke der Schnitzel.

6. Die panierten Schnitzel aut Kuchenpapier abtropfen
lassen, um uberschussiges Fett zu entfernen.

/. Die Pilz-Cordon-Bleu sofort servieren, idealerweise mit einer
Sellage lhrer Wahl, wie Rels, Kartoffelpuree oder Gemuse.

Gaten ppetit!
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Pilz-Lasagne

FHECGER/CAHTE

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Olivenodl

Zubereitung:

500 g Lasagne-Platten
400 g Champignons, in Schelben geschnitten
300 g frischer Spinat

500 g Ricotta-Kase

/50 ml Tomatensauce

200 g geriebener Mozzarella-Kase
50 g geriebener Parmesan-Kase

1. Die Champignons In einer Pfanne
mit etwas Olivendl anbraten, bis
sie goldbraun sind. Mit Salz und

Pieffer wurzen und belselte stellen.

2. Den frischen Spinat iIn kochendem
Wasser blanchieren, bis er zusammentallt,

dann gut abtropfen lassen und grob hacken.

3. In einer Schussel den Ricotta-Kase mit
dem gehackten Spinat vermengen. Mit Salz
und Ptefter nach Geschmack wurzen.

4. Eine grol3e Autlaufformnr

und eine dunne Schicht
auf dem Boden vertellen.

5. Eine Schicht Lasagne-
darauf legen, gefolgt von

leicht einfetten
omatensauce

Platten

einer Schicht

des Ricotta-Spinat-Gemischs, einer

Schicht angebratener Champignons
und einer schicht Mozzarella-Kase.

Wiederholen Sie diesen Vorgang,

ICH LIEBE ESSEN

Gewurze (Salz, Pfetfer, italienische Gewurzmischung)

bis alle Zutaten aufgebraucht sind.
Achten Sie darauf, mit einer Schicht
Tomatensauce und einer abschliel3enden
Schicht Mozzarella-Kase zu enden.

0.

Den Parmesan-Kase Uber

die Obertlache streuen.

a

Die Lasagne mit Aluminiumfolie

abdecken und im auf 180°C vorgeheizten
Ofen etwa 30-35 Minuten backen,
bis sie hell3 und durchgegart Ist.

8.

Die Aluminiumtolie entternen und die

Lasagne weltere 10-15 Minuten backen, bis
die Obertlache goldbraun und knusprig Ist.

9,

Die Pllz-Lasagne aus dem Ofen

nehmen und vor dem Servieren
einige Minuten ruhen lassen, damit
sle sich leichter schnelden |lasst.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Maronen-Tarte

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1000 g gemischte Pilze

2 Blatterteigrollen (ca. 500 Q)

400 g Maronen (gekocht und geschalt)
4 EL Honig

2 EL frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Butter

Zubereitung:

1. Die Pilze in dunne Schelben schneiden. In einer Pfanne die Butter bel mittlerer
Hitze schmelzen und die Pilze hinzufugen. Etwa 10-15 Minuten anbraten, bis die
Flussigkelt verdamptt ist und die Pilze goldbraun sind. Mit Salz und Ptefter wurzen.

2. Wahrend die Plilze braten, den Blatterteig auf einer bemehlten Oberflache
ausrollen, um die GroB3e einer Tarteform zu erreichen. Die Blatterteigplatte in die
Form legen und leicht andrucken. Den uberstehenden Teig abschneiden.

3. Die Maronen In kleine Stucke schneiden und auf dem Blatterteigboden vertellen.

4. Die gebratenen Pilze Uber die Maronen schichten. Den Honig gleichmalig
Uber die Pilze traufeln und mit frischem Rosmarin bestreuen.

5. Den zweiten Blatterteig uber die Pilze legen und die Rander
pbeider Teigplatten miteinander verschliel3en.

o. Mit einem scharfen Messer kleine Schlitze in den Telg
machen, um Dampf entweichen zu lassen.

/. Die Tarte in den aut 200°C (180°C Umluft) vorgeheizten Ofen schieben und
etwa 25-30 Minuten backen, bis der Blatterteig goldbraun und knusprig ist.

8. Die Tarte aus dem Oten nehmen und leicht abkuhlen lassen. bevor

sie In Stucke geschnitten wird. Warm servieren und geniel3en!
Guten +ppetic!
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FHECGER/CAHTE

Karamellisierte Pilze
auf StlSkartoffelpiiree

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg gemischte Pilze

8 grol3e SuBkartoffeln

200 g brauner Zucker
Sutter

Zimt

Muskatnuss

Zubereitung:

1. Die SuBkartoffeln schalen, In Sticke schneiden und In einem grol3en
Topt mit kochendem Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgiel3en und
zurdck in den Topf geben. Die SuBkartoffeln zerstampfen und mit Butter,
Zimt und Muskatnuss nach Geschmack wurzen. Warm halten.

2. In einer groBen Pfanne Butter erhitzen und die gemischten Pilze hinzutugen. Bel
mMittlerer Hitze braten, bis die Pilze Flussigkelt freisetzen und anfangen zu braunen.

3. Den braunen Zucker uber die Pilze streuen und welter braten, bis der Zucker schmilzt
und karamellisiert. Achten Sie darauf, die Pilze gleichmal3ig im Karamell zu wenden.

4. Das karamellisierte Pillzgemisch auf das zuberelitete SulBBkartoftelplree geben.
Mit frisch gemahlenem schwarzen Pfefter bestreuen und servieren.

5. Geniel3en Sie die karamellisierten Pilze auf dem cremigen
SuUBkartoffelpuree als Bellage oder Hauptgericht.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Hahnchenbrust mit
Pilzfiillung und Rotweinsauce

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilets

400 g gemischte Pilze, fein gehackt
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Butter

2 EL OlivenOl

200 ml| Rotweln

200 ml Huhnerbruhe

2 £L frischer Thymian, gehackt
Salz und Pfetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets leicht plattieren und mit Salz und Pfetfer wurzen.

2. In einer Pfanne die Butter und das Olivendl erhitzen. Die fein gehackte
Zwiebel und den Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

3. Die gehackten Pilze hinzufugen und welter braten, bis sie Wasser abgeben
und dieses verdunstet. Mit frischem Thymian, Salz und Pteffer wurzen.

4. Die Pilzmischung auf die Hahnchenbrustfilets legen und diese vorsichtig aufrollen.

5. Die gefullten Hahnchenbrustfilets In derselben Pfanne anbraten, Iin
der die Pilzmischung zubereitet wurde, bis sie goldbraun sind.

6. Mit Rotwein abloschen und kocheln lassen, bis der Wein zur Halfte reduziert Ist.

/. Die Huhnerbruhe hinzufugen und die Rotweinsauce welter einkochen, bis sie eindickt.

8. Servieren Sie die Hahnchenbrust mit der PilztUllung und der Rotweinsauce.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Spinat-Tacos

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Shiitake oder Pfitterlinge)
200 g frischer Spinat

8 Tortillas

200 g Kase (hach Wahl), gerieben

Gewurze nach Belieben (z. B. Kreuzkummel, Paprika, Salz, Ptefter)
Optional: Salsa, saure Sahne oder Guacamole zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Pilze putzen und In dunne Schelben schneiden.
Den frischen Spinat waschen und grob hacken.

2. Eine Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und die Pilze ohne Ol anbraten. bis sie Wasser
freisetzen und dieses verdampfit ist. Dann etwas Ol hinzutigen und die Pilze welter
obraten, bis sie goldbraun und zart sind. Mit Gewurzen nach Belieben abbschmecken.

3. Den frischen Spinat in die Pfanne geben und kurz braten, bis er zusammentallt
und welk wird. Stellen Sie sicher, dass uberschussige Flussigkelt verdunstet.

4. Die Tortillas In einer separaten Pfanne erwarmen oder kurz in der Mikrowelle.

O. Auf Jede Tortllla etwas von der Pilz-Spinat-Mischung geben, mit geriebenem Kase
pbestreuen und nach Belieben mit Salsa, saurer Sahne oder Guacamole garnieren.

6. Die gefullten Tortillas zusammenklappen und als Tacos servieren.

Gaten ppetit!
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FHECGER/CAHTE

Pilz-Tiramisu

Zutaten:

1 kg gemischte Pilze

500 g Mascarpone

400 ml Sahne

2 Packungen Loffelbiskuits
400 ml Kaffee (stark)
Kakao

50 g Zucker

Zubereitung:

1. Die Pilze In Butter anbraten und leicht mit Zucker
pbestreuen. Belselte stellen, um abzukuhlen.

2. Die Mascarpone und Sahne In einer Schussel vermengen, bis
eine glatte Creme entstent. Die Mischung beiseite stellen.

3. Die Loffelbiskuits kurz in den starken Katfee eintauchen, bis sie
leicht durchtrankt sind, aber nicht zu matschig werden.

4. In einem Glas oder einer Dessertschale eine Schicht getrankter
_Offelbiskults platzieren, gefolgt von einer Schicht der abgekuhlten
Pilze und dann einer Schicht der Mascarpone-Sahnecreme.

5. Den Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten autgebraucht sind, wobel
Sle mit einer Schicht der Mascarponecreme abschliel3en.

6. Das Tiramisu mit Kakao bestauben und mindestens 2 Stunden im
KUhlschrank kalt stellen, damit es festigt und die Aromen sich verbinden.

/. Servieren Sle das Pilz-Tiramisu gut gekuhlt als
erfrischendes und ungewohnliches Dessert.

Gaten ppetit!
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