Unterlagen zum VHS-Kurs »»Heimische Pilze*

Kursleiter: Franz Meindl, Natur- und Landschaftsfiihrer (ANL)
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Riihrei
mit Pilzen

4 getrocknete
Totentrompeten,
125 g mageres Schweine-
Sleisch aus der Keule,
100 g Bambussprossen,
4 Eier,
2 Tl Sojasauce,
Salz,
Jrisch gemahlener
weifler Pfeffer,
2EL0]
1 El gehackte Petersilie

Die Totentrompeten 1 Stun-
de einweichen, das Wasser
weggieBen und die Pilze
gut abtropfen lassen.
Schweinefleisch durchdre-
hen oder ganz fein hacken.
Pilze und Bambussprossen
~'n wiirfeln. Die Eier mit
i Sojasauce verquirlen.
chweinefleisch und Ge-
miise untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer schweren Pfan-
ne erhitzen. Eiermischung
hineingeben. Mit der ge-
“hackten Petersilie bestreu-
enund das Riihrei bei Mit-
telhitze garen. Auf eine
vorgewidrmte Platte stiir-
zen und sofort mit Salat
servieren.

Chinagericht
mit Pilzen

250 g mageres Schweine-
fleisch aus der Keule,
if> Tasse Wasserniisse,
2 Tasse Zwiebelscheiben,
6 getrocknete
Totentrompeten,

I griine Paprikaschote,
I Tasse Sojabohnen-
sprossen,

1 Tasse frische
Champignons,

100 g Bambussprossen,
Y Tasse tiefgekiihite
FErbsen,

I kleine Stange Porree,
I Knoblauchzehe,

2 Scheiben frische
Ingwerwurzel,

4 EIOI

12 El Salz,

1 El trockener Sherry,
2 Tasse Fleischbriihe,
4 Tl Sojasauce,
2 Tl Speisestirke,

2 El Wasser

Totentrompeten 1 Stunde
einweichen,  Flussigkeit
dann weggielen und die
Pilze gut abtropfen lassen.
Champignons putzen, in
dinne Scheiben schnei-
den, ebenso Wasserniisse,
Bambussprossen und den
gewaschenen Porree. Pa-

prikaschote waschen, aus-
hohlen und in Streifen
schneiden. Fleisch gegen
die Faser diinn schneiden.
Knoblauchzehe schilen
und zerdriicken. 2 EflofTel
Olineiner schweren Pfanne
erhitzen. Alle Gemiise zu-
fiigen, unter Rithren 3 Mi-
nuten dinsten. Aus der
Pfanne nehmen und warm
stellen. Restliches Ol stark
erhitzen. Salz, Krioblauch
und geschilte Ingwerwur-
zel darin leicht anbriaunen.
Fleisch zugeben und unter
Riihrenin 3 Minuten briu-
nen. Sherry zugeben, 1 Mi-
nute rithren. Gemiise zum
Fleisch geben, Briihe und
2 T1 Sojasauce zugeben
und das Ganze zugedeckt
bei schwacher Hitze in et-
wa 15 Minuten garen. Spei-
sestirke mit dem Wasser
und der restlichen Soja-

| sauce anriihren. Das China-

gericht damit binden und
sofort mit kornig gekoch-
tem Reis servieren.

Die chinesischen Zutaten
wie Wasserniisse, Bambus-
sprossen und Sojabohnen-
sprossen erhalten Sie in
Dosen in jedem gut assor-
tierten Supermarkt, eben-
so frische Ingwerwurzeln.
Diese werden wie Kartof-
feln geschilt.

Die besten Pilzrezepte

Pilz-Salat

400 g Anisegerlinge oder
Champignons,

100 g Edamer,

1 sduerlicher Apfel,

2 bis 3 El Salat-
mayonnaise,

Yo | saure Sahne,

I El gehackte Petersilie,
Salz,

Sfrisch gemahlener
weifler Pfeffer,

1 Ti Zivronensafi,

2 hanigekochte Eier

Salzwasser mit Zitronen-
saft zum Kochen bringen.
Gesduberte, in Scheiben
geschnittene Pilze hinein-
geben und in etwa 20 Mi-
nuten garen. Kise in Strei-
fen, den geschilten, ent-
kernten Apfel in Scheiben
schneiden und beides mit
den erkalteten Pilzen mi-
schen. Salzen und pfeffern.
Mayonnaise mitSahne ver-
mengen, iber den Salat
giefen. Mit gehackter
Petersilie und Eischeiben
garnieren. Vor dem Servie-
ren 30 Minuten kiihlen.
Erst_ bei Tisch mischen.
Der Pilzsalat schmeckt mit

Toast und Butter alg Vor-

speise oder als leichtes
Abendessen.

Gefullte
Tomaten

350 g gemischte Pilze,
30 g Butter,
Salz,
Freffer,
8 schine Tomaten,
150 g magerer,

<ochter Schinken,
- El gehackte Petersilie,
4 bis 5§ El Mayonnaise,
4 schone Salatbldtter

Die geputzten, in Scheiben
geschnittenen Pilze in der
Butter andiinsten, salzen
und pfeffern und in 20 Mi-
nuten garen. Erkalten las-
sen.

Von den Tomaten einen
Deckel abschneiden. Die
Tomaten aushdhlen und
innen leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schinken
wiirfeln, mit Petersilie, Pil-
zen und Mayonnaise mi-
schen. Pikant mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die-
se Masse in die Tomaten
fiillen, die Deckel wieder
darauflegen, leicht andriik-
ken und mit Mayonnaise-
tupfen verzieren. Richten
Sie die Gefiillten Tomaten
hiibsch auf Salatblidttern
an. Dazu schmeckt Voll-
kornbrot mit Butter.

Steinpilze
im Bierteig

500 g Steinpilze,
Salz,
Jrisch gemahlener
weifler Pfeffer,

175 g Mehl,

1 ELOIL

i 1 dunkles Bier,
1 Tasse lauwarmes
Wasser,

1 Eigelb,

2 Eiweif3,
Pflanzenfett zum
Ausbacken

Geputzte Steinpilze in
gleich groBe Stiicke teilen:
Kleine Pilze ganz lassen.
Aus Mehl, Ol, Bier, Salz,
Pfeffer und Wasser einen
dickfliissigen Teig bereiten.
Eventuell etwas weniger
Wasser nehmen. Eigelb
unterrithren und den Teig
eine Stunde ruhen lassen.
Dann das steifgeschlagene
Eiweill unterheben.

Pilze mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Durch den Teig
ziehen und im heiBen Fett
schwimmend ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Hei mit Remouladen-
sauce und griilnem Salat
servieren.

Gebratene
Milchlinge

500 g Milchbrdtlinge,

100 g fetter Speck,

2 graf3e Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,
2 Wacholderbeeren,
2 TI Thymian,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,
Mehli

Milchbritlinge sorgfiltig
putzen, waschen und gut
abtropfen lassen. In grobe
Stiicke schneiden.

Speck wiirfeln und in einer
stark erhitzten, schweren
Pfanne auslassen, bis sich
Grieben bilden. Hitze ver-
ringern, die geschilten, ge-
wiirfelten Zwiebeln und
die geschilten, gehackten
Knoblauchzehen zugeben
und andiinsten. Pilze sal-
zen, pfeffern und in Mehl
wenden. In die Pfanne ge-
ben, Thymian und zer-
driickte Wacholderbeeren
zufiigen und das Ganze
wieder beistarker Hitze an-
braten. Die Pilze dann bei
geringerer Hitze in 20 Mi-
nuten fertig garen.

Beilagen: Brot und Salat.

Gegrillte

Reizker

500 g rotmilchende, junge
Reizker,

100 g Butter,

1 El gehackte Petersilie,
Salz,

Saft von I Zitrone,
Alufolie

Pilze reinigen, Stiele ent-
fernen. Die Pilze mit den
Lamellen nach oben auf
Alufolie legen und mitzer-
lassener Butter bestreichen.
Aufden vorgeheizten Grill
legen und etwa 15 Minuten
garen, dabei mehrmals mit
Butter einpinseln. Zum
SchluB salzen, mit gehack-
ter Petersilie bestreuenund
noch einmal kurz tibergril-
len. Mit Zitronensaft be-
triufeln und sofort servie-
ren.

Gegrillte Reizker schmek-
ken als Beilage zu kurz-

gebratenem Fleisch. Mit .

Bratkartoffeln  und ge-
mischtem Salat ergebensie
eine Hauptmahlzeit.

Statt Reizkern konnen Sie
alle festfleischigen Pilze,
vor allem auch Pfifferlinge
oder Stoppelpilze verwen-
den, die Sie in etwa 4 cm

dicke Scheiben schneiden.




< Gegrillte
Champignons

250 g Champignons
(moglichst gleich grof3),
Ol zum Bestreichen,
Salz, ;

Pfeffer;

fiir die Sauce:

250 g Salatmayonnaise,
1 El Krdutersenf,

1 kleine Zwiebel,

1Tl Kapern,

1 kleine Gewitirzgurke,
Salz,

weifler Pfeffer,
Knoblauchsalz,

1 El gehackte, gemischte
Krdauter (Petersilie, Dill,
Schnittlauch, Estragon,
Kerbel)

Die geputzten Champi-
gnonsmit dem Ol bepinseln
und auf dem Grillrost von
allen Seiten briunen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Wihrend der Grillzeit die
Sauce zubereiten. Dazu ge-
schilte Zwiebel, Gewlirz-
gurke und Kapern fein
hacken. Mit allen {ibrigen
Zutaten vermischen. Die
Krauter zum SchiuB} unter-
heben.

Gegrillte  Champignons
mitderSauceund Stangen-
weiBbrot servieren.

Pilzsuppe
mit Schinken

300 g Steinpilze oder
Maronenrohrlinge,
50 g Butter,

1 kleine Zwiebel, .
Salz,

weifer Pfeffer,

3 El Mehl,

" 1 [ Fleischbriihe,

200 g gekochter
Schinken,

5 1 siifie Sahne,

2 El gehackte Petersilie

Die Pilze sorgfiltig putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in feine Scheiben
schneiden. Die geschilte
Zwiebel hacken, Schinken
in Streifen schneiden. But-
ter im Topf erhitzen, Zwie-
bel darin andiinsten. Pilze
zugeben, umrithren und
2 Minuten diinsten. Wiir-
zen und mit Mehl bestiu-
ben. Brithe unter Riihren
langsam zugeben. Zuge-
deckt bei schwacher Hitze
15 Minuten kochen. Schin-
ken und Sahne zugeben
und noch einmal erhitzen,
jedochnicht mehr kochen.
Die Suppe auf vier Teller
verteilen und mit Petersilie
bestreut sofort servieren.
Dazu schmeckt Toast. -

Koteletts
mit Pilzen

250 g Steinpilze,

20 g Butter,

I kleine Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,
2 El Sherry mediumdry,
Salz,
frisch gemahlener
weif3er Ffeffer,
4EI0]

4 Scheiben magerer,
gekochter Schinken,
1 Bund Petersilie,

1 Prise getrockneter
Rosmarin,

Y5 | saure Sahne,
Alufolie

Steinpilze sorgfiltig putzen,
waschen, gut abtropfen las-
sen. Durch den Fleisch-
wolf drehen. Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Ge-
schilte Zwiebel und ge-
schilte  Knoblauchzehe
fein hackenund in der But-
ter andiinsten. Pilze zuge-
ben, unter Rithren anbra-
ten. Sherry zugieen und
das Ganze unter stindigem
Riihren so lange schmoren;,
bis die Fliissigkeit ver-
dampft und ein festes
Piiree entstanden ist.. Mit
Salz und frisch gemahle-
nem weilem Pfeffer ab-

schmecken. Kalbskoteletts
von den Knochen losen.
Fleisch mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und
die Koteletts darin von je-
der Seite 2 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen
und einmal quer durch-
schneiden. Schinkenschei-
ben in KotelettgroBe zu-
rechtschneiden. Vier der
Fleischscheiben mit der
gebratenen Seite nach un-
ten aufvier Stiicke Alufolie
legen. Die Hilfte des Pilz-
purees darauf verteilen. Je
eine Schinkenscheibe dar-
auflegen und das restliche
Piiree dariiberstreichen.

Mit den iibrigen Fleisch-
scheiben (die gebratene
Seite nach oben) abdecken.
Alufolie an den Seiten
hochbiegen. Saure Sahne
mit der gehackten Peter-
silie und dem Rosmarin
mischen und {iber das
Fleisch verteilen. Alufolie
oben locker zusammenfal-
ten, dochso, dal3 diePakete
dicht verschlossen sind.
Auf dem Bratrost in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben
und bei 220° (Gas: Stufe 5)
etwa 20 Minuten garen.

Feine
Pilzpastete

Fiir den Téig:

250 g Mehl,

100 g kalte Butter

oder Margarine,

44 Tl Salz,

ca: s | Wasser;

fiir die Fiillung:

1 kg gemischte Pilze,

100 g durchwachsener
Speck,

2 mittelgrofie Zwiebeln,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

je ¥+ Tl getrockneter
Rosmarin und Thymian,
I Bund Petersilie,

ca. { El Semmelbrasel;
Mehi zum Ausrollen,

1 Eigelb zum Bestreichen

Mehl in eine Schiissel ge-
ben, die kalte Butter oder
Margarine in Flockchen
darauf verteilen. Salz und
Wasser zugeben. Schnell
zu einem glatten Teig ver-
kneten und diesen 30 Mi-
nuten zugedeckt kilthlen.
Die Pilze griindlich put-
zen, eventuell waschen
und gut abtropfen lassen.
In Stiicke schneiden. Den
Speck fein wiirfeln. Eine

schwere Pfanne erhitzen

und die Speckwiirfel darin
auslassen. Zwiebeln sché-
len und hacken, zum Speck
geben und unter Riihren
goldgelb andiinsten. Die
Pilze zugeben und aufklei-
ner Flamme 10 Minuten
diinsten. Vom Herd neh-
men, mitSalz, Pfeffer, Ros-
marin und Thymian wiir-
zen. Semmelbrisel und ge-
hackte Petersilie untermi-
schen und die Masse etwas
abkiihlen lassen.

Den Teig halbieren und auf
einem mit Mehl bestreuten
Backbrett zuzxwei runden
Platten von je& etwa 30 cm
Durchmesser ausrollen.
Eine Pastetenform mit der
einen Teigplatte ausklei-
den. Der Teig sollam Rand
etwas iiberstehen. Die Pilz-
masse auf dem Teig vertei-
len, die zweite Teigplatte
darauflegen und an den
Rinder gut zusammen-
driicken. Aus dem Deckel
ein Loch ausstechen, da-
mit der heiBe Dampf ent-
weichen kann. Die Pastete
mit Figuren verzieren, die
Sie aus Teigresten ausge-
stochen haben. Dann mit
dem verquirlten Eigelb be-
streichen und im vorge-
heizten Backofen auf der
mittleren Schiene bei 225°
(Gas: Stufe 4) etwa 40 Mi-
nuten backen.

Gemiisetopf

1 kg Schmorgurken,
500 g Karroffeln,

250 g gemischte Pilze,
300 g Tomaten,

100 g durchwachsener
Speck,

I grofie Zwiebel,

Salz, Pfeffer,

2 TI Mehi,

I El gehackte Petersilie,
1 El gehackter Dill

Gewaschene Gurken schi-
len, ldngs halbieren und die
Kerne herauskratzen. Gur-
ken in Stiicke schneiden,
geschilte Kartoffeln wiir-
feln, gewaschene Pilze in
Scheiben schneiden. To-
maten {iberbrithen, ab-
schrecken, enthiuten und
vierteln. Speck wiirfeln,
geschilte Zwiebel hacken.
Speck auslassen, die Zwie-
bel darin andiinsten, Gur-
ken, Kartoffeln und Pilze
zugeben. Salzen und pfef-
fern. Zugedeckt etwa 20
Minuten garen. Tomaten
untermischen und noch
einmal 5 Minuten diinsten.
Mehl mit Wasseranriihren,
den Eintopf damit binden,
einmal aufkochen. Dill
und Petersilie untermi-
schen und den Gemiise-
topf servieren.

 Pilzsuppe

500 g gemischte Pilze,
40 g Butter,

I kleine Zwiebel,

30 g Mehl,

1 I hejfle Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz,
Jrisch gemahlener
weifSer Pfeffer,

I Bund Petersilie,

Ug | siifie Sahne,

[ El siif3e Sahne

Die geputzten Pilze even-
tuell waschen, abtropfen
lassen und in feine Schei-
ben schneiden. Geschilte
Zwiebel fein hackenundin
der Butter goldgelb andin-
sten. Pilze zugeben, etwa
5 Minuten unter Riihren
diinsten. Salzen und pfef-
fern. Mit Mehl bestduben,
gut durchrithren und die
Fleischbriihe langsam zu-
gieBen. Einmal umriihren,
aufkochen und bei schwa-
cher Hitze etwa 15 Minu-
ten garen. Mit siifer Sahne
abschmecken. Die fein ge-
hackte Petersilie dariiber-
streuen, einen EBloffel
siiBe Sahne auf die Suppe
geben und das Gericht so-
fort servieren. Zur Pilzsup-
pe reichen Sie Bauernbrot
mit Butter.




( Pilz-
pfannkuchen

8 Eier, -

6 El Milch,

Salz,

2 El Mehl,

80 g Butter,

1 kleine Zwiebel,

300 g gemischte Pilze,
100 g gekochter
Schinken,

1 El gehackte Petersilie

Pilze sorgfiltig putzen, in
Scheiben schneiden. Ge-
hackte Zwiebel in Butter
andiinsten, Pilze zugeben,
salzen und bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten ga-
ren. Gewiirfelten Schinken
und die Petersilie untermi-
schen. Mehl mit Eiemn,
Milch und Salz verrithren
und in reichlich Fett vier
dinne Eierkuchen bak-
ken. Je eine Hilfte des fer-
tigen Eierkuchens mit der
Pilzfuillung belegen, die an-
dere Hailfte dariiberklap-
pen. Warm stellen, bis alle
Eierkuchen gebacken sind.
Zu den Pilzpfannkuchen
schmeckt gemischter Salat
in Kriutermarinade.

Pilzsauce

40 g Butter, 40 g Mehl,
Iy | Fliissigkeit

(z. B. Fleischbriitie oder
Einweichwasser von
Trockenpilzen),

Salz, Pfeffer,

1350 g bis 200 g frische
Pilze oder 40 g getrock-
nete Pilze,

1 El gehackte Petersilie,
2 El Sahne

Frische Pilze sorgfiltig put-
zen, eventuell waschen und
gut abtropfen lassen. Ganz
fein mit dem Wiegemesser
zerkleinern. Getrocknete
Pilze entweder 1 Stunde
einweichen, abtropfen las-
sen (Wasser aufheben!)
und ebenfalls mit dem
Wiegemesser hacken oder
sie trocken zu Pulver zer-
reiben.

Butter in einer Kasserolle
zerlassen, Mehl hinein-
schiitten und unter R ithren
hell anschwitzen. Flissig-
keit langsam einriihren,
einmal aufkochen wund
wiirzen. 10 Minuten ko-
chen lassen, Pilze bzw.
Pilzpulver zugeben und
5 Minuten kochen lassen.
Mit Petersilie und Sahne
abschmecken. Die Sauce

'Huhner-

frikassee
mit Pilzen

12 t Wasser,

I Bund Suppengriin,

12 getrocknete
Ingwerwurzel,

3 schwarze Pfefferkdrner,
1 Lorbeerblatt,

1 Tl Salz,

300 g gemischte Pilze,
Fett zum Diinsten,

2 Kalbsbrarwiirste;

Siir die Sauce:

4 gestrichene

El Mehl,

40 g Butter,

¥4 l der Hiihnerbriihe,
I TI Zitronensaft,

I Stiick Zitronenschale,
Salz,

weifler Pfeffer,

2 El siifle Sahne

Wasser mit Salz zum Ko-
chen bringen. Suppengriin
waschen, grob zerkleinern
und mit den Pfefferkor-

nern, Lorbeerblatt und
Ingwerwurzel ins Wasser
geben.

Suppenhuhn unter flieBen-
dem, kaltem Wasser innen
und aufllen griindlich ab-

und ins kochende Wasser
legen. Etwa 2% Stunden
kochen, dann herausneh-
men, die Haut abziehen,
das Fleisch von den Kno-
chen lésen und in mund-
gerechte Stiicke schnei-
den.

Pilze sorgfiltig putzen, in
Scheiben schneidenund in
erhitztem Fett etwa 15 Mi-
nuten diinsten.

Fiir die Sauce die Butter
ineiner Kasserolle schmel-
zen, Mehl hinéinschiitten
und unter Rithren hell an-
schwitzen. ¥ | der durch-
gesiebten  Hiihnerbrihe
langsam einrithren. Ein-
mal aufkochen lassen. Mit
Salz, weillem Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen. Zi-
tronenschale in die Sauce
geben. Das Fleisch der
Bratwiirste in  kleinen
KloBchen in die Sauce
driicken und 10 Minuten
bei schwacher Hitze zie-
hen lassen. Pilze und Hiih-
nerfleisch zugeben und
weitere 5 Minuten ziehen
lassen.

Die Sauce mit der siiflen
Sahne abschmecken und
das Hithnerfrikassee sofort
servieren.

Dazu passen kornig ge-
kochter Reis und Kopfsa-
lat in Zitronen-Krauter-

Salz,

Jrisch gemahlener
weifler Pfeffer,

I Bund Petersilie,

6 Eier,

100 g geriebener Emmen-
taler oder Greyerzer,
Butter zum Einfetten

Geputzte Pilze waschen,
gut abtropfen lassen und
fein hacken. Zwiebeln und
Knoblauchzehe schilen,
beides ebenfalls fein hak-
ken. ;

Butter in einem Topf er-
hitzen, Pilze zusammen
mit Zwiebeln und Knob-
lauch darin anbraten. 10
Minuten unter Rihren
diinsten. Etwas abkiihlen
lassen. '

Milch in einem Topfaufko-
chen. Speisestirke mit we-
nig Wasser anrithren, zur
Milch geben und unter

steifem Schnee schiagen
und vorsichtig unter die
Sauce ziehen. Die Pilz-
Masse unterheben.

Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten und die

-Pilz-Masse einfiillen. An

der Oberseite glattstrei-
chen.
DieFormindenvorgeheiz-
ten Backofen auf die unte-
re Schiene stellen und den
Pilzauflauf bei 220° (Gas:
Stufe 5) etwa 40 Minuten
backen. Bitte &ffnen Sie
wihrend der ersten 30 Mi-
nuten keinesfalls das Back-
rohr, sonst fdllt der Auflauf
zZusammen.

Servieren Sie den Pilzauf-
lauf sofort mit Kopfsalat
in Kriautermarinade.
Wenn Sie die Zutaten hal-
bieren, kénnen Sie den
Auflauf auch als pikante
kleine Vorspeisereichen.

zum Garnieren,
Salatblitter zum Anrichten

Die sorgfdltig geputzten
Pilze eventuell waschen
und gut abtropfen lassen.
Dannder Linge nachinet-
wa 1 cm dicke Scheiben
schneidenundmitSalzund
weillem Pfeffer wiirzen.
Mit dem Zitronensaft be-
traufeln.

Eier gut verquirlen und die
Pilze zuerst darin, dann im
Semmelmehl wenden.
Reichlich Fett in einer
Pfanne erhitzen. Die Pilze
darin von beiden Seiten
goldgelb braten.

Auf den gewaschenen, gut
abgetropften Salatblittern
anrichten und mit Sardel-
lenringen, Kapern und Zi-
tronenachteln garnieren.
Sofort servieren. Dazu
schmecktgemischter Salat.

) palit zu Fleisch. spiilen, abtropfen lassen | Marinade.
z Riihren noch einmal auf- - a
Pikanter Kochen assen. vom Herg | D anierte Jagerpastete
ziehen.
Pilzauflauf Die Eier trennen. Eigelbe Re'leer 00 g gemischte Pilze,
mit etwas Sauce verriihren, 40 g Butter,
500 ggemfschfe Pﬂze B dann unter d]e Sauce zie_ 500g Edf[l't?l-zkff I groﬁe waebe]’
(Steinpilze, Maronenréhr- hen. Kise eBloffelweise | (oder Brétiinge), 1 altbackenes Brétchen,
linge, Ffifferlinge), unterrithren. Die Masse | Salz, weif3er Pfeffer, 375 g gemischtes Hack-
3 Zwiebeln, mit Salz und Pfeffer pikant | Saft von I Zitrone, [leisch,
I Knoblauchzehe, abschmecken. ZumSchiup | 2 £fer, . 3 Eier,
Burrer_zum Diinsten, die gewaSChene, gut abge_ Semmelmenl, Salz, E‘ﬁ?ﬁé‘f’,
Y2 | Milch, tropfte, feingehackte Peter- | Fetr zum Backen, Speisewtirze,
20 g Speisestdrike, silieuntermischen. Sardellenringe, Kapern 1 El Cognac,
Wasser zum Anriifiren, Fiweil mit etwas Salz zu | ¥nd Zitronenachtel 1 Bund Petersilie,

% 1 saure Sahne,
Butter zum Einfetten

Die geputzten, in grobe
Stiicke geschnittenen Pilze
mit der gehackten Zwiebel
in Butter 5 Minuten diin-
sten. Miteinem Wiegemes-
ser fein zerkleinern. Hack-
fleisch, eingeweichtes und
gut ausgedriicktes Brot-
chen, Eier, gehackte Peter-
silie, saure Sahne und Pilze
mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Speisewiirze und Cognac
pikant abschmecken. Soll-
te die Masse zu weich sein,
sogebenSienochSemmel-
brosel zu. Eine Kastenform
gutmit Buttereinfetten, die
Masse einfullen und im
vorgeheizten Backrohr bei
250° (Gas: Stufe 5) garen.
Dann stirzen und heify ser-
vieren.




P

Pilzschnitzel

I grofte Krause Glucke,
2 Zwiebeln,
I Knoblauchzehe,
Salz,
Jrisch gemahlener
weifler Pfeffer,
2 El gehackte Petersilie,
12 T1 Currypulver,
Mehl,
2 Eier,
Semmelmeh!,
Butrer zum Braten

Pilz putzen, Zweige ab-
schneiden und den Strunk
in etwa 1% ¢cm dicke Schei-
ben schneiden. In kochen-
dem Salzwasser 3 Minuten
blanchieren und auf Ki-
chenkrepp abtropfen las-
‘sen.

Geschilte Zwiebeln und
Knoblauchzehe fein hak-
ken und in der Butter heli-
gelb diinsten.

Semmelmehl mit Salz,

Pfeffer, Petersilie und Cur-

ry mischen. Die Pilzschei-
benzuerstin Mehl, dannin
den verquiriten Eiern und
schliefilich im Semmel-
mehlgemisch wenden. In
derZwiebel-Buttervon bei-
denSeiten goldgelb braten.
Dazu servieren Sie Salz-
kartoffeln und gemischten
Salat.

Pilzkiichlein

300 g gemischte Pilze,

3 bis 4 altbackene
Brotchen,

[ Ei,

Salz,

weifler Pfeffer,

[ Prise Majoran,

! Bund Petersilie,

1 kleine Zwiebel,

100 g gekochter Schinken,
Fett zum Braten,

1 Ei und Semmelbrisel
zum Panieren,

[ Zitrone zum Garnieren

Die sorgfiltig gereinigten
Pilze in grobe Stiicke
schneiden und in wenig
Fett etwa 5 Minuten diin-
sten. Mit dem Wiegemes-
ser fein zerkleinern. Einge-
weichte, gut ausgedriickte
Brotchen, gehackte Zwie-
bel und Petersilie sowie
den gewiirfelten Schinken
mit den Pilzen mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Majo-
ran pikant abschmecken.
Aus der Masse kleine
Kichlein formen, diese
zuerst in verquirltem Ei,
dann in Semmelbroseln
wenden und in Fett beid-
seitig in etwa 15 Minuten
goldbraun braten.

Mit Zitronenspalten an-
richten.

Pizza
mit Pilzen

Fiir den Hefeteig:
250 g Mehl,

20 g Hefe,

etwas Zucker,

Salz,

2 Eigelbe,

40 g Butter,

Y I lauwarme Milch;

Jfiir den Belag:

! kg gemischte Pilze

(z. B. Rotkappen, Maro-
nenréhrlinge, Steinpilze,
Ttublinge, Peripilze und
Scheidenstreiflinge),

200 g durchwachsener
Speck,

250 g Zwiebeln,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,
Rosmarin,
Knoblauchsalz,

[ Bund Petersilie,

250 g Trappistenkdse,

Ol zum Betrdufeln

Fiir den Hefeteig das Mehl
in eine Schiissel geben, in
die Mitte eine Mulde driik-
ken. Hefe zerbrickeln und
mit etwas Zucker und
Milch darin verrithren. Zu-
gedeckt an einem warmen
Ort 15 Minuten gehen las-

sen. Restliche Milch, Eigel--

be, weiche Butter und Salz
zugebenundalleszueinem
glatten Teig verarbeiten.
Den Teig schlagen, bis er
Blasen wirft. 30 Minuten
gehen lassen. Ein Back-
blech mit Alufolie ausle-
gen, gutfettenund den Teig
darauf diinn ausrollen. Mit
etwas Ol betrdufeln.

Fiir den Belag die Pilze
sorgfiltig putzen, eventuell
waschen und abtropfen. In
Scheibenschneiden. Speck
wiirfelnund beistarker Hit-
ze auslassen. Geschilte
Zwiebeln hacken, zum
Speck geben und glasig
diinsten. Pilze zugeben,
mit Salz, Pfeffer, Rosmarin
und Knoblauchsalz wiir-
zen. 5 Minuten diinsten.
Fein gehackte Petersilie
untermischen.

Die Pilzmasse gleichmiBig
aufdem Hefeteig verteilen.
Trappistenkise in feine
Scheiben schneiden und
auf ‘die Pilze legen. Das
Blech in den vorgeheizten
Ofenaufdie mittlere Schie-
ne schieben und die Pizza
bei 200° (Gasherd: 3! bis
414y etwa 45 Minuten bak-
ken. Herausnehmen und
sofortservieren.

Zur Pilz-Pizza schmecken
gemischter Salat oder gri-
nerSalatin K riutermarina-
de.

Pilzeintopf

750 g gemischte Pilze,

2 griine Paprikaschoren,
500 g Tomaten,

500 g Kartaffeln,

2 grofie Zwiebeln,

150 g Schinkenspeck,
Salz,

Paprikapulver, k.

Yz Tasse heifse Fleisch-
briihe,

1 El Mehl,

4 El saure Sahne,

Fett zum Diinsten,

1 Bund Petersilie

Kartoffeln schilen und in
Scheiben schneiden. Ge-
putzte Paprikaschoten und
Pilze in Stiicke schneiden,
geschilte Zwiebelnin Rin-
ge. Tomaten mit kochen-
dem Wasser Gberbrithen,
abschrecken, hiuten und
vierteln. Den gewiirfelten
Schinkenspeck bei starker
Hitze auslassen, Zwiebeln
darin glasig diinsten. Alle
Gemiise und Fleischbriihe
zugeben und den Eintopf
bei schwacher Hitze zuge-
deckt 20 Minuten garen.

‘Mit Salz und Paprika ab-

schmecken. Mehl mit sau-
rer Sahne anrithren. Den
Eintepf damit binden, ein-
mal aufkochen und mit Pe-
tersilie ‘bestreut servieren.

Champignon-
Toast

125 g frische Champignons,
30 g Butter,

I T Mehl,

Salz, weifSer Pfeffer,
Zitronensaft,

2 El siifie Sahne,

4 Scheiben Toastbrot,
Butter zum Bestreichen,
40 g geriebener Emmen-
taler,

1 Tl gehackie Petersilie

.Champignons putzen und

in Scheiben schneiden. In
der erhitzten Butter etwa
15 Minuten schmoren. Sal-
zenund pfeffern, Zitronen-
saft zugeben. Mit Mehl be-
stduben, gut durchrithren
und mit der siiBen Sahne
abschmecken.
Toastscheiben rosten, mit
Butter bestreichen. Die
Pilzmasse auf die vier
Toastbrote verteilen und
mit dem geriebenen Em-
mentaler bestreuen. Unter
den vorgeheizten Grill
schieben und tiberbacken
bis der Kise zerliuft und
leichtgebrdunt ist.

Mit der gehackten Petersi-
lie garnieren und sofortser-
vieren. Dazuschmecktgrii-
ner Salat.

Pilz-
Pastetchen

4 Bldtterteigpasteten,

400 g Pfifferlinge,

100 g gerducherter Speck,
I Zwiebel,

2 TI Mehl,

Salz,
Jrisch gemahlener

weiller Pleffer,

3 El siifie Sahne,

1 El gehackte Petersilie

Pfifferlinge sorgfiltig put-

zen, eventuell waschen
und gut abtropfen lassen.
Gerducherten Speck bei
starker Hitze auslassen
und die geschilte, gehackte
Zwiebel darin glasig diin-
sten. Pfifferlinge zugeben
und unter Wenden von al-
len Seiten anbraten. Mit
Mehl bestiuben und gut
durchschmoren. 15 Tasse
heiles Wasser zugieBen.
Mit Salz und weillem Pfef-
fer wiirzen. In etwa 15 Mi-
nuten garen. Blitterteigpa-
steten in der ftrockenen
Pfanne heill werden lassen,
Pfifferlinge mit Sahne ab-
schmecken, Petersilie un-
termischen und die Pilze
in die heilen Pasteten fiil-
len. Sofortservieren.

Beilage: griiner Salat.

Pilz-
Omelette

(Fiir I Person)

125 g Steinpilze,

1 El Butter,

1 El gehackte Zwiebeln,
1 El siif3e Sahne,

1 El gehackte Petersilie,
3 Eier,

Salz, Pfeffer,

30 g Butter,

5 g Speisestdrke

Geputzte Steinpilze in fei-
ne Scheiben schneiden. 1
El Butter erhitzen, Zwiebel
darin glasig diinsten. Pilze
zugeben, salzen und pfef-
fern.Inetwal5SMinutenbei
schwacher Hitze garen. Mit
Sahne und Petersilie ab-
schmecken und warm hal-
ter. Eier trennen, Eigelbe
mit Salz und Pfeffer ver-
quirlen. Steif geschlagenes
Eiweil unterheben. Restli-
che Butter in einer Pfanne
zerlassen. Omelettmasse
hineingeben und die Pfan-
ne* zudecken. Bei schwa-
cher Hitze von einer Seite
goldgelb backen. Auf ei-
nen vorgewidrmten Teller
gleiten lassen, mit den Pil-
zen fullen und sofort ser-
vieren.




Pikanter
Pilzauflauf

500 g gemischte Pilze
(Steinpilze, Maronenréhr-

linge, Efifferlinge),

3 Zwiebeln, .

1 Knoblauchzehe,

Butter zum Diinsten,

Y2 I Mifch,

20 g Speisestirke,

Wasser zum Anriihren,
Salz,
Jfrisch gemahlener

welfler Pfeffer,

I Bund Petersilie,

6 Eier,

100 g geriebener Emmen-
taler oder Greyerzer,
Butter zum Einfetten

Geputzte Pilze waschen,
gut abtropfen lassen und
fein hacken, Zwiebeln und
Knoblauchzehe schilen,
beides ebenfalls fein hak-
| ken.

Butter in einem Topf er-
hitzen, Pilze zusammen
mit Zwiebeln und Knob-
lauch darin anbraten. 10
Minuten unter Riihren
dinsten. Etwas abkiihlen
lassen.
Milchin einem Topfaufko-
chen. Speisestirke mit we-
nig Wasser anriihren, zur
Milch geben und unter

Riihren noch einmal auf-
kochen lassen. Yom Herd
ziehen.

Die Eier trennen. Eigelbe
mit etwas Sauce verriihren,
dann unter die Sauce zie-
hen, Kise eBloffelweise
unterrithren. Die Masse
mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. ZumSchluf
die gewaschene, gut abge-
tropfte, feingehackte Peter-
silie untermischen.

Eiweil mit etwas Salz zu
steifem Schnee schlagen
und vorsichtig unter die
Sauce ziehen. Die Pilz-
Masse unterheben.

Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten und die
-Pilz-Masse einfiillen. An
der Oberseite glattstrei-
chen.
DieFormindenvorgeheiz-
ten Backofen auf die unte-
re Schiene stellen und den
Pilzauflauf bei 220° (Gas:
Stufe 5) etwa 40 Minuten
backen. Bitte &ffnen Sie
wihrend der ersten 30 Mi-
nuten keinesfalls das Back-
rohr, sonst fillt der Auflauf
zZusammen.

Servieren Sie den Pilzauf-
lauf sofort mit Kopfsalat
in Kriautermarinade.
Wenn Sie die Zutaten hal-
bieren, konnen Sie den
Auflauf auch als pikante
kleine Vorspeisereichen.

Panierte
Reizker

500 g Edelreizker

(oder Brdtlinge), .
Salz, weifler Pfeffer,
Saft von | Zitrone,

2 Eier,

Semmelmehl,

Fett zum Backen,
Sardellenringe, Kapern
und Zitronenachtel
zum Garnieren,
Salarblétter zum Anrichten

Die sorgfiltiz geputzten
Pilze eventuell waschen
und gut abtropfen lassen.
Dannder Linge nachin et-
wa 1 cm dicke Scheiben
schneidenund mitSalzund
weillem Pfeffer wiirzen.
Mit dem Zitronensaft be-
triufeln.

Eier gut verquirlen und die
Pilze zuerst darin, dann im
Semmelmeh! wenden.
Reichlich Fett in einer
Pfanne erhitzen. Die Pilze
darin von beiden Seiten
goldgelb braten.

Auf den gewaschenen, gut
abgetropften Salatblittern
anrichten und mit Sardel-
lenringen, Kapern und Zi-
tronenachteln garnieren.
Sofort servieren. Dazu
schmecktgemischter Salat.

J iigerpastete- D

300 g gemischte Pilze,
40 g Butter,

1 grofie Zwiebel,

1 altbackenes Britchen,
375 g gemischtes Hack-
Seisch,

3 Eier,

Salz, Pfeffer,
Speisewtirze,

1 El Cognac,

[ Bund Petersilie,

Vs | saure Sahne,
Butter zum Einfetten

Die geputzten, in grobe
Stiicke geschnittenen Pilze
mit der gehackten Zwiebel
in Butter 5 Minuten diin-
sten. Miteinem Wiegemes-
ser fein zerkleinern. Hack-
fleisch, eingeweichtes und
gut ausgedriicktes Brot-
chen, Eier, gehackte Peter-
silie, saure Sahne und Pilze
mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Speisewiirze und Cognac
pikant abschmecken. Soll-
te die Masse zu weich sein,

sogebenSienochSemmel--

brosel zu. Eine Kastenform
gutmit Butter einfetten, die
Masse einfiillen und im
vorgeheizten Backrohr bei
250° (Gas: Stufe 5) garen.
Dann stiirzen und heif3 ser-
vieren.

El

Champignons
a la Grecque

Fiir die Marinade:

12 Tassen Hiihnerbriihe,
Y2 Tasse herber Weif3wein,
2 Tasse Olivendl,

5 El Zitronensaft,

3 Petersilienstengel,

1 Dillstengel,

1 grofle Knoblauchzehe,
Y5 Tl getrockneter Thymian,
5 Pfefferkdrner,

¥ Lorbeerblatt,

2 Tl Salz;

500 g Champignons,

2 El gehackte Petersilie,
diinne Scheiben von

2 Zitronen

Fiir die Marinade alle Zu-
taten miteinander aufko-
chen und 45 Minuten leise
kochen. Durchsieben. Er-
neut aufkochen. Die ge-
putzten, gewaschenen Pil-
ze hineingeben und 10 Mi-
nuten schwach kochen las-
sen. Marinade noch einmal
abschmecken, die Pilze
darin erkalten und etwa 4
Stunden ziehen lassen.
Dann die Pilze mit wenig
Marinade, bestreut mit
Petersilie und garniert mit
Zitronenscheiben, servie-
ren.

Uberbackene
Pilze

500 g gemischte Pilze,
1 kleine Zwiebel,

50 g Butter,

3 Eier,

Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
5 El geriebener
Emmentaler,

4 El saure Sahne,

I Bund Petersilie,
Butter zum Einferten

Sorgfiltig geputzte Pilze
eventuell waschen, abtrop-
fen lassen und in groBe
Stiicke schneiden. Zusam-
men mit der geschilten,
gehackten Zwiebel in der
erhitzten Butter 5 Minuten
diinsten. Vier kleine Form-
chen mit Butter einfetten.
Pilze darin verteilen und
leicht salzen. Eier mit Salz,
Pfefter, geriebener Muskat-
nufB, saurer Sahne und
2 EBloffeln geriebenem
Kise verquirlen. Petersilie
hacken und untermischen.
Die Masse iiber die Pilze
verteilen und diese mit
dem restlichen Kise be-
streuen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 200° (Gas:
Stufe 4) etwa 15 Minuten

goldbraun iiberbacken.

Jager-
Friihstiick

1 kg gemischte Pilze,

1 grof3e Zwiebel,

100 g Friihstiicksspeck,
Salz,

Jfrisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

I Bund Petersilie,

4 FEier,

Butter zum Braten

Die Pilze sorgfiltig putzen,
waschen und gutabtropfen
lassen. In Scheiben schnei-
den. Geschilte Zwiebel
hacken, Frihstiicksspeck
fein wiirfeln. Den Speck in
einer Pfanne auslassen.
Zwiebel zugeben und gold-
gelb andiinsten. Pilze zu-
geben und einmal durch-
rithren. Zugedeckt bei
schwacher Hitze in etwa
20 Minuten garen.
Inzwischen die Butter in
einer zweiten Pfanne zer-
lassen und Spiegeleier bra-
ten.

Petersilie fein hacken und
unter die fertigen Pilze
mischen. Pilze auf einer
vorgewirmten Platte mit
den Spiegeleiern anrichten
und sofort servieren,
Dazu: Feldsalat und dunk-
les Brot mit Butter.

Panierte
Schirmlinge

8 grofle Hiite von Riesen-
schirmlingen,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

Mehl,

1 bis 2 Eier,

Semmelmehl,

Butter zum Braten,

1 Zitrone

Die Pilzhiite sorgfiltig put-
zen, eventuell waschen
und gutabtropfen lassen.
Mit Salz und etwas frisch
gemahlenem schwarzem
Pfeffer wiirzen.

Eier verquirlen. Die Pilz-
hiite zuerst in Mehl, dann
in den Eiern und schlief3-
lich in Semmelmehl wen-
den. Uberschiissige Pana-
de abklopfen.

Butter in der Pfanne erhit-
zenurddiePilzhiiteinetwa
15 Minuten von beiden Sei-
ten schon goldbraun bra-
ten.

Aufvorgewarmten Tellern
mit Zitronenspalten an-
richten. .
DazupaBtgemischter Salat
oder Tomatensalat.

Sie konnen die Schirmlin-
ge auch in Bierteig tauchen
und ausbacken.

D




Rezepte fiir Morcheln

Morcheln auf Toast

e 4 Portionen
e Zubereitung in ca. 20-25 min.
« als Vorspeise oder kieine anschenmahizelt

300 g frische Morcheln
50 g Butter

1 Bund fein geschnittene Petersilie
und/oder Kerbel

1 Eigelb
2 EL Schlagsahne
Zubereitung
e Butter in einer Pfanne erhitzen
+ Morcheln hinzugeben und in der geschlossenen
Pfanne etwa 15 Minuten dlnsten
e Krauter und Gewlirze beifiigen und mit einer

geschlagenen Sahne-Eigelb-Mischung andicken
e Auf frisch gerésteten Toast servieren

Gediinstete Morcheln

e 4 Portionen
e Zubereitungin ca. 15 min
e als Vorspeise oder Beilage zu Hauptgerichten

- 300 g Morcheln, in Scheiben geschnitten
40 g Butter
1 Eigelb
1 Tasse Sahne
1 TL Zitronensaft
1 EL. gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer
Zubereitung
Pilze in Butter hellbraun diinsten
Eigelb mit Sahne verquirlt unterrihren

mit Pfeffer, Salz und Zitrone abschmecken
und mit Petersilie bestreut servieren.




Morchelsahnesauce

- o 4 Portionen
e Zubereitung in ca. 15-20 min
e als Ergénzung zu allen Arten von Teigwaren

400 g frische Morcheln
50 g Butter
1 EL Griinkern- oder Weizenschrot
400 g Sahne
2 Bund Kerbel
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz
Zubereitung

e Morcheln reinigen und in diinne Scheiben schneiden

e Butterin einer Pfanne aufschdumen lassen

¢ Darin die Morcheln bei starker Hitze braten, bis die
austretende Fllssigkeit eingekocht ist -

e Pilze mit dem Griunkern- oder Weizenschrot
bestaduben und diesen kurz anschwitzen

« Die Sahne eingieffen, umrihren und ca. 5 Minuten
kochen lassen '

e Mit Salz und Pfeffer wiirzen

o Den gewaschenen Kerbel fein hacken und Gber die
angerichtete Sauce streuen




Risotto mit Morcheln

fur 4 Portionen
Zutaten

20 g Getrocknete Morcheln (extra grosse nehmen), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 75 g
Parmesan im Stiick, 2 El.Butter, 1 ELOI, 250 g Risotto-Reis oder Arborio-Reis, 1

Teel Griine Pfefferkorner, 3/8 | Gemiisefond a.d. Glas, Salz, Pfeffer aus der Mihle,1/8 |
Schlagsahne

Zubereitung

Die Morcheln in gut 1/8 Liter warmem Wasser 15 Minuten einweichen. Dann in ein
Haarsieb gieBen. Einweichwasser auffangen. Die Zwiebel fein wiirfeln. Den
Knoblauch durch die Presse driicken. Den Parmesan in diinne Scheiben hobeln. Butter
und Ol im Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Reis unter Wenden glasig diinsten.
Ausgedriickte Morcheln und griinen Pfeffer dazugeben und mit andiinsten.
Gemiisefond und Pilzeinweichwasser auf 1/2 Liter abmessen, mit der Sahne erhitzen
und nach und nach angieBen. Reis bei milder Hitze 25 bis 30 Minuten ausquellen
lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Parmesanspéne bestreut servieren.
Zubereitung: ca. 45 Minuten

Spargel-Morchel-Frikassee

Fiir 4 Portionen
Zutaten

15 g getrocknete Morcheln, 1000 g weisser Spargel, 1 Zwiebel, 375 g Champignons,
20 g Butter, 1 Bund Schnittlauch, 250 ml Sauce Hollandaise

Zubereitung

Morcheln in lauwarmem Wasser ca. 1 Stunde einweichen. Spargel in mund-
gerechte Stiicke schneiden und wie gewohnt kochen. Zwiebel wiirfeln. Champignons
putzen, vierteln und mit den Zwiebeln in der Butter diinsten. Morcheln gut
ausdriicken und zu den Champignons geben. Sauce Hollandaise erwirmen, Pilze und
Spargel dazugeben. Schnittlauch fein schneiden und dariiberstreuen. Als Beilage
eignet sich Reis mit Wildreis.




Raffiniertes ohne Fleisch

 Pilzaufstrich

._ @ﬁﬂsﬁgt leicht Petersilie waschen, die
8 Schrell - Blattchen fein hacken

und dariiber streuen.

_ Dieser Aufstrich paBt

- 300 g frische Pilze (z B. besonders gut zu Toast-
Champignons, Egerlinge
ater Austernpilze) '
1 EL Zitronensaft

30 g Butter

1 kieine Zwiebel

2 EL saure Sahne

Salz - Pfeffer

1 Bund Petersilie

 Fiir 4 Portionen:

Zubereitungszcit: 20 Min.

Pro Portion ca.: 325 kJ/80 keal
2 g EW/7 g Ff2 g KH

1 Die Pilze putzen, wenn
notig kurz abbrausen und
trockentupfen, groBe
Pilze halbieren, dann in
feine Scheiben schneiden.
Einige Pilzscheiben zum
Garnieren beiseite stellen.
Mit Zitronensaft be-
traufeln.

2 Die Butter erhitzen.
Die Pilze darin bei starker
Hitze unter standigem
Rihren 5-7 Min. braten,
bis der entstandene Saft
wieder verdampft ist.
Danach auskiihlen lassen.

3 Die Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Die
Pilze fein hacken und die
saure Sahne unterriihren.
Die Zwiebel hinzufiigen.

4 Den Aufstrich mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die




