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Ein Wort zuvor 
Pilze sammeln wird immer beliebter, ja bei manchem ist es schon eine richtige Leidenschaft. Pilzbestimmungsbücher, 
Ausbildungsstätten, Vereine und Pilzberater klären Sie auf. Sie bekommen einen Blick für die unglaubliche Vielfalt guter 
Speisepilze, und allmählich verliert sich die Angst vor ungenießbaren oder giftigen Pilzen, denn Sie werden ständig sicherer. 
Spätestens jetzt brauchen Sie ein Pilzkochbuch mit vielen guten Rezept-Ideen. Dann genießen Sie Ihre Pilzmahlzeit und entdecken, 
wie gut Pilze schmecken! 
Nicht erst heute - zu allen Zeiten wußten Feinschmecker Pilze zu schätzen. Die Griechen und Römer bevorzugten den Kaiserling. In 
deutschen Landen war der Steinpilz der begehrteste. Man nannte ihn Herrenpilz, denn er war den Tafeln der Reichen vorbehalten. 
Heutzutage dürfen wir uns alle der Lust am Sammeln und Schlemmen hingeben, und wir wissen mehr über Pilze als die Römer. Es 
muß nicht immer Steinpilz sein! Versuchen Sie es einmal mit anderen Speisepilzen. Es gibt Hunderte von eßbaren Pilzarten in 
unseren Wäldern, und manche von ihnen schmecken noch besser. In einem guten Pilz jähr müssen wir nicht einmal lange danach 
suchen. Wenn Sie dann noch meinen handlichen »Pilz-Kompaß« bei sich haben, kehren Sie bestimmt erfolgreich von Ihrer 
Wanderung heim. 
Sind Sie nun schon ein eifriger Pilzsammler, dann werden Sie nach immer neuen Möglichkeiten suchen, Ihre »Beute« so 
abwechslungsreich und schmackhaft wie möglich zuzubereiten. Deshalb habe ich Ihnen in diesem GU-Küchenratgeber meine 
neuesten und besten Pilzrezepte aufgeschrieben. Probieren Sie einmal Pilztorte oder Pilzfondue, Pilzpudding, Pilzpizza oder Pilze 
nach Matjesart! 
Jeder Speisepilz hat seine Zubereitungsart -das vor allem will ich Ihnen in diesem neuartigen Pilzkochbuch zeigen. In der großen 
Tabelle von Seite 23 bis 29 »Die besten Speisepilze auf einen Blick« finden Sie Angaben für die Verwertung von 150 Speisepilzen. 
Nach den Rezepten kann jeder aus seinen Lieblingspilzen raffinierte Pilzschlemmereien machen. Natürlich verrate ich Ihnen auch 
alle Tipps, die Sie für Ihre Pilzküche brauchen. 30 der besten Speisepilze finden Sie auf den Farbfotos des Buches; in der »Kleinen 
Pilzschule« (Seite 13 bis 22) sind diese mit ihren wichtigsten Merkmalen vorgestellt. 
Einmal im Wald und erfolgreich, werden Sie kaum mit dem Sammeln aufhören, wenn es für eine Mahlzeit reicht. Wie die 
Eichhörnchen werden Sie an Vorrat denken und Ihren Korb füllen, zumal hausgemachte Vorräte, ob eingelegt, getrocknet oder 
eingefroren wieder sehr beliebt sind. In meinem Pilzkochbuch erfahren Sie also auch alles über das richtige Haltbarmachen auf 
verschiedenste Weise. 
Und noch eine Novität für Pilzliebhaber: Wer einen Garten hat, kann Pilze selber züchten. Probieren Sie es nach den Angaben und 
Fotos in diesem Buch. Sogar Winterpilze können Sie dann ernten! 
Auch wenn Sie einmal Pilze auf dem Markt kaufen oder Dosenpilze verwenden wollen, werden Sie mit Hilfe dieses Kochbuches 
Schmackhaftes auf den Tisch bringen. 
Pilze sind gesund, vitamin- und mineralstoffreich, so wertvoll wie gutes Gemüse. Doch nicht nur das. Auch das Sammeln, das 
Wandern durch den Wald, die Freude über einen guten Fund kommen Ihrer Gesundheit zugute - steigern Ihr Wohlbefinden. 
Versuchen Sie's, es lohnt sich! Und machen Sie aus jedem gefundenen Pilz das Beste: eine Gaumenfreude, wild gewachsen, mit dem 
Geschmack der Natur. 

Pilze suchen mit Erfolg 
Wie viele eßbare Pilze wir in unseren mitteleuropäischen Wäldern finden können, läßt sich in Zahlen nicht ausdrücken, wenn Sie 
bedenken, daß es allein 60-70 eßbare Täublinge gibt, die man kaum auseinanderhalten kann. Um als Pilzsammler Erfolg zu haben, 
genügt es aber, wenn Sie sich am Anfang einige besonders gut erkennbare Arten einprägen. Mit der Zeit werden immer neue 
hinzukommen. 
Ich habe in diesem Buch, das ja in erster Linie ein Pilzkochbuch sein soll, 30 bekannte und besonders wohlschmeckende Speisepilze 
näher vorgestellt. Auf den Fotos finden Sie diese mehr zum Wiedererkennen als zum Bestimmen. Wer Pilze kennenlernen will, 
braucht ein gutes und seinen Ansprüchen genügendes Pilzbuch, das er in den Wald mitnehmen kann. Dafür eignet sich besonders 
gut der »Pilz-Kompaß«, der garantiert in jede Hemd- und Hosentasche paßt. Er enthält 75 häufig vorkommende Pilzarten und ihre 
giftigen oder ungenießbaren Doppelgänger. Wem das nicht genügt, der entscheidet sich vielleicht für das aktuellste und 
umfangreiche Bestimmungsbuch »700 Pilze in Farbfotos«. 
Oft hört man Waldbesitzer und Jäger klagen, daß die Schar der Pilzsucher immer größer wird. Und die Sammler selbst meinen, daß 
es Pfifferlinge und Steinpilze immer seltener zu finden gibt. Doch über den Rückgang der Pilze berichtet auch schon ein Buch aus 
dem Jahre 1925, so daß kaum unsere Zeit allein daran Schuld sein kann. Pilzwissenschaftler sagen, daß die Pilze durch das Sammeln 
nicht geschädigt oder gar ausgerottet werden. Und jedes gute Pilzjahr mit Massenernten bestätigt das. Sammelverbote, die den 
Pilzschutz als Vorwand nehmen, sind also sinnlos. Aber zum Schutz der Pilze müssen die Wälder erhalten bleiben, denn sie sind 
deren Lebensraum. 
Wenn Sie zuweilen hören, Pilze seien durch Cadmiumgehalt ungesund, so kann ich Sie beruhigen. Originalberichte aus 
Untersuchungsämtern sagen, daß Pilze nicht mehr Blei, Quecksilber und Cadmium enthalten als Gemüse und andere Lebensmittel 
auch. Die gü-benden Champignons, wovon der Anis- oder Schafchampignon der bekannteste ist, sollen höhere Mengen an 
Cadmium enthalten (übrigens schon immer, was an hundertjährigem Trockenmaterial festgestellt wurde). Die Werte liegen aber 
längst nicht so hoch wie bei Nierchen, Kalbsleber, Petersilie und anderem. Man hört Empfehlungen, daß pro Woche nicht mehr als 
250 g von diesen Champignons gegessen werden sollen - das ganze Jahr hindurch, versteht sich. Aber wer findet schon so viele, und 
wer mag sie ständig essen? Genießen Sie also von nun ab wieder unbekümmert so viele Pilze, wie Ihnen bekömmlich sind. 
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Pilze sind gesund, ja sogar besonders wertvoll, da sie seltene Vitamine und Spurenelemente aufweisen, die anderen Nahrungsmitteln 
fehlen. Durch ihre Ballaststoffe wirken sie verdauungsfördernd, besonders, wenn man einige Tage hintereinander Pilzgerichte zu 
sich nimmt. 

Wann finden wir Pilze? 
Die Pilze kommen nicht alle zur gleichen Zeit. In der »Kleinen Pilzschule« (Seite 13ff.) und in der großen Tabelle »Die besten 
Speisepilze auf einen Blick« (Seite 23 ff.) finden Sie Angaben über ihr Erscheinen. Es gibt eine Pilzhauptsaison, die sich je nach 
Witterung um ein paar Tage verschieben kann. Sie beginnt Anfang bis Mitte September und endet Anfang bis Mitte Oktober. Das ist 
die Zeit, in der viele Arten gleichzeitig wachsen. Vorher können Sie jedoch bereits die Frühjahrs- und Sommerpilze suchen (typische 
Frühjahrspilze sind Morcheln, Morchelbecherling, Zweisporiger Champignon). Nach der Hauptsaison kommen die Spätherbstpilze (besonders 
Grünling, Schwarzfaseriger Ritterling, Graublättriger Schwefelkopf, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling). Selbst im Winter wachsen von 
den späten Arten an frostfreien Tagen neue Schübe nach. Und nach den ersten Frösten kommen die Pilze, die zur Fruchtkörperbildung den 
Kälteschock benötigen. Solche echten Winterpilze sind zum Beispiel Austemseitling und Samtfußrübling. Mit einiger Übung kann der 
Pilzsammler also das ganze Jahr über frische Pilze finden und mit den vielfältigen Anregungen dieses Pilzkochbuches Köstliches genießen. 
Feuchtigkeit und Wärme fördern das Wachstum der Pilze, so daß Sie nach einem ausgiebigen Regen und entsprechend warmen Tagen mit den 
besten Sammelergebnissen rechnen können. 

Wo finden wir Pilze? 
Manche Pilze wachsen auf Wiesen und Viehweiden, in Dünensand oder auf Schotterwegen, manche auf Baumstümpfen von Laub- oder 
Nadelholz. Die meisten der begehrten Großpilze sind jedoch an bestimmte Baumarten gebunden und daher in Wäldern zu finden. Einen 
Birkenbegleiter (zum Beispiel den Birkenröhrling) werden Sie nie in einem Buchen- oder Tannenwald finden, er kann eben nur mit Birken 
zusammen gedeihen. Damit Sie immer im richtigen Wald suchen, gebe ich Ihnen bei den Pilzbeschreibungen den Standort an. Auch in anderen 
Pilzbestimmungsbüchern müssen Sie immer auf die Angabe des Standortes achten. 
Oft kommt es sogar auf die Bodenbeschaffenheit an. Viele Pilze, beispielsweise der Ziegelgelbe Schleimkopf, die Speisemorchel und der 
Netzstielige Hexenröhrling, lieben Kalkboden, manche, etwa der Rotbraune Milch-ling, mögen sauren Boden, wieder andere Lehm. Vielleicht 
erklärt Ihnen das, warum Sie nach einem bestimmten Pilz immer wieder suchen und immer vergeblich. Er kann nur dort wachsen, wo seine 
Ansprüche erfüllt werden. Kennen Sie hingegen Ihre Böden - die Pflanzen können Ihnen da helfen, denn auf saurem Boden findet sich zum 
Beispiel die Heidelbeere, auf Kalk wachsen Seidelbast, Wiesensalbei, Mittlerer Wegerich und Wegwarte -und suchen Sie gezielt zur rechten 
Jahreszeit im richtigen Wald, so werden Sie mit Gewißheit die gewünschten Pilze finden. 

Richtiger Umgang mit Pilzen 
Der einzig wirksame Schutz vor Giftpilzen ist, sie genau zu kennen. Prägen Sie sich in Büchern und in der Natur die gefährlichsten Arten gründlich 
ein: 

• Grüner Knollenblätterpilz - tödlich giftig (auch die weiße Form) 
• Kegelhütiger Knollenblätterpilz – tödlich giftig 
• Orangefuchsiger Hautkopf - tödlich giftig  
• Riesenrötling - sehr giftig  
• Ziegelroter Rißpilz - sehr giftig 
• Tigerritterling - sehr giftig 
• Pantherpilz - sehr giftig 
• Fliegenpilz – giftig 
• Kahler Krempling – giftig 
• Frühjahrslorchel - giftig 

 
Es gibt noch einige Kleinpilze, die giftig sind. Von ihnen droht aber kaum Gefahr, da sie nicht zum Essen einladend aussehen und wegen ihrer 
Schmächtigkeit vom Speisepilzsammler gar nicht beachtet werden: Zwergschirmlinge, Rißpilze, Weiße Trichterlinge. 
Machen Sie keine Experimente mit Giftpilzen. Gift riecht man nicht und schmeckt man nicht. Es gibt kein Patentmittel, um Gift in Pilzen zu 
erkennen! a  Sammeln Sie keine zu jungen, noch geschlossenen Pilze, die man noch nicht erkennen kann. Sie könnten mit Giftpilzen verwechselt 
werden! 
Nehmen Sie keine alten Exemplare mit angetrocknetem Rand oder Faulstellen. Durch Eiweißzersetzung, die bei Pilzen recht früh beginnt, 
entwickelt sich auch in Speisepilzen Gift! 
Stellen Sie gesammelte Pilze nicht in die Sonne und transportieren Sie sie nur luftig in offenen Behältern (Korb, Pappkarton). In Plastikbeuteln und 
anderen luftundurchlässigen Gefäßen (Eimer, Taschen aus Kunststoff, Plastiktüten) schwitzen die Pilze und das Pilzeiweiß zersetzt sich ebenfalls 
sehr schnell. 
Verarbeiten Sie nur solche Pilze, die Sie mit Gewißheit als eßbar erkannt haben, oder die von einem geprüften Pilzberater zum Verzehr freigegeben 
wurden! Pilzberatungsstellen gibt es in allen größeren und vielen kleinen Orten (eine Adressenliste habe ich in Zusammenarbeit mit der 
Zentralstelle für Pilzforschung und Pilzverwertung München in »Pilzsammlers Kochbuch« aufgenommen). 
Verarbeiten Sie die gesammelten Pilze möglichst am gleichen Tag! Sollen sie über Nacht aufbewahrt werden, müssen sie aus dem Korb 
genommen, nebeneinander (am besten auf Packpapier) gelegt, luftig und kühl gelagert werden. Kleine Mengen kommen in den Kühlschrank. 
Essen Sie Pilze - mit Ausnahme von Steinpilz und Wiesenchampignon - niemals roh. Fast alle guten Speisepilze sind roh giftig, sogar Birkenpilz 
und Rotkappe, die doch so »steinpilzähnlich« aussehen. Nach dem Erhitzen besteht jedoch keine Gefahr, weil das Gift meist schon unter 100 Grad 
zerstört wird. Ein Abkochen der Pilze ist keinesfalls nötig und würde einen ungeheuren Aromaverlust bedeuten. 
Nach drei Pilzarten darf einige Stunden lang kein Alkohol genossen werden. Es könnte zu Unverträglichkeit kommen. Es sind dies: Netzstieliger 
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Butterröhrling 
 - siehe Bild - Butterpilz, Schmerling, Schleimchen, Schälpilz, Schmalzling, Rotzling (Suillus luteus) 
An der schmierigen, abziehbaren Huthaut können Sie ihn schon von oben erkennen. Er wächst bei Kiefern und erscheint besonders 
im Spätherbst mit großen und madenfreien Fruchtkörpern. Röhren und Fleisch werden nicht auf Druck blau wie bei einigen anderen 
Röhrlingen. Als einziger Röhrling besitzt er eine massive weiße Teilhülle, die bei jungen Exemplaren die Röhren bedeckt und später 
als Ring im oberen Stieldrittel hängenbleibt. Die Huthaut wird abgezogen, der Pilz am besten trocken sauber geputzt, da er beim 
Waschen viel Wasser aufsaugt. Durch sein besonders zartes Fleisch ist er gut als Bratpilz geeignet, aber auch zu fast allen anderen 
Gerichten zu verwenden. 

Kuhröhrling 
 - siehe Bild - Kuhpilz (Suillus bovinus) 
Ein häufiger Pilz im September/Oktober in Kiefernwäldern, besonders auf sandigen Böden. Sein Fleisch ist elastisch-biegsam. Die 
Röhren sind - im Gegensatz zu anderen Röhrlingen - nicht leicht vom Hutfleisch abzulösen; sie laufen noch etwas am Stiel herab. 
Junge Kuhpilze sind durchaus nicht zu verachten und zu fast allen Gerichten zu verwenden. Sie färben sich nach dem Erhitzen 
weinrot und bieten daher einen netten Farbtupfer zum Beispiel in einem bunten Essigpilztopf oder einer Pilzsülze (Rezepte). 
Manchmal findet man beim Kuhröhrling den Rosenroten Gelbfuß (Gomphidius roseus), ebenfalls eßbar, der in Symbiose mit ihm 
lebt. 

Maronenröhrling 
 - siehe Bild - Marone, Braunhäuptehen, Marienpilz, Tannenpilz (Xerocomus badius) 
Von Juni bis November läßt sich dieser begehrte Pilz in Nadelwäldern, seltener in Laubwäldern, finden. Er zählt zu den 
Massenpilzen, da er immer in größeren Gruppen auftritt. Dunkelbraun-matt bei trockenem Wetter, etwas schmierig bei feuchtem, so 
erkennen wir ihn schon von oben. Die gelbolivlichen Röhren laufen nach Druck blaugrün an. Der Maronenröhrling besitzt ein 
vortreffliches Aroma und ist für fast alle Gerichte geeignet. Besonders gut auch zum Trocknen. 

Steinpilz 
 - siehe Bild - Herren- oder Edelpilz, Steinkopf, Braunkopp, Dobernigel (Boletus edulis) 
Der beliebteste unter den Pilzen ist wohl neben dem Pfifferling der Steinpilz. Er wächst von Sommer bis Herbst in Laub- und 
Nadelwald. Es gibt ihn in guten Pilzjahren immer noch in Mengen, und das manchmal einige Jahre nacheinander. Unter den 
Röhrlingen gibt es keinen gefährlichen Giftpilz. Selbst der so gefürchtete Satansröhrling ist gut geschmort verträglich. Die beiden 
häufigsten ungenießbaren Röhrlinge, der Gallenröhrling und der Schönfußröhrling, lassen sich nach einer Geschmacksprobe 
erkennen. Sie sind bitter und daher ungenießbar, ohne jedoch giftig zu sein. 
Steinpilze und andere Röhrlinge werden beim Schmoren recht schleimig und sind daher für manche Gerichte nicht ideal. Besonders 
gut ist der Steinpilz zum Trocknen geeignet, da er ohne Waschen sauber geputzt werden kann. Der Steinpilz ist roh eßbar. 

Birkenpilz 
 - siehe Bild - Birkenröhrling, Kapuzinerröhrling, Aspenpilz, Geißpilz, Grauhendl (Leccinum scabrum) 
Der Stiel erinnert mit seinen schwärzlichen Flocken auf weißem Grund an den Stamm der Birke, bei der er von Sommer bis Herbst 
wächst. Der Fachmann unterscheidet auch bei den Rauhstielen, zu denen er gehört, viele Arten, aber alle sind gleich gut und eßbar. 
Der Birkenröhrling wird recht schnell weichfleischig und schwammig. Es sollten nur ganz junge Exemplare verarbeitet werden. 
Diese sind dann aber zu fast allen Gerichten zu verwenden und eignen sich auch besonders zum Trocknen. 

Rotkappe 
 – siehe Bild - Birkenrotkappe, Rothäuptehen, Rotdocke (Leccinum testaeeo-scabrum) 
Der Pilzexperte unterscheidet je nach Standort, Stielbeschaffenheit und so weiter mehrere Rotkappenarten. Für den 
Speisepilzsammler sei gesagt, daß der Genußwert bei allen Arten gleich ist. Sie zählen zu den begehrtesten Pilzen. Leuchtend 
rot-orange stehen sie von Sommer bis Herbst unter Birken, Espen, in Fichten- und Eichenwäldern, je nach Abart. Beim 
Durchschneiden verfärbt sich das Fleisch langsam rosa bis lila, beim Kochen wird es fast schwarz. Rotkappen sind festfleischig und 
zu fast allen Gerichten zu verwenden. Besonders gut auch zum Trocknen. 

Kuhmaul 
 – siehe Bild - Gelbfuß, Schmierung, Rotzer, Schafsnase (Gomphidius glutinosus) 
Von oben kann dieser Pilz dem bekannten Butterpilz (Butterröhrling, siehe Seite 14) täuschend ähnlich sehen. Wenn man jedoch bei 
näherem Betrachten auf der Unterseite des Hutes Lamellen entdeckt, hat man das Kuhmaul. Das Kuhmaul erscheint von Sommer bis 
Herbst besonders in Nadelwald. Die schleimige Huthaut wird gleich abgezogen, der Stiel etwas gereinigt, dann ist der Pilz schon 
küchenfertig. Durch sein zartes aromatisches Fleisch ist er für feine Gerichte gut geeignet. Auch scharfes Braten, was die meisten 
Pilze hart und zäh macht, schadet ihm nicht. Die Scheibchen werden knusprig, sie bleiben aber zart. 

Amethystblauer Lacktrichterling 
(Laccaria amethystina) – siehe Bild 
Er sieht dem Rötlichen Lacktrichterling sehr ähnlich, leuchtet bei feuchtem Wetter in frischem Lila und wird fast weißlich, wenn er 
austrocknet. Dabei behalten die Lamellen jedoch immer einen lila Farbton. Er wird nicht so sehr wegen seines Aromas gesammelt - 
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vom Sommer bis Herbst im Laub- und Nadelwald -, sondern wegen der hübschen lila Farbe nach der Verarbeitung zum Beispiel in 
einem bunten Essigpilztopf oder in einer Sülze. 

Rötlicher Lacktrichterling 
 – siehe Bild – (Laccaria laccata) 
Dieser Pilz hält uns immer wieder zum Narren, weil er in seiner Erscheinungsform so variabel ist. Mal groß, mal klein, heller oder 
dunkler, zum Teil auch gänzlich verwachsen zu einem unförmigen Gebilde und von Sommer bis Herbst an jedem Standort zu 
finden, im Laub- und Nadelwald sowie auf Waldwiesen im moosigen Gras. Er ist dünnstielig und unscheinbar, und doch wird er 
gerne gesammelt. Nach dem Erhitzen behält er seine rotbraune Farbe und macht manches Mischgericht interessant. Sein Aroma ist 
recht nichtssagend. 

Grünling 
 – siehe Bild - Echter Ritterling, Grünreizker (Tricholoma flavovirens) 
Wo er erscheint, ist er ein Massenpilz. Vor Ende September braucht man nicht nach ihm zu suchen. Er ist einer von den späten 
Pilzen. Es gibt zwei Arten Grünlinge, die eine wächst nur im Kiefernwald, die andere in Nadel-, seltener in Laubwald. Beide 
schmecken gleich gut. Bestes Erkennungsmittel: gelbe bis olivgelbe Lamellen und starker frischer Mehlgeruch und -geschmack. 
Dieser Pilz ist bißfest und kocht nicht schleimig, wodurch er für viele Gerichte besonders geeignet ist. Hervorragend auch zum 
Einlegen in Essig oder mit Ingwer. Junge Pilzchen dann ganz lassen. 

Erdritterling 
 – siehe Bild – (Tricholoma terreum) 
Ab August/September ist er entlang der Waldwege und -Straßen in Nadelwäldern häufig zu finden. Er kommt immer in Gruppen vor 
und bedeutet daher stets eine gute Ernte. Es gibt einige verschiedene Erdritterlinge, die alle den gleichen Speisewert besitzen und für 
fast alle Pilzgerichte verwendet werden können. Vorsicht ist geboten vor dem ähnlich aussehenden giftigen Tigerritterling. 

Mönchskopf 
 – siehe Bild – (Clitocybe geotropa) 
j In lichten Wäldern, an Waldrändern und auf Waldwiesen ist dieser stattliche Pilz im September weithin sichtbar. In jungem 
Zustand ist der Hut kegelig-glockig, später weist er immer einen ausgeprägten Buckel in der Hutmitte auf, woran er gut kenntlich ist. 
Junge Exemplare sind für Mischgerichte geeignet, mittlere gut zum sauer oder mit Ingwer Einlegen. In schmale Streifen geschnitten 
besonders geeignet für ein Schmorgericht mit saurer Sahne, das dann sauren Kutteln oder ähnlichem sehr nahekommt. 

Hallimasch 
 – siehe Bild - Heckenschwamm, Hohlmütze, Honigpilz, Michaelischwamm, Schulmeister, Stubbling (Armillariella mellea) 
In dichten Büscheln wächst er im Herbst besonders an Stümpfen von Nadelholz, Abarten von ihm aber auch an Laubholz. Dieser 
Pilz ist ein gefürchteter Schädling, da er auch lebende Bäume anfällt und zum Absterben bringt. Er ist ein beliebter Speisepilz. Sein 
Aroma ist gut, und junge Hüte können für fast jedes Gericht verwendet werden. Die Stiele sind zähfaserig und hart. Es werden nur 
die oberen 2-3 cm verwendet. Besonders gut ist der Hallimasch für die Pilztorte (Rezept) geeignet, weil er so trockenfleischig ist. In 
Mischgerichten sollte er gut durchgeschmort werden (15-20 Minuten) und vor einer eventuellen Weiterverarbeitung zu Salat oder 
Essigpilzen ebensolange vorgekocht werden, damit das in ihm enthaltene Gift zerstört wird. Roh darf er nicht gegessen werden. 

Samtfüßrübling 
 – siehe Bild – Winterrübling (Flammulina velutipes) 
Er ist einer von den Pilzen, die Frost brauchen, um wachsen zu können. Ab November bis in den März hinein ist er in jeder 
Auniederung an krankem oder abgestorbenem Weidenholz zu finden. Sein braun-samtig überzogener Stiel läßt ihn sofort erkennen. 
Zu seiner Zeit wächst auch kaum ein ähnlicher Pilz. Er läßt sich gut züchten, wenn man ihm Laubholz oder gar Weide als Grundlage 
gibt. Im Kochtopf bringt er nicht sehr viel, ist aber für Mischgerichte sehr gut geeignet. 

Geselliger Rasling 
 – siehe Bild - Büschelrasling (Lyophyllum fumosum) 
Der Spätherbst ist die Zeit für diesen Pilz, der in Wäldern und Parkanlagen, auf Waldwiesen und Weiden zu finden ist. In Büscheln 
mit 20-30 Exemplaren und mehr bringt er immer volle Körbe. Er ist gut geeignet für Mischgerichte, Pilztorte und für das Einlegen in 
Essig oder mit Ingwer. 

Weißer Rasling 
 – siehe Bild – (Lyophyllum connatum) 
Wie sein Name schon sagt, wächst er rasig, i das bedeutet dicht beieinander in Gruppen. Er besitzt eine Vorliebe für Straßenränder 
und geschotterte Waldwege und ist zu seiner ■ Zeit, im September/Oktober, in Mengen dort  finden. Nach der ersten Ernte wächst 
er besonders kompakt und reichlich nach. Von ähnlichen Pilzen unterscheidet er sich durch seinen stark ausgeprägten Geruch, der 
als »Lerchensporn-Geruch« angegeben wird. Da I kaum jemand Lerchensporn (ein Mohngewächs) kennt und noch weniger daran 
gerochen hat, präge man sich den Pilzgeruch gut ein, dann kann er kaum wieder vergessen werden. Ich bezeichne diesen Duft als 
parfümiert. Der Weiße Rasling gehört zwar nicht zu den Edelpilzen, eignet sich aber besonders gut zum Einlegen in Essig oder mit 
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Ingwer, weil nach dem Abkochen der aufdringliche Duft stark gemindert wird. 

Schopftinltling 
 – siehe Bild - Spargelpilz, Porzellanpilz (Coprinus comatus) 
Von weitem schon sieht man ihn auf Wiesen stehen, auf Brachland und an Wegrändern. Überall da, wo organische Abfälle verwesen 
oder gut gedüngt wurde. Er kommt plötzlich und bleibt wieder weg, wenn die Nährstoffe im Boden weniger werden. Herbst bis 
Spätherbst ist seine bevorzugte Erscheinungszeit, aber auch im Frühjahr und Sommer kann man einen Schub davon antreffen. Da 
die Pilze schnell heranreifen und bald zu schwarzem Saft zerfließen, sammelt man sie nur für den baldigen Verbrauch und nicht 
etwa, wenn man noch stundenlang unterwegs sein will. Es werden nur Pilze mit noch rein weißen Lamellen mitgenommen. So zart 
die Hüte auch aussehen, sie sind doch langfaserig und falsch zubereitet zäh. Sie müssen recht fein gegen die Faser, also in feine 
Scheibchen, aufgeschnitten werden. Dann sind sie aber für fast jedes 
Gericht zu gebrauchen und sogar zum Trocknen geeignet. Das 
Heranreifen und Zerfließen wird durch schnelles Trocknen 
gestoppt. In manchen Pilzbüchern wird irrtümlicherweise 
angegeben, daß zu diesem Pilz kein Alkohol genossen werden darf. 
Das trifft im Normalfall nicht zu. Es gibt aber Menschen, denen 
Alkohol zu allen Pilzen nicht bekommt.  

Parasolpilz 
 – siehe Bild - Großer Schirmpilz (Macrolepiota procera) 
Auf Wiesen in Waldnähe und in lichten Wäldern ist der Parasolpilz 
im Sommer und Herbst anzutreffen. Der braunschuppige Hut wird 
20-30 cm breit, der genatterte Stiel bis zu 40 cm hoch. Ein wattiger 
Ring am Stiel läßt sich nach oben und unten verschieben, so daß der 
Pilz wirklich einem Schirm sehr ähnlich ist. Der kleinere 
Safranschirmling {Macrolepiota rhacodes) läuft im Anschnitt 
besonders an der knolligen Stielbasis roströtlich an. Von beiden 
Pilzarten können die flach aufgeschirmten Hüte außer zum 
Trocknen nur paniert gebraten verwendet werden, sind so zubereitet 
aber besonders gut. Ganz junge geschlossene Pilze, die sogenannten 
Paukenschlegel, können, fein aufgeschnitten, einem Mischgericht 
beigegeben werden. 

1. o. Parasolpilz, Seite; r. o. Kartoffelpuffer mit Pilzen, Rezept Seite; 1. u. 
Gallertpilzsalat, Rezept Seite 63, und Blasiger Becherling, Seite; r. u. Hallimasch, 

Seite. 

Rotbrauner Riesenträuschling 
– siehe Bild – (Stropharia rugoso-annulata) 
Er macht seinem Namen alle Ehre und wird riesengroß. Mein erstes gezüchtetes Exemplar wog fast 2 Pfund. In der Natur kommt er 
von Frühsommer bis Herbst gerne auf freien Feldern vor, wo Stroh untergepflügt wurde. Dort erscheint er dann in vielen 
Exemplaren. Er gilt als selten, weil er nicht überall wächst. Es lohnt sich, ihn zu züchten, da er gute bis sehr gute Ernten bringt. Sein 
Geschmack ist mittelmäßig, wenn man den leichten Rübengeruch als störend empfindet. Es läßt sich jedoch mit dem richtigen 
Rezept etwas dagegen tun, zum Beispiel durch Zugabe von Kräutern, Gewürzen oder Essig, und einige junge Pilze im Mischgericht 
sind hervorragend. 

Blutreizker 
 – siehe Bild - Fichtenreizker, Echter Reizker, Lachsreizker, Edelreizker, Wacholderschwamm (Lactarius deterrimus, deliciosus, 
salmonicolor) 
Als Speisepilzsammler sagen Sie vielleicht zu jedem Milchling, der rote Flüssigkeit absondert, Blutreizker. Das mag genügen, denn 
die irgendwie rot gefärbte »Milch« bürgt für Eßbarkeit. Der fortgeschrittene Pilzfreund unterscheidet mehrere Arten je nach 
Standort und Verfärbung der Flüssigkeit. Alle schmecken etwas erdig bis bitterlich, am besten ist der Echte Reizker, der im Sommer 
bis Herbst bei Kiefern wächst. Wenige junge Exemplare in einem Mischgericht schaden nicht. Sind große Mengen zu verarbeiten 
empfiehlt es sich, die Pilze als Einzelgericht zu braten (Rezept), eine Suppe davon zu bereiten oder sie sauer einzulegen. Besonders 
gut sind junge Hüte, paniert gebraten. 

Stockschwämmchen 
 - siehe Bild - Stockschüppling, Laubholzschüppling (Kuehneromyces mutabilis) 
Vom Frühsommer bis zum Herbst erscheint dieser beliebte Pilz an Stümpfen von Laubholz. Bis zu 16 Jahre lang wurden solche 
tragenden Stubben beobachtet und immer in der gleichen Fülle. Am wasserdurchfeuchteten Hutrand sind die Pilze am besten zu 
erkennen. Von den ähnlichen Schwefelköpfen unterscheiden sie sich durch eine Ringzone am Stiel, darunter ist der Stiel etwas 
schuppig. Das Stockschwämmchen ist ein sehr guter Aromapilz und kann allein verwendet werden, auch zu Spezialgerichten wie 
Stockschwämmchensuppe, oder es verleiht einem Mischgericht die notwendige Würze. Die zähen Stiele sind nicht zur Verarbeitung 
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geeignet, können aber getrocknet werden und mancher Pilzbrühe als Grundlage dienen. 

Fleischfarbener Speisetäubling 
 - siehe Bild – (Russula vesca) 
ausfasert), darf er probiert werden. Alle milden sind eßbar, und das sind 60-70 Arten; die scharfen und bitteren sind ungenießbar. 
Täublinge wachsen im Laub- und Nadelwald und in Parkanlagen.  

Pfifferling 
 - siehe Bild  rechts – Eierschwamm, Rehling, Recherl, 
Schweinsfüßerl, Geelchen, Gelbschwammerl (Cantharellus 
cibarius) 
Von ihm gibt es einige Unterarten, so daß der Unerfahrene ihn 
manchmal nicht wiedererkennt. Er wächst vom Juli bis Oktober, 
kleine sattgelbe Exemplare im Nadelwald und Heidekraut und in 
Moospolstern am Wegrand, große helle im Buchenwald, und 
welche mit lila Schüppchen auf dem Hut. Eine Geschmacksprobe 
zeigt, daß es immer der gleiche Pilz ist: roh probiert schmeckt er 
pfeffrig-scharf. Er ist der am schwersten verdauliche Pilz und hat 
schon manches Magenweh auf dem Gewissen. Als würziger 
Mischpilz ist er gut geeignet oder als kleine Beilage zu Fleisch 
oder in Saucen. Der Pfifferling kann nicht getrocknet oder 
eingefroren werden; Konservierung durch Einwecken. 

Trompetenpfifferling 
 - siehe Bild – (Cantharellus tubaeformis) 
Besonders im Spätherbst wächst er oft massenhaft im Laub- und Nadelwald. Den Namen verdankt er seiner wirklich 
trompetenartigen Gestalt. Da er in Mengen zu finden ist, sollten Sie einige Möglichkeiten der Verwendung und Haltbarmachung 
ausprobieren. Als Beigabe für Mischgerichte ist er gut zu gebrauchen, als würzige Einlage, zu Suppen und Das auffälligste Merkmal 
dieses Pilzes ist neben der Farbe die zurückgezogene Haut am Hutrand. Die Lamellen werden dadurch etwas freigelegt und stehen 
wie kleine Zähnchen hervor, was im Foto gut zu sehen ist. Wie alle Vertreter aus der Gattung Täubling - sie umfaßt 130-140 
verschiedene Arten - hat der Fleischfarbene Speisetäubling mürbes, krümeliges Fleisch, was ihn für viele Gerichte besonders 
wertvoll macht. Ein großer Anteil von Täublingen läßt die Pilztorte (Rezept Seite 58) besonders gut geraten. 
Wenn ein Pilz als Täubling sicher erkannt ist (zum Beispiel an den splitternden Lamellen und dem glatt brechenden Stiel, der nicht 
Saucen und auch kleingehackt, mit Hackfleisch gemischt, für Bouletten. Getrocknet wird er ziemlich zäh, ergibt ausgekocht jedoch 

eine gute Brühe. Zum Einfrieren ist er nicht gut geeignet, höchstens als 
kleine Beigabe in einer Pilzmischung. Konservierung nur durch Einwecken. 

Schafporling 
 - siehe Bild – (Albatrellus ovinus) 
Von Juli bis Oktober im Nadelwald zu finden. Büschelig verwachsen in 
dichten Knäueln, ähnelt er kaum einem anderen Pilz. Auf der Hutunterseite 
zeigt er eine dünne Porenschicht, also weder Röhrenpolster noch Lamellen. 
Nach Anschnitt färbt er sich später kräftiggelb, ebenso beim Kochen. Junge 
Exemplare sind wohlschmeckend und knackig im Fleisch, so daß dieser Pilz 
für viele Gerichte gebraucht werden kann. 

 

 

 

Habichtspilz 
 - siehe Bild – Rehfellchen, Hirschling, Hirschschwamm (Sarcodon 
imbricatum) 
Diesen Pilz findet man nicht überall. Er wächst von August bis November in 
Nadelwäldern, kommt dort dann aber fast jedes Jahr wieder. Er ist beim 

Pilzsammler beliebt, aber wohl eher deshalb, weil er nicht mit Giftpilzen verwechselt werden kann. Durch seine Bitterkeit kann er 
schon mit einem Exemplar ein ganzes Gericht verderben, außer, man liebt es bitter. Es empfiehlt sich gerade für diesen Pilz das 
Kochen in einer sauren Sauce (Rezept), weil seine Bitterkeit dann sehr gemildert wird. Junge Pilzstücke getrocknet ergibt eine gute 
Würze. 

Pilztorte (Rezept), mit Grünling, Blutreizker, 
Amethystblauem Lacktrichterling, 
Stockschwämmchen, Trompetenpfifferling 
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Blasiger Becherling 
 - siehe Bild – (Peziza vesiculosa) 
Dieser becherförmige Pilz wächst vom Frühjahr bis zum Spätherbst auf 
altem Mist, an faulendem Stroh, auf gedüngten Böden und ähnlichen 
Stellen. Wie viele weitere Becherlinge ist er zwar nicht aromatisch, 
ergibt jedoch durch sein interessantes Aussehen und die brüchig-zarte 
Substanz einen guten Salat oder zaubert eine besondere Note in ein 
chinesisches Gericht. 

Speisemorchel 
 - siehe Bild – Rundmorchel, Maipilz, Maurich (Morchella esculenta) 
Die Speisemorchel - für mich der beste aller Pilze - gibt es bereits ab 
März. Mit ihr erscheinen auch weitere Morchelarten und der köstliche 
Morchelbecherling. Alle bevorzugen den gleichen Standort: feuchte 
Parkanlagen oder einen Auwald, ein feuchtes Wäldchen in einer 
Flußebene oder entlang einem Bach. Es muß auch etwas Kalk im Boden 
sein, sonst wächst die Morchel nicht. Es genügt jedoch schon der 
Untergrund aus Schottersteinen, wenn ein Forstweg durch das 
Wäldchen führt. Dann säumen die Morcheln den Straßenrand. Das 
feine Aroma und die herzhafte Bißfestigkeit machen den besonderen 
Wert der Morchel aus. Sie ist für jedes Gericht geeignet. Getrocknete 
Morcheln  
lassen sich nach dem Einweichen in etwas Wasser wie frische Pilze 
verarbeiten, was sonst nur noch bei der Krausen Glucke (Sparassis 
crispä) möglich ist. Als Sauceneinlage oder für eine Pilzcremesuppe ist 
die Morchel unübertrefflich. 
 

Etwas Besonderes für Schlemmer ist ein Pilzfondue 
(Rezept), mit Birkenpilzen, und Blutreizkern

Teilnehmer der »Schwarzwälder Pilzlehrschau« 
beim Pilz-Picknick. Vorne links Butterröhrling, 
Seite 14, Mitte Maronenröhrling, Seite 14, 
rechts Sandröhrling, Seite 13, hinten Mitte 
Kuhröhrling, Seite 14 
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Mönchskopf S/H  X  X  X  X   
Nebelkappe Sph  X    X  X   
Violetter 
Rötelritterling 

Sph X X  X  X  X  X

Lilastieliger 
Rötelritterling 

Sph  X  X  X  X  X

Veilchenrötelrit
terling 

S/H  X    X  X  X

Marmorierter 
Rötelritterling 

Sph  X  X  X  X   

Rötlicher 
Holzritterling 

S/H  X  X  X  X  X

Schwarzfaseriger 
Ritterling 

H/W X X  X   X X X  

Grünling Sph X X  X  X  X X  
Sellerieritterling Sph  X   X   X   
Seidiger Ritterling S/H  X  X    X   
Schwarzschuppiger 
Ritterling 

S/H  X  X  X  X   

Erdritterling S/H  X  X    X   
Hallimasch S/H X X  X  X  X X X

Weißer Rasling S/H  X    X  X   
Geselliger Rasling H  X  X  X  X X  
Maipilz F  X X X  X  X   
Kurzstieliger 
Weichritterling 

S/H  X  X  X  X   

Gemeiner 
Weichritterling 

S/H  X    X  X   

Friihlings-weich
ritterling 

F/H  X  X  X  X   

Butterriibling S/H  X      X   
Breitblättriger 
Samtriibling 

S/H  X  X  X  X   

Kiefernzapfen-r
iibling 

F  X      X   

Fichtenzapfen-r
übling 

F  X      X   

Knoblauch-s
chwindling 

S/H     X  X    

Saitenstieliger 
Knoblauch- 
schwindling 

S/H     X      

Nelkenschwindling S/H X X  X X  X X X  
Samtrußrübling W  X  X X   X   
Blaßbrauner Rötung F  X  X    X   
Großer Scheidung S/H  X  X    X   
Rehbrauner Dachpilz S/H  X  X  X  X   
Riesenscheiden-st
reifling 

S/H  X  X    X   

Safrangelber 
Scheidenstreifling 

S/H  X  X    X   

Gelbbräunlicher 
Scheidenstreifling 

S/H  X  X    X   

Perlpilz S/H X X  X    X X  
Stadtchampignon S/H X X X X   X X X  
Zweisporiger 
Champignon 

S/H  X  X   X X X  

Kleiner Blutegerling S/H  X  X   X X X  
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Großer 
Waldchampignon 

S/H X X X X   X X X  

Kompost egerling S/H X X X X   X X X  
Wiesenchampignon S/H X X X X   X X X  
Anischampignon S/H X X X  X  X X X  
Großspuriger 
Champignon 

S/H X X X X   X X X  

Parasolpilz S/H   X    X    
Rötender Schirmling S/H   X    X    
Faltentiiitling S/H  X  X   X X X  
Schopftintling S/H X X  X   X X X  
Voreilender Ackerling F  X   X   X   
Rotbrauner 
Riesenträuschling 

S/H  X      X   

Graublättriger 
Schwefelkopf 

Sph X X   X  X X X  

Stockschwämmchen S/H X X   X  X X X  
Ziegelgelber 
Schleimkopf 

S/H  X  X   X X X  

Zigeuner, Reifpilz S/H X X  X X  X X X  
Gelber 
Graustieltäubling 

S/H  X      X X  

Orangeroter 
Graustieltäubling 

S/H  X      X X  

Gefelderter 
Grüntäubling 

S/H  X      X X  

Speisetäubling S/H X X      X X  
Frauentäubling S/H X X   X   X X  
Wieseltäubling S/H X X   X   X X  
Heringstäubling S/H  X      X X  
Buckeltäubling S/H  X      X X  
Rotstieliger 
Ledertäubling 

S/H  X      X X  

Brauner 
Ledertäubling 

S/H  X      X X  

Apfeltäubling S/H  X      X X  
Pfeffermilchling S/H   X       X

Mohrenkopfmilchling S/H X X   X X X

Echter Reizker S/H  X X X  X     
Maggipilz S/H     X      
Milchbrätling S/H   X        
Rotbrauner Milchling S/H          X

Riesenbovist S/H   X        
Flaschenbovist S/H   X        
Pfifferling S/H X X   X    X  
Trompetenpfifferling S/H  X       X  
Herbsttrompete S/H  X   X  X  X  
Schweinsohr S/H X X X X X  X X X  
Semmelstoppelpilz S/H  X   X   X   
SchafporUng S/H  X  X    X X  
Ziegenfußporling S/H X X  X X  X X X  
Eichhase S/H  X   X  X X X  
Schwefelporling S/H   X        
Krause Glucke S/H X X  X X  X X X  
Habichtspilz S/H       X    
Rötlicher 
Gallerttrichter 

S/H    X       

Speisemorchel F X X   X  X X X  
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wie gut das Gericht schmeckt, auch wenn es mehr an saure Nieren, Kutteln oder ähnliche regionale Spezialgerichte erinnert als an 
Pilze. In diesem Buch finden Sie Pilzgerichte mit sauren Zusätzen unter den Koch- und Schmorpilzen, bei den Salaten und im 
Kapitel über Haltbarmachung. 

Wohin mit dem Pilzsegen? 
Wenn die Ausbeute eines Sammeltages sehr reich war, es Ihnen also nicht möglich ist, die Pilze gleich nach dem Sammeln zu 
verarbeiten, gelten folgende Regeln: 

• Frische Pilze nicht im Korb oder Behälter lassen, sondern luftig auseinanderlegen. Den kühlsten Platz dafür wählen: 
Keller, Terrasse, Balkon. Kleine Mengen können im Kühlschrank aufbewahrt werden. Mit gekauften Pilzen ebenso 
verfahren. 

• Gekochte Pilze und Reste der Pilzmahlzeit nach dem Auskühlen sofort in geeignete Gefäße umfüllen (Glas, Porzellan oder 
die eigens für den Kühlschrank geschaffenen Plastikbehälter mit Deckel). 1-2 Tage Aufbewahrung im Kühlschrank 
schadet den Pilzen nicht. Widersprechende Angaben aus Presse und Rundfunk entstammen Reportagen schlecht 
informierter Berichterstatter. Auch Warnungen vor Aufwärmung und Wiederverwertung von Pilzsaucen, auf den 
Firmenpäckchen gut sichtbar angebracht, dienen bequemerweise vorbeugend zum Schutz des Herstellers gegen jegliche 
Haftung und auch zum besseren Absatz des Fabrikates, wenn ein Teil davon immer weggeworfen wird. 

• Konservierte und tiefgefrorene Pilze sollten immer restlos verbraucht werden, denn sie werden beim Zubereiten ja bereits 
wiedererwärmt, nachdem sie früher schon verarbeitet wurden. 

Pilze kochen und schmoren 

Vor dem Kochen zu lesen 
Die benötigte Pilzmenge habe ich bewußt in den meisten Rezepten als »Handvoll« bezeichnet. Eine Handvoll Pilze ist etwas so 
naturhaft Gutes, mit Glück Gefundenes, ein Schatz, daß ich mir kein besseres Mengenmaß für die Pilzrezepte vorstellen kann. Sollte 
man sie wiegen? Was würde man mit einem Pilz zu viel machen, und wodurch sollte man einen zu wenig ersetzen? Also nimmt man, 
was man gefunden hat, wenn es ungefähr eine Handvoll ist. Bald werden Sie aus Erfahrung die Menge abschätzen können: es soll 
genug sein für eine Beilage oder eine kleine Mahlzeit, denn zu große Pilzportionen bekommen niemandem gut. In fertig 
geschmortem Zustand ist das, um jetzt ein ganz profanes Maß zu nennen, eine knappe Tasse (Kaffeetasse) voll. Diese Menge kann 
mit einem einzigen jungen Steinpilz erreicht werden, während man von leichten, sperrigen Pilzen, wie zum Beispiel dem 
Trompetenpfifferling, zwei Hände voll dazu braucht. 
Ein Wort noch zur Garzeit: ein Pilzgericht muß in 10-15 Minuten fertig sein. Längeres Garen macht die Pilze nur härter. Wenn Sie 
in meinen Rezepten dennoch längere Garzeiten finden, so sind diese in einem gemischten Gericht mit Pilzen für die übrigen Zutaten 
erforderlich. 

Mein Tipp Die Rezepte dieses Buches sind, wenn nicht anders angegeben, für 2 Personen berechnet. 

So gelingen Pilz­Schlemmereien 
Fast alle Pilze eignen sich zum Kochen oder zum Schmoren. In der großen Übersicht auf Seite 23 sehen Sie auf einen Blick, welche 
es sind. Je mehr Pilzarten in einem Mischgericht enthalten sind, umso abgerundeter wird der Pilzgeschmack, umso vollendeter unser 
fertiges Pilzgericht. 
Ob wir kochen oder schmoren, wir brauchen Flüssigkeit für das Gargut. Gekocht wird mit Wasser oder Brühe. Die Flüssigkeit soll 
sprudeln oder auch nur leise sieden; wenn sie nicht verdampfen muß, wird der Topf zugedeckt. Geschmort wird im offenen Topf 
oder in der Pfanne mit etwas Fett bei starker Hitze. Wenn das Gargut Saft bildet, genügt dieser meist als Flüssigkeit. Je nach Rezept 
gibt man zum Schluß etwas Sahne hinzu. 
Topf oder Pfanne sollten einen starken Boden haben. Für Butter (zu einer Mehlschwitze) verwende ich einen Schmortopf 
(Kasserolle). Je heißer das Fett (Öl, Schmalz) für ein Gericht werden muß, desto stabiler soll der Topf sein; ich nehme dann einen 
Bratentopf oder eine geräumige Pfanne. 
Legt man für ein bestimmtes Gericht Wert auf ein helles Aussehen der Pilze und der Pilzsauce, so müssen die Pilzarten mit weißem 
Sporenstaub gewählt werden. Weiß- oder Hellsporer sind: Täublinge, Ritterlinge, Ellerlinge, Schnecklinge, Krause Glucke, 
Austernseitling, Schweinsohr, Mönchskopf, Hallimasch, Morcheln, Perlpilz, Scheidenstreifling. Hell bleiben auch Champignons, 
deren Lamellen noch rosa sind, und Schopftintlinge mit weißen Lamellen. Braunsporende Pilze färben sich und die Sauce hell- bis 
dunkelbraun. 
Einige Pilzarten eignen sich nicht zum Kochen oder Schmoren: 

• der Bratling wird beim Kochen schleimig und schmeckt dann widerlich. Er ist roh, mit Salz bestreut, eßbar und gebraten 
recht gut (Rezept Seite 50); 

• der Parasol- gebraten eine Delikatesse -wird gekocht zäh und lappig und ist dann fast ungenießbar. Allerjüngste, noch 
geschlossene Exemplare können, fein aufgeschnitten, einem Mischgericht beigegeben werden; 

• der Blutreizker schmeckt recht erdig bis bitter, die Bitterkeit verliert sich dagegen, wenn er gebraten oder sauer eingelegt 
wird. Wenige Exemplare, fein aufgeschnitten, schaden in einem Mischgericht nicht; 
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Cremesuppe aus Pilzbrühe 
2 EßL Butter ■ 1 gestrichener Eßl. Mehl • 3 Tassen Pilzbrühe 
(Rezepte) ■ 1 Prise Salz • 1 kleine Prise Pfeffer ■ 1 Eigelb ■ 
etwas Sahne ■ 1 Eßl. gehackte Petersilie ■ 1 Scheibe Toastbrot 
So wird's gemacht: 1 Eßlöffel Butter im Topf erhitzen, das Mehl 
darin gut durchschwitzen, aber nicht bräunen. Nach und nach 
mit der Pilzbrühe auffüllen, dabei immer mit dem Schneebesen 
rühren, damit sich keine Klümpchen bilden. Das Salz und den 
Pfeffer zugeben. • Den Topf vom Herd nehmen. Das Eigelb mit 
etwas Sahne oder Dosenmilch verquirlen und unter Rühren in 
die nicht mehr kochende Suppe geben. Die gehackte Petersilie 
aufstreuen. • Das Toastbrot in Würfel schneiden, in der 
restlichen Butter in einer Pfanne hell bräunen und die Würfel auf 
die Suppe schütten oder in die Suppenteller verteilen. 
 
l. o. Rinderfilet chinesisch mit Shiitake, Rezept; r. o. Pilzsülze, Rezept; 
1. u. Überraschung für Suppenfreunde, Rezept; r. u. Gefüllte 
Steinpilze, Rezept 

Cremesuppe aus Frischpilzen 
Eine gute Handvoll frische Pilze (Täublinge, Ritterlinge, Krause 
Glucke, Reifpilz, Scheidenstreifling, Kuhmaul, Graublättriger 
Schwefelkopf, Stockschwämmchen, Austernseitling, Pfifferling, 
Trompetenpfifferling, Perlpilz, Hallimasch, Champignons, 
Semmelbrauner Schleimkopf, nur sehr junge Steinpilze, 
Birkenpilze und Rotkappen) ■ 1/2 Zwiebel ■ 1 Eßl. Bratfett (Öl, 
Margarine, Butter, Speckfett) ■ 1 gestrichener Eßl. Mehl ■ 1/4 

Teel. Salz ■ 1 Prise Pfeffer ■ 3 Tassen Wasser • 1 Eigelb ■ etwas Sahne ■ 1 Eßl. gehackte Petersilie 
So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. • Das Fett im Topf oder einer tiefen Pfanne 
zerlassen. Die Zwiebelwürfel darin glasig braten. Die gemischten Pilze dazugeben und kräftig durchschmoren, bis fast aller Saft 
verdampft ist (3 Minuten bei starker Hitze). 
• Die Pilzmischung gleichmäßig mit dem Mehl bestäuben und gut durchrühren. Das Salz und den Pfeffer zugeben und mit dem 
Wasser auffüllen. Wieder gut rühren und 10 Minuten leise kochen lassen. • Den Topf vom Herd nehmen. Das Eigelb mit etwas 
Sahne verrühren und die nicht mehr kochende Suppe damit legieren. Zum Schluß die Petersilie darauf streuen. 

Mein Tipp Wenn Sie frischen Buttergeschmack lieben, lassen Sie ganz zum Schluß noch ein Stückchen Butter in der 
Suppe zerlaufen, oder geben es auf Ihren Teller, bevor Sie die Suppe einfüllen. 

Pilzkartoffelsuppe 
Eine Handvoll Pilze (Täublinge, Ritterlinge, Schopftintling, Krause Glucke, Reifpilz, Semmelbrauner Schleimkopf, Champignons, 
Graublättriger Schwefelkopf, Stockschwämmchen, Nelkenschwindling, Austernseitling, sehr junge Röhrlinge, Pfifferling, 
Trompetenpfifferling, Hallimasch) ■ 1 Zwiebel ■ 1 Eßl. feine Speckwürfel ■ 1/4Teel. Salz • 1 größere Prise Pfeffer ■ 3 Tassen 
Wasser ■ 1 Beutel Kartoffelsuppe (Trockenpulver für1/2 l Wasser) 
So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. • In tiefer Pfanne oder im Bratentopf die 
Speckwürfel ausbraten und hellbraun anrösten. Die Zwiebelwürfel zugeben und glasig braten. Dann die Pilze dazu schütten und 
unter Wenden leicht durchschmoren. • Mit dem Salz und dem Pfeffer würzen und mit dem Wasser auffüllen. 5 Minuten leise kochen 
lassen. Unter Rühren so viel Kartoffelsuppenpulver ein rieseln lassen, daß die Suppe die gewünschte Konsistenz bekommt. Nur 
noch kurz erhitzen. 

Reizkersuppe 
Eine Handvoll Blutreizker ■ 1 Zwiebel ■ 1 Eßl. Bratfett (Öl, Butter, Margarine, Speckfett) ■ 1 gestrichener Eßl. Mehl ■ ¼ Teel. Salz 
■ 1 Prise Pfeffer (es darf eine größere sein) ■ 3 Tassen Wasser oder Pilzbrühe (Rezepte) ■ 1 Stich Butter ■ 1 Eßl. gehackte 
Petersilie 
So wird's gemacht: Die Pilze feinblättrig aufschneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln. • Im Bratentopf das Fett erhitzen. Die 
Zwiebelwürfel und die Pilze darin zusammen gut durchbraten. Es soll kein Saft austreten, daher bei größter Hitzestufe arbeiten. 
Wenn die Zwiebeln braun zu werden beginnen, das Mehl darüber stäuben und verrühren. Das Salz, den Pfeffer und nach und nach 
das Wasser oder die Pilzbrühe zugeben, gut durchrühren und 5 Minuten leise kochen lassen. • Die Hitze abschalten. Die Butter in der 
Suppe zerlaufen lassen und die Petersilie darüber streuen. 
Variante: Nehmen Sie als Flüssigkeit nur 
2 Tassen Wasser und dazu 1 Becher saure Sahne oder, wenn Sie keine saure Sahne zur Hand haben, geben Sie in die fertige Suppe 
etwas Zitronensaft und eine Spur Zucker, das nimmt den Reizkern den herben Geschmack. 
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So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln. • Im Schmortopf die Butter erhitzen und das Mehl 
darin gut anschwitzen. Nach und nach mit dem Wasser ablöschen und zu einer klümpchenfreien Sauce rühren. Das Salz, die 
Zwiebelwürfel und die Pilze zufügen und alles 10 Minuten leise kochen lassen. • Dann die Hitze abschalten. Die Sahne mit dem 
Eigelb verquirlen und die nicht mehr kochende Sauce damit legieren. Zum Schluß die gehackten Kräuter unterheben und die Sauce 
zugedeckt noch 2 Minuten stehen lassen. 
Paßt gut zu: gebratenem oder gekochtem Fisch. 

Mein Tipp Nach Geschmack können Sie mit ein paar Tropfen Zitrone und einer Spur Zucker die Sauce noch 
verfeinern. • Wenn Sie Kräuter aus dem Garten oder vom Markt nehmen, eignen sich auch Petersilie, 
Sellerieblättchen, Dill, wenig Liebstöckel, Majoran, Thymian, Kerbel. 

Pilzbechamelkartoffeln 
250 g Pellkartoffeln vom Vortag ■ eine helle Pilzkräutersauce nach dem vorhergehenden Rezept ■ eventuell etwas Pilzbrühe 
(Rezepte) oder Sahne ■ Salz ■ 2 Eigelbe • etwas Sahne ■ 1 Eßl. Semmelbrösel 
So wird's gemacht: Die Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden. Die Pilzkräutersauce nach Belieben mit etwas Pilzbrühe 
oder Sahne »verlängern«. • Die Kartoffelscheiben mit der Sauce lagenweise in eine feuerfeste Form schichten. Die Kartoffeln 
eventuell leicht salzen, damit die Sauce nicht zu viel Aroma verliert. • Die Eigelbe mit etwas Sahne und 1 Prise Salz verrühren und 
zum Schluß darüber gießen. Die Semmelbrösel obenauf- 
streuen. • Das Gericht im vorgeheizten Backofen bei 200° in 20-30 Minuten hellbraun überbacken. 

Ochsenschwanzsuppe ohne Ochsenschwanz 
Eine Handvoll Pilze (junge Röhrlinge aller Art, Täublinge, Ritterlinge, Hallimasch, Reifpilz, Semmelbrauner Schleimkopf, 
Champignons, Austernseitling, Riesenträuschling, Mönchskopf, Kuhmaul, Schnecklinge) ■ 1 kleine Zwiebel ■ 1 Eßl. 
Schweineschmalz • 1 gestrichener Eßl. Mehl ■ 3 Tassen kalte Pilzbrühe (Rezepte)  • ¼ Teel. Salz • 1 Prise Pfeffer ■ 1 Schuß 
Rotwein 
So wird's gemacht: Die Pilze feinschneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln. • In einer tiefen Pfanne oder einem Bratentopf das 
Schmalz erhitzen und unter ständigem Rühren das Mehl darin recht braun rösten. Nach und nach die kalte Pilzbrühe dazu gießen und 
gut verrühren, damit keine Klümpchen entstehen. Die Pilze, die Zwiebelwürfel, das Salz und den Pfeffer dazugeben und alles 10 
Minuten leise kochen lassen. • Die Hitze abschalten und der Suppe mit dem Rotwein den echten Ochsenschwanzsuppen-Geschmack 
geben. 
Mein Tipp Ich liebe es süß und gebe wie meine polnische Großmutter ein wenig starkfruchtige Marmelade (schwarze 
Johannisbeeren, Moosbeeren) an die Suppe - und etwas Sahne. 

Feine Pilzfüllung 
Eine Handvoll Pilze mit hellem Sporenstaub (Täublinge, Ritterlinge, Ziegenfußporling, Mänellerling, Schnecklinge, Krause Glucke, 
Austernseitling, Mönchskopf, Scheidenstreifling, Faltentintling, Schopftintling, Schafporling) ■ 1 Eßl. Butter ■ 1 gestrichener Eßl. 
Mehl ■ 1/2 Tasse Pilzbrühe (Rezepte) ■ 1/4 Teel. Salz ■ 1 Prise Pfeffer ■ 1/4 Teel. Zucker ■ 1/2 Zitrone ■ einige Tropfen flüssige 
Speisewürze ■ 1 Eigelb ■ 1/2 Tasse Sahne 
So wird's gemacht: Die Pilze blättrig oder kleinwürfelig schneiden. • Im Schmortopf die Butter erhitzen und das Mehl darin gut 
durchschwitzen, dann nach und nach unter Rühren die Pilzbrühe zugießen. Die kleingeschnittenen Pilze, das Salz, den Pfeffer und 
den Zucker dazugeben und alles etwa 10 Minuten leise kochen lassen. • Etwa 1 Teelöffel Zitronensaft und ein paar Tropfen flüssige 
Speisewürze zufügen. Nach kurzem Durchziehen die Hitze abschalten. Das Eigelb in der Sahne verrühren und die Sauce damit 
legieren. 
Paßt gut als: Füllung für Pasteten. Das Pilzragout kann aber auch mit Omelette, Eierkuchen oder im Reisrand angerichtet werden. 

Mein Tipp Ein Rest Kalbfleisch oder Hühnerbrust, kleingewürfelt, veredelt die Füllung. Kapern, gewürfelte 
Salzgurke und gehackte Sardellen geben ihr eine eigenwillige Note. 

Kraut mit Pilzen 
Eine Handvoll Pilze (junge Röhrlinge und eigentlich alle zum Kochen geeigneten Arten, siehe Seite 23; die Pilze verändern durch 
das Sauerkraut sowieso ihr Aroma) ■ 1 Zwiebel • 1 Eßl. Schweineschmalz • 250g Sauerkraut ■ etwas Essig und Zucker nach 
Geschmack • '/4 Teel. Salz ■ eventuell etwas Wasser oder Pilzbrühe (Rezepte) 
So wird's gemacht: Die Pilze blättrig schneiden. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. • Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die 
Zwiebelwürfel darin glasig braten. Die Pilze, das Sauerkraut, Essig und Zucker nach Geschmack, das Salz und, wenn nötig, 1/2 Tasse 
Wasser oder Pilzbrühe dazugeben. Wenn das Sauerkraut genügend Saft hat, kann die Flüssigkeit wegbleiben. Alles mischen und 
etwa 45 Minuten leise kochen lassen. 
Das paßt dazu: geräucherte Würstchen oder Kasslerbraten, Pellkartoffeln in der Folie. 

Hühnertopf 
1 Hähnchen oder 2 Hühnerschenkel • 1 Handvoll Pilze (möglichst Arten mit »Biß«: Täublinge, Ritterlinge, Reifpilz, Krause Glucke, 
Ziegenfußporling, Champignons, Ellerlinge, Pfifferling, Trompetenpfifferling, Herbsttrompete, Hallimasch, Semmelbrauner 
Schleimkopf, Schafporling, Semmelstoppelpilz, ganz junge Steinpilze und Rotkappen) ■ 1 gestrichener Teel. Ingwerpulver oder 1 
Stück eingelegte Ingwerwurzel mit etwas Sirup • etwas Bratfett (Öl, Margarine, Butter) ■ '/■ 1/2 Teel. Salz ■ 1 Prise Pfeffer ■ Saft 
von 1 großen Zitrone ■ 1 gestrichener Eßl. Zucker ■ 1 Zwiebel • 1 Tasse Wasser ■ eventuell 1/2 Tasse Sahne 



P
So w
schn
von 
Zwie
Minu
Das 

Ganz
Ideal
mit G
Eine
Gluc
Hühn
Pilzb
So w
schn
allen
und 
versc

Pilzt
Ein R
Belie
So w
hellb
darü
von u
schm

Verw
ausg
verte

Eier
Ein R
die E
So w
• Au
Eierk
Eierk

Misc
Zwei
Zwie
So w
Spec
wied
Minu

ilz-Sc
wird's gemacht
neiden. Wenn S
allen Seiten h
ebel schälen, g
uten leise koc
paßt dazu: kö

z schnelles P
l für den Fall,
Garantie gelin
e Handvoll Pil
cke, Reifpilz, S
nerschenkel ■
brühe (Rezept
wird's gemacht
neiden oder die
n Seiten hellbr
den restlichen
chlossenen Sc

Mein Tipp 
einmal die 
diese Gewü

toast 
Rest Mischpilz
eben Rosenpap

wird's gemacht
braun braten. •
überlegen. Die 
unten angebrä

meckt noch be

wendung für d
gehöhlten Zwi
eilt. 

rkuchen mit P
Rest Mischpilz
Eierkuchen: 1 
wird's gemacht
us dem Ei, dem
kuchen backen
kuchenhälfte d

chpilze mit V
i Handvoll Pil
ebel ■ 1 Eßl. B
wird's gemacht
ckwürfel verw
derholtem Wen
uten dauern. •

chlem
t: Das Hähnch
Sie Ingwerwu

hellbraun anbr
grob zerschne
hen lassen, bi

örnig gekochte

Pilzhuhn 
 daß nur noch

ngen muß. Ich
lze (schön wär
Semmelstoppe
■ etwas Bratfe
te) oder Wasse
t: Die Pilze bl
e Hühnerschen
raun anbraten. 
n Pfeffer zufüg
chnellkochtop
Wenn Sie die
Fleischstücke
ürze ein paar 

ze (Rezept Sei
aprikapulver 
t: Im Topf den
• Die Hitze ab
Pfanne mit ei

äunt und der K
sser. 

das Zwiebelinn
ebeln auf den

Pilzfüllung 
ze (Rezept Sei
Ei -3 gestrich

t: Den Pilzrest
m Mehl, etwas 
n. Jeden fertig
darüber schlag

Variationen 
lze (hier dürfe
Bratfett (Öl, M
t: Die Pilze bl

wendet werden
nden bei größ

• Mit dem Salz

mme
hen in Portion
urzel verwende
aten. Mit dem
iden und mit d
is das Fleisch 
er Reis. 

h ein Kochtopf
 nehme dann m
re es, wenn es
elpilz, Schafpo
ett (Öl, Marga
er 
lättrig schneid
nkel am Gelen
Mit Curry, etw

gen. Den Reis
f 10 Minuten 

e Katastrophe r
e mit etwas Sa
Stunden einw

te 45) vom Vo

n Pilzrest aufw
bschalten. Die
inem Deckel v
Käse zerlaufen

Gefüllte 
1/2 Tasse
Vortag 
So wird's
großen Z
besten ge
Zwiebeln
vorsichti
Pilzrest i

nere haben, di
 fertigen Reis

ite 45) vom Vo
hene Eßl. Meh
t im Topf mit 
Milch und de

gen Eierkuchen
gen; warm ste

en es alle Pilza
Margarine, Bu
lättrig schneid
n, diese vorher
ßter Hitze durc
z und dem Pfe

ereien
nsstücke schne
en, diese feinh

m Ingwer, dem
den Pilzen in d
gar ist. • Wer 

f sauber ist, de
meinen Schne

s trotz Eile we
orling, Hallim
arine, Butter) •

den. Die Zwieb
nk trennen. • D
was Salz und 
s dazwischen s
bei zwei Ring
rechtzeitig kom
lz, Curry und 

wirken. 

ortag ■ 1 Eßl. B

wärmen. In de
 Brotscheiben

verschließen. •
n. Wenn Sie n

Zwiebeln au
e Reis ■ 1 Tas

s gemacht: De
Zwiebeln lasse
eeignet. 
n schälen und 
g einen kleine
m Topf gut au
ie ausgelösten
 setzen und di

ortag ■ 1 Schu
hl ■ etwas Mil
einem kleinen
m Salz einen E
n auf den Tell

ellen, bis alle E

arten sein, die
utter, Speckwü
den. Die Zwieb
r anbraten. Di
chschmoren, b
effer würzen.

n 

23 

eiden oder die 
hacken. • Das 

m Salz, dem Pf
den Schmortop
mag, kann zu

er »Löwe vor 
ellkochtopf un
elche mit »Biß
asch, ganz jun
• etwas Curry

beln schälen u
Das Bratfett im
etwas Pfeffer 
streuen. Mit d
gen kochen. 
mmen sehen (
Pilzpulver vo

Butter ■ 2 Sch

er Pfanne die B
n umdrehen, d
• Nach 3 Minu
noch etwas Ro

uf Reis 
sse Wasser • S

en Reis mit de
en sich leichte

10 Minuten in
en Deckel abs
ufkochen. We
n Zwiebelstück
ie Pilzmischun

uß Sahne • 1/2
lch ■ 1 Prise S
n Schuß Sahne
Eierkuchentei
ler oder eine P
Eierkuchen ge

e zum Kochen
ürfel) ■ 1/2 Te
bel schälen un
e Zwiebelwür

bis der entsteh

Hühnerschen
Bratfett im Sc

feffer, dem Zit
pf geben. Das

um Schluß die

Hunger brüllt
nd bin gerettet
« wären: Täu
nge Röhrlinge

y • ½ Teel. Salz

und grob zersc
m Schnellkoch
bestäuben. • D

der Pilzbrühe o

(oder sie regel
n Trockenpilz

heiben Toast o

Butter erhitzen
die heißen Pilz
uten (vielleicht
osenpaprikapu

Salz ■ 2 große

em Wasser und
r aushöhlen u

n wenig Wass
chneiden und 

enn er schon re
ke grob hacke
ng hinein fülle

2 Ecke Schmel
Salz ■ Bratfet
e erhitzen. Den
ig rühren. • Fe
latte legen, vo
ebacken sind.

n geeignet sind
eel. Salz ■ 1 P
nd feinwürfeln
rfel darin glas
hende Saft fast

nkel am Gelen
chmortopf erh
tronensaft und

s Ganze mit de
e Sauce mit Sa

t« und das Ge
t. 
blinge, Ritterl
e) ■ 2 Zwiebel
lz ■ 1 Prise Pf

chneiden. Das
htopf erhitzen

Die Zwiebelstü
oder dem Was

lmäßig zu erw
zen (Rezept Se

oder anderes B

n. Die Brotsch
ze darauf häuf
t auch schon n

ulver darauf str

e Zwiebeln ■ e

d etwas Salz n
nd sind wenig

ser dämpfen. D
die inneren S

echt klein ist, 
en und unter d
en. Bleibt ein 

lzkäse oder 2 K
tt (Öl, Margar
n Käse darin z

ett in der Pfann
on der Pilzmis

d, möglichst re
Prise Pfeffer 
n. • Das Bratfe
ig braten. • Di
t verdampft is

nk trennen. Di
itzen. Die Häh
d dem Zucker 
em Wasser auf
ahne verfeiner

ericht ohne Um

linge, Champi
ln ■ 1 Hähnch
feffer ■ 1/2 Ta

s Hähnchen in
n. Die Hähnch
ücke, die Pilze
sser auffüllen 

warten ist), reib
eite 66) ein un

Brot ■ 2 Käses

heiben darin a
fen und die Kä
nach 2 Minuten
reuen, sieht es

ein Rest Misch

nach Vorschri
ger scharf, also

Dann von jede
Schichten hera

oder Sie kein
die Pilze misch

Rest, so wird

Käsescheiblet
rine) 
zergehen lasse
ne erhitzen un
chung darauf 

echt viele vers

fett im Topf er
ie Pilze dazug
st. Das sollte n

 
e Pilze blättrig
hnchenstücke 
würzen. • Die

ffüllen und etw
rn. 

mstände, dafür

ignons, Kraus
hen oder 2 
asse Reis ■ 1 T

n Portionsstück
henstücke darin
e, das restliche
und das Ganz

ben Sie doch 
nd lassen Sie 

scheibletten ■

auf einer Seite
äsescheiben 
n) ist das Brot
s hübsch aus u

hpilze (Rezept)

ift kochen. • D
o zum Füllen 

er Zwiebel 
auslösen. • Den
e andere 
hen. • Die 

d er über den R

tten nach Wah

en und unterrü
d aus dem Tei
geben und die

schiedene) • 1

rhitzen, falls 
geben und unt
nicht länger al

 

g 
darin 
e 
wa 20 

r aber 

se 

Tasse 

ke 
n von 
e Salz 
ze im 

 nach 

e 

t auch 
und 

) vom 

Die 
am 

n 

Reis 

hl Für 

ühren. 
ig 3-4 
e freie 

1 

er 
ls 5-6 



Pilz-Schlemmereien  

 
24 

Varianten: Diese Mischpilze schmecken, so einfach die Zubereitung ist, schon köstlich. Aber vielleicht mögen Sie noch ein wenig 
Sahne und gehackte Petersilie daran? Und dann lassen Sie noch ein Stückchen frische Butter darin zerlaufen! • Ein andermal sollen 
die Pilze vielleicht so schmecken wie in Südfrankreich im Urlaub? Zerdrücken Sie 1-2 Knoblauchzehen und geben Sie diese dem 
Gericht bei. Wenn Sie Glück haben, finden Sie auch ein paar Knoblauchschwindlinge oder einen Saitenstieligen 
Knoblauchschwindling, wovon schon ein Hütchen reicht. • Wenn Sie reichlich gehackte Kräuter zu den Pilzen verwenden wollen, 
wählen Sie solche, die in der Nähe der Pilze, also am Waldrand wachsen. Ich finde, sie passen besonders gut dazu: Wilder Thymian, 
Wilder 
Majoran, Bärwurz, Gundermann, junge Schafgarbenblättchen, Bärenklau, Pfefferminze, Großer Wiesenknopf, Salbei, Beifuß, aber 
bitte nicht übertreiben, sonst leidet der Pilzgeschmack. • Und natürlich können Sie die Mischpilze auch etwas säuern mit 
Zitronensaft, Weißwein oder Champagner oder abrunden mit Sherry oder Burgunder; manche schwören auf Cognac. Vielleicht fällt 
Ihnen noch etwas ganz Neues ein? 
Paßt gut zu: Reis, Kartoffelpüree oder Kroketten, zu Spätzle, Knödeln, Rösti, Nudeln oder Spaghetti, zu Omelette oder Eierkuchen, 
als Füllung für Pasteten oder Windbeutel, für Tomaten, Gurken oder Zwiebeln (Rezept). 

Pilzgulasch ungarisch 
Eine gute Handvoll Pilze (Täublinge, Ritterlinge, junge Röhrlinge, Krause Glucke, Reifpilz, Pfifferling, Schweinsohr, 
Nelkenschwindling, Champignons, Semmelbrauner Schleimkopf, Semmelstoppelpilz) ■ 1 Zwiebel ■ 2 Tomaten ■ 1 grüne oder rote 
Paprikaschote ■ 1 kleine Salat- oder Gemüsegurke ■ 1 Eßl. feine Speckwürfel ■ 1/2 Teel. Salz ■ 1 gute Prise Pfeffer • 1/2 Teel. 
Zucker ■ etwas Rosenpaprikapulver nach Geschmack ■ 1 gestrichener Eßl. Mehl ■ ½ Tasse Sahne 
So wird's gemacht: Die Pilze blättrig schneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Tomaten in grobe Schnitze schneiden. Die 
Paprikaschote von Rippen und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Gurke schälen und grobwürfeln. • Im 
Bratentopf die Speckwürfel hellbraun braten. Die Zwiebelwürfel zufügen und glasig braten. Dann die Pilze dazugeben und etwas 
durchschmoren. Alle Tomaten-, Paprika- und Gurkenstücke dazu schütten. Das Salz, den Pfeffer, den Zucker und nach Belieben 
etwas Rosenpaprikapulver unterrühren und alles 10 Minuten leise kochen lassen. • Das Mehl in der Sahne glattrühren und das 
Pilzgulasch zum Schluß damit binden. 
Das paßt dazu: körnig gekochter Reis. 

Pilzhackbraten 
Ein Hackbraten lohnt sich für 2 Personen eigentlich nicht und wird eher eine Boulette. Daher gilt dieses Rezept für 4 Personen. 
Zutaten für 4 Personen: 1 Tasse Milch • 1 trockenes Brötchen ■ 1 Zwiebel ■ 2 Handvoll möglichst junge Pilze (Champignons, 
Pfifferling, Steinpilze, Marone, Semmelbrauner Schleimkopf, Reifpilz, Grünling) ■ 500 g gemischtes Hackfleisch ■ 1 Ei ■ 1 
gestrichener Teel. Salz ■ 1 gute Prise Pfeffer ■ 1 Eßl. Bratfett (Öl, Margarine, Schweineschmalz) ■ etwas Wasser oder Pilzbrühe 
(Rezepte) Für eine Sauce: etwas Pilzbrühe ■ 1/8 l Sahne ■ etwas Mehl ■ etwas Salz und Pfeffer 
So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und das Brötchen darin einweichen. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. • Die Pilze sollten 
möglichst jung und klein sein, damit sie im Ganzen verwendet werden können, weil das beim Schneiden der Fleischscheiben später 
so hübsch aussieht. • Das Hackfleisch mit dem 
gut ausgedrückten Brötchen, den Zwiebelwürfeln, dem Ei, dem Salz und dem Pfeffer gut durchkneten. Zum Schluß die Pilze 
möglichst gleichmäßig einarbeiten. Die Fleischmasse zu einem länglichen Braten formen. • Im Bratentopf das Fett erhitzen. Den 
Braten darin kurz anbraten. Etwas Flüssigkeit (Pilzbrühe oder Wasser) zugießen und den Hackbraten zugedeckt etwa 1 Stunde und 
30 Minuten garen. • Wenn Sauce erwünscht ist, den Bratensatz zum Schluß mit etwas Pilzbrühe aufkochen. Die Sahne mit etwas 
Mehl verquirlen und die Sauce damit binden. Mit etwas Salz und Pfeffer nach würzen. 
Das paßt dazu: Kartoffelpüree, Spätzle, Nudeln oder Reis.  

Mein Tipp  Der geformte Braten kann nach Zufügen von etwas Flüssigkeit Backofen gebraten werden; 1 Stunde mit 
aufgelegtem Deckel, zum Nachbräunen noch etwa 30 Minuten ohne Deckel. Auch im Römertopf oder in Alufolie 
gelingt dieser Hackbraten sehr gut. 

Pikante Pilzrouladen 
Eine Handvoll Pilze (es sollen kräftig-würzige Arten sein: Stockschwämmchen, Graublättriger Schwefelkopf, Anischampignon, 
Hallimasch, Pfifferling, Herbsttrompete, Schweinsohr, Nelkenschwindling, Knoblauchschwindling, Bruchreizker/Maggipilz - aber 
davon nur ein kleiner, da in Mengen unbekömmlich -, Krause Glucke, Morcheln) ■ 1 Zwiebel ■ 30 g durchwachsener Speck ■ 2 
große Rouladenscheiben, vom Schlachter extra dünn geschnitten ■ 1/2 Teel. Salz ■ 1 gute Prise Pfeffer ■ 1 Eßl. Senf ■ 1 Eßl. 
Bratfett ■ 1 Tasse Pilzbrühe (Rezepte) ■ 1 gestrichener Eßl. Mehl ■ etwas Sahne 
So wird's gemacht: Die Pilze grobhacken. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. Den Speck in sehr feine Streifen schneiden oder 
würfeln. • Die Rouladen flach ausbreiten, salzen und pfeffern, dann mit dem Senf bestreichen. Die gehackten Pilze, die 
Zwiebelwürfel und den Speck gleichmäßig darauf verteilen. Die Rouladen aufrollen, mit Faden, Holzspießchen oder 
Rouladenklammern zusammenhalten. • Im Bratentopf das Fett erhitzen. Die Fleischrollen darin von allen Seiten braun anbraten. Die 
Hälfte der Pilzbrühe dazu gießen. Wenn die Flüssigkeit verdampft ist, nach und nach mit der restlichen Brühe auffüllen. • Nach 1 
Stunde schon einmal prüfen, ob das Fleisch gar ist. Je nach Alter des Rindes kann die Garzeit bis 1 Stunde und 30 Minuten betragen. 
• Das Mehl mit etwas Sahne verrühren, die Sauce damit binden und eventuell noch mit Salz abschmecken. 
Das paßt dazu: Salzkartoffeln, Kartoffelpüree oder Reis. 

Mein Tipp Ich benutze zu diesem Gericht gerne den Schnellkochtopf, da verdampft nichts und es geht viel schneller 
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(etwa 15 Minuten). 

Pilzauflauf 
Mischpilze, nach dem Rezept auf Seite 45 zubereitet oder ein Rest vom Vortag ■ nach Geschmack etwas gemahlener Kümmel ■ 
100g in Salzwasser gekochte Nudeln ■ Fett für die Form ■ 1 Ei ■ ½ Tasse saure Sahne 
So wird's gemacht: Die fertigen Mischpilze nach Geschmack mit Kümmel nachwürzen, mit den gekochten Nudeln mischen und in 
eine gefettete Auf lauf form füllen. • Das Eigelb mit der sauren Sahne verrühren. Das Eiweiß zu Schnee schlagen und unter die 
Eisahne heben. Die Masse auf die Pilz-Nudel-Mischung gießen und den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200° in etwa 45 
Minuten hellbraun backen. 
Variante: Schneiden Sie etwas rohen oder gekochten Schinken in feine Streifen und mischen Sie diese unter die Pilz-Nudel-Masse. 
Das paßt dazu: grüner Salat oder Chinakohl. 

Geschmorte Pilze als Beilage 
Um viele sich wiederholende Rezepte zu vermeiden, wie man Pilze auf Fleischspeisen anrichten kann, hier eine Möglichkeit, die 
fast für jedes Fleischgericht paßt. 
Eine Handvoll Pilze ■ Bratensatz in der Brat- oder Ofenpfanne (von Kotelett, Steak oder von einem großen Braten) ■ etwas Salz ■ 
weitere Gewürze nach Geschmack und gewünschtem Ergebnis (süße Sahne, saure Sahne, Tomatenmark, Johannisbeergelee, Senf, 
Schmelzkäse, Kräuter, Zwiebel, Ingwer, Knoblauch) ■ eventuell etwas Wasser oder Pilzbrühe (Rezepte), Sahne und Mehl 
So wird's gemacht: Die Pilze blättrig schneiden und im heißen Bratensatz durchschmoren. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken, 
je nachdem, wie kräftig der Bratensatz schon gewürzt ist. • Probieren und auf weitere Zutaten verzichten, wenn die Pilze direkt auf 
das fertige Fleisch gelegt werden sollen. • Ist eine Sauce erwünscht, etwas Flüssigkeit (Wasser oder Pilzbrühe) zugeben und mit 
etwas in Sahne verquirltem Mehl andicken. 

Cordon Weidmannsheil 
2 dicke Kalbsschnitzel zu je etwa 200 g ■ 1 Handvoll Pilze (recht aromatische wie Stockschwämmchen, Graublättriger 
Schwefelkopf, Anischampignon, Hallimasch, Pfifferling, Herbsttrompete, Schweinsohr, Nelkenschwindling, 
Knoblauchschwindling, 1/2 Maggipilz, Krause Glucke, Morcheln) ■ 1/2 Zwiebel ■ 1 Eßl. Bratfett ■ 1/2Tel. Salz ■ 1 gute Prise 
Pfeffer ■ 2 Scheiben roher oder gekochter Schinken 
So wird's gemacht: In die Schnitzel vom Schlachter waagrecht eine Tasche schneiden lassen. Die Pilze blättrig schneiden oder 
grobhacken. Die halbe Zwiebel schälen und feinwürfeln. • In der Pfanne einen Teil des Bratfetts erhitzen. Die Zwiebelwürfel darin 
glasig braten. Die Pilze dazu schütten und kurz durchschmoren. Mit etwas Salz und dem Pfeffer würzen. • Die Schnitzel innen und 
außen leicht mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Pilzmasse auf die beiden Schinkenscheiben verteilen, diese zusammenklappen und 
in die Taschen der Schnitzel schieben. Die Öffnungen mit Holzspießchen zustecken. • Die Pfanne säubern und das restliche Bratfett 
darin erhitzen. Die gefüllten Schnitzel im heißen Fett von jeder Seite 6-7 Minuten bei mittlerer Hitze braten. 
Das paßt dazu: Kartoffelkroketten. 

Mein Tipp Nehmen Sie statt Schinken für die Füllung auch einmal Käsescheibletten. • Ganz junge Steinpilze oder 
Wiesenchampignons müssen übrigens nicht vorgeschmort werden. Sie können gleich roh gehackt verwendet werden, 
da sie roh nicht giftig sind, im Gegensatz zu den meisten guten Speisepilzen. Ich empfehle Ihnen, dann statt mit 
Zwiebeln mit Zwiebelsalz zu würzen, weil die Zwiebel möglicherweise nicht gar wird. 

Champignon­Apfel­Ragout 
VON KURT JÄGER 
Mein Lieblingspilz ist ja der Steinpilz, aber den gibt's nun mal nicht immer. Die braunen Champignons dagegen kriegt man das 
ganze Jahr über. Sie sind mir viele lieber als die weißen, den ihr Pilzfleisch ist etwas dunkler und sie sind geschmacklich intensiver, 
egal, ob man sie nun einfach brät oder daraus eine Suppe macht. 
Ein Pfund Pilze brauchen wir bei dem Ragout für vier Personen, das soll ja schon eine anständige Portion für jeden sein. Außerdem 
zwei Äpfel, Braeburn oder Boskop, zwölf Schalotten, Butter oder Butterschmalz, zwei Knoblauchzehen, frischen Thymian, ein 
Löffel Sojasoße, das wär's schon an Zutaten. 
Als erstes werden die Pilze saubergemacht, aber: bloß nicht gewaschen! Da verlieren Sie ihren Geschmack. Die Pilze sind gezüchtet, 
die haben nicht viel Dreck dran, und den kann man leicht mit dem Messer abschaben oder mit dem Küchenkrepp abwischen. Sie 
sollten auch die Stiele nicht unten weg brechen. Einfach putzen, und wenn sie groß sind, halbieren, ansonsten so lassen. 
Die Schalotten werden grob gewürfelt, die Äpfel geschält und in Spalten geschnitten. 
So, jetzt wird die Butter oder das Butterschmalz erhitzt, die Schalotten schmore ich darin glasig an, so etwa zwei Minuten, mit zwei 
Zehen Knoblauch, da kommt auch schon mal Pfeffer drüber, dann gibt man die Champignons dazu, die werden noch mal zwei, drei 
Minuten durchgeschwenkt, die Äpfel und zwei kleine Zweige Thymian, oder, was ich noch lieber mag, Majoran (ersatzweise 
Rosmarin). Ich würde auch eine Prise braunen Zucker drüber streuen, so ein halbes Löffelchen, etwas Salz, aber nicht zu viel, denn 
man löscht jetzt noch mit einem Löffel Sojasauce ab, das gibt eine schöne Farbe und auch Geschmack. Ein kleines Schlückerl 
Weißwein war auch gut, aber muss nicht sein. Wenn alles in der Pfanne ist, kommt der Deckel drauf und man lässt das Ganze noch 
mal fünf Minuten leicht köcheln, dadurch entsteht eine gute Portion Sauce, weil ja kein Dampf rausgeht. So, das reicht. Durch die 
Zwiebeln ist die Sauce angenehm sämig. Zum Schluss wird noch gutes Olivenöl drübergeträufelt. 
Dazu gibt's ein Baguette. Oder, werm's ein bisschen mehr sein soll, Reis, Gnocchi - oder einfach Kartoffeln aus dem Ofen. 
— Kurt Jäger ist Chefkoch im Hotel Haferland auf dem Darß 
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Mein Tipp: 

...und das Baguette dazu 
Die Brotstangen der Vollkornbäckerei „Mehlwurm" sind aus Weizenmehl Typ 550 und werden in Maisgries gewälzt, 
der Teig geht langsam über Nacht und wird kross gebacken. Sie sind dünner als die üblichen Baguettes und nicht so 
blasig-luftig, schmecken aber grandios (und dies auch - aufgebacken - am nächsten Tag); eins kostet 1 Euro 70 und 
wiegt 250 Gramm. Tests haben ergeben: hält sogar einem Käsefondue stand. Zu kaufen in der Pannierstr. 2 
(Neukölln), im Containerdorf am Marheinekeplatz (Kreuzberg) - und in der Niederbarnimstr. 16 (Friedrichshain). 

Hasenbraten 
Den Rücken des jungen Hasen teilt man in fünf bis sechs Teile, die Keulen in drei bis vier Stücke, und brät sie mit den halbierten 
Läufen in reichlich heißem Speckfett auf flottem Feuer hellbraun an. Gewürzt und mit wenig Mehl gestaubt, füllt man mit Rotwein, 
braunem Fond oder Bratensaft auf und lässt das Ganze unter Zugabe von Zwiebeln, einem Kräutersträußchen und Gewürzkörnern 
langsam dünsten. Dann wird das Fleisch, ausgestochen und mit folgender Garnitur in ein anderes Geschirr gegeben. Nicht zu fein 
geschnittene Räucherspeckwürfel werden mit kleinen, ganzen Zwiebeln in schöner Farbe angebraten, mit Pfifferlingen, Steinpilzen 
oder Champignons gedünstet und unter den passierten Hasenfond geschwenkt, der mit Hasenblut zu einer bündigen Sauce 
abgezogen wurde. Diese ragoutartige Sauce gibt man über das angerichtete Fleisch. 

Gespickte Hasenfiletschnitten 
Aus dem enthäuteten Hasenrücken werden die Rückenfilets und die unteren Lendchen sorgfältig ausgelöst. Von den Filets schneidet 
man etwa 40 Gramm schwere Medaillons. Diese werden mit einigen Speckfäden über Kreuz gespickt, mit Zitronensaft, feinen 
Kräutern und etwas Öl beträufelt und so einige Zeit zur Seite gestellt. Inzwischen bereitet man von den klein gehackten Karkassen, 
Wurzelwerk und den weiteren Abgängen unter Beigabe von Rotwein, Gewürzen und brauner Grundsauce eine kräftige Wildsauce, 
die nach einer Stunde — passiert, mit Madeira abgeschmeckt und mit frischer Butter montiert — gebrauchsfertig ist. 
Die Hasenschnitten werden in steigender Butter rosa gebraten und beim Anrichten mit der Sauce nappiert. Als Beilagen gibt man 
Leberspätzle, Kartoffelkrusteln, glasierte Maronen, Pfifferlinge, Steinpilze in Rahm, kleine glasierte Zwiebelchen, Rosenkohl oder 
Brokkoli. 

Wildkaninchen in Apfelwein 
1 Wildkaninchen (1 kg), Pfeffer, 100 g fetter Speck, 1 Eßlöffel provenzalische Kräutermischung, 1 Eßl. Olivenöl, Salz, 1 Lorbeerblatt, 3 kleine 
Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 250 g frische Champignons, Piment, ¼ l Cidre (franz.. Apfelwein), 150 g sehr kleine Tomaten, 2 cl Calvados, 1 Tasse 
frische Kräuter: Basilikum, Thymian, Oregano, Estragon, Zitronenmelisse (oder 1 Eßl.. provenzalische Kräutermischung), ½ Bund Petersilie. 
Keulen und Läufe vom Rumpf des gut gesäuberten Wildkaninchens abtrennen. Rücken und die Keulen mit einem spitzen Messer 
enthäuten und pfeffern. Kleingewürfelten Speck mit der Kräutermischung bestreuen und In einer Pfanne auslassen. In einer 
feuerfesten Form Olivenöl erhitzen. Kaninchenteile hineingeben. Das heiße Kräuterfett durch ein Sieb gleichmäßig über alle Teile 
gießen und im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad 15 Minuten braten. Danach die Teile salzen, reichlich mit Fett beschöpfen und 
wenden. Lorbeerblatt, geviertelte Zwiebeln und gehackte Knoblauchzehen in die 
Pfanne geben. Kaninchenteile noch einmal 15 Minuten braten. In der Zwischenzeit die 
Champignons putzen, waschen und die größeren halbieren. Pilze mit Piment 
bestäuben und in die Pfanne geben. Kaninchenteile wieder mit Fett beschöpfen. Alles 
dann noch 15 Minuten weiterbraten. Dann den Cidre zugießen und ganze Tomaten 
zugeben. Fettpfanne mit Alufolie abdecken. Alles bei 200 Grad weitere 20 Minuten 
garen. Die Soße mit Calvados würzen. In der Form servieren. Die Kräuter 
darüberstreuen.  
(Pro Person ca. 1100 Kalorien/4604 Joule) 
Dazu: Stangenweißbrot (Baguette) und Salat. 

Feiner Jägertopf 
500 g Wildfleisch, 50 g durchwachsener Speck, 200 g Zwiebeln, 400 g Pfifferlinge, 300 g 
Kartoffeln, 200 g Möhren, 20 g Margarine, ½ Teel. Salz, Messerspitze Pfeffer, ¼ l kräftige 
Brühe, (eventuell aus 1 gestrichenen, Teel. gekörnter Brühe, bereitet) 
Das Fleisch in grobe, den Speck in feine Würfel schneiden. Die Zwiebeln schälen und 
ebenfalls in feine Würfel schneiden. Die Pilze putzen. Die Kartoffeln und Möhren 
schälen und in Scheiben schneiden. Nun in einer feuerfesten Form die Speckwürfel 
mit der Margarine auslassen und darin die Fleisch- und die Zwiebelwürfel anbraten. 
Salz und Pfeffer miteinander mischen. Dann die Pilze, die Kartoffel- und die 
Möhrenscheiben auf das Fleisch schichten und zwischen jede Schicht etwas von dem 
Salz-Pfeffer-Gemisch streuen. Die Brühe dazugießen und alles fest zugedeckt 
garschmoren lassen. In der Form servieren. 
Beilage: Preiselbeeren 
Getränk: Rotwein 
Für 4 Personen 
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 340 kcal; 1 Eßl. Preiselbeeren etwa 60 kcal; 1 Glas Wein 75 kcal - zusammen etwa 475 kcal 
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Pilzreis auf süddeutsche Art 
280 g Reis, Prise Salz, 125 g frische Champignons, Saft von ½ Zitrone, 20 g Öl, 100 g feine 
Zwiebelwürfel, 2 Eier, 40 g geriebener Käse, ½ Paket (etwa 300-400 g), Tiefkühlerbsen 
Den Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser gründlich waschen, bis das Wasser klar 
bleibt. Wenn man das strikt befolgt, wird der Reis nach dem Kochen nie kleben. Den 
Reis dann mit reichlich 1 l Wasser und 1 Prise Salz 18 Minuten lang kochen, auf 
einem Durchschlag ablaufen lassen und kalt abbrausen. Die Champignons putzen. In 
einer Schale den Zitronensaft mit Wasser verdünnen und die geputzten Pilze 
hineinlegen, damit sie hell bleiben. In einer Kasserolle das Öl erhitzen, die Pilze und 
die Zwiebelwürfel darin andünsten. Nach 5 Minuten den Reis dazugeben. Die Eier, 
den Käse und die Erbsen einrühren. Eine Platte vorwärmen. 4 Suppentassen kalt 
ausspülen, die Reismasse hineinpressen. Die Tassen auf die vorgewärmte Platte 
stürzen und abheben. 
Beilage:   Kopfsalat,   mit   Joghurt angemacht 
Getränk: Nahewein 
Für 4 Personen 
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 445 kcal; 100 g Kopfsalat, mit 50 ccm Joghurt angemacht, 40 
kcal; 1 Glas Wein 70 kcal - zusammen etwa 555 kcal 

Gefüllte Paprikaschoten 
4 große, gleichmäßige rote oder grüne Paprikaschoten, •  400 g fettarmes Rinderhackfleisch, •   
2 Eier, •  Messerspitze Knoblauchsalz, •  ½ Teel. Salz, • ¼ Teel. Paprikapulver, • ¼ Teel. 
gemahlene Trockenpilze, •   2Og Öl, •  ¼  l  Tomatensaft (fertig gekauft) 
Die Paprikaschoten sollen frisch und saftig sein und beim Drücken zerbrechen. Die 
Schoten waschen und quer halbieren. Die Kerne gründlich herauswaschen und die 
Schotenhälften auf einem Gitter mit den Öffnungen nach unten abtropfen lassen. 
Das Hackfleisch in einer Schale mit den Eiern, dem Knoblauchsalz, dem Salz, dem 
Paprikapulver,   dem   Pilzpulver   und 5 Eßl. Wasser vermengen, bis eine 
einheitliche Masse entstanden ist. Diese in die einen Hälften der Paprikaschoten füllen 
und die dazugehörigen anderen Hälften aufsetzen. Das Öl in einem Topf erhitzen, die 
Schoten aufrecht hineinstellen und anrösten. Nach 5 Minuten den Tomatensaft 
angießen. Den Deckel auf den Topf setzen und die Paprikaschoten bei mäßiger Hitze 
(Elektrostufe 1 ½ oder 2) in 20 Minuten garen. Dann im Topf oder in einer Schüssel 
anrichten. Beilage: Reis 
Getränk: Gemüsesaft (aus der Dose) 
Für 4 Personen 
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 275 kcal; 60 g Reis 220 kcal; 150 ccm Gemüsesaft 50 kcal - 
zusammen etwa 545 kcal 
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Pilze zum Braten 
Es gibt ausgesprochene »Bratpilze«, die überhaupt nur gebraten genießbar sind, das sind Bratling, Parasol, Blutreizker und 
Pfeffermilchling. Doch auch viele andere Pilze kann man braten, wenn sie trockenfleischig sind und in Scheiben aufgeschnitten 
werden können. Die Tabelle auf Seite 23 zeigt diese Pilze auf einen Blick. 
Wenn wir etwas braten, so garen wir es in heißem Fett bei möglichst großer Hitze. Gebratene Pilze sollen braun und leicht knusprig 
sein. 
Damit sich von Anfang an kein Saft bildet und auch das heiße Fett nicht unnötig aus der Pfanne spritzt, müssen die Pilzscheiben oder 
Pilz hüte - je nach Rezept - ungewaschen verwendet werden. In die Pfanne kommt genügend Bratfett. Wenn es heiß ist, fügen wir 
nur so viele Pilze hinzu, wie nebeneinander Platz haben. Die Hitze soll stark sein, damit die Pilze sofort braten. Tritt dennoch etwas 
Saft aus, wird dieser bald verdunsten und die Bräunung der Pilze eintreten. 
In 10-12 Minuten müssen die Pilze fertig gebraten sein. Bei längerer Brat zeit werden sie hart. 
Paniert man jedoch die Hüte vor dem Braten, darf nur mittlere Hitze eingeschaltet werden, weil sonst die Panade dunkel wird, 
während der Pilzhut innen roh bleibt. 
Pilze, schwimmend in Fett ausgebacken, werden recht zäh und entwickeln nicht ihr Aroma. Sie sollten vor dem Fritieren immer 
durch einen dickflüssigen Eierkuchenteig gezogen werden. Eine besondere Überraschung soll Ihnen die Pilzfondue bereiten, die ich 
als meine neueste Pilz-Kreation in diesem Kapitel vorstelle. 
Beim Braten werden Pilze noch schwerer verdaulich, als sie es von Natur aus schon sind. Essen Sie gebratene Pilze daher nur in 
kleinen Mengen und möglichst nicht am Abend. 

Gebratene Blutreizker 
Zwei Handvoll Blutreizker ■ 1 Zwiebel ■ Bratfett (Öl, Margarine, Speckwürfel) • 1/4 Teel. Salz ■ 1 gute Prise Pfeffer 
So wird's gemacht: Die Pilze in feine Streifen schneiden oder die Hüte ganz lassen, dann aber den Stiel dicht am Hut abschneiden. 
Die Zwiebel schälen, halbieren und die Hälften in dünne Scheiben schneiden. • Das Bratfett in der Pfanne recht heiß werden lassen. 
Die Zwiebelscheiben darin glasig braten. Die Pilze dazugeben und bei größter Hitze in wenigen Minuten braun braten, ähnlich 
Bratkartoffeln. Wurden die Pilze aufgeschnitten, müssen sie während des Bratens öfter durchgerührt werden; ganze Hüte 
umwenden, wenn die Unterseite mittelbraun ist. • Zum Schluß mit dem Salz und dem Pfeffer würzen. 
Variante: Auf knusprig gebratene Reizkerhüte ein Stück Kräuterbutter mit Knoblauch setzen. 
Das paßt dazu: Kartoffelpüree. 

|Mein Tipp Feine Blutreizkerstreifen - auch die abgeschnittenen Stiele - kann man wie Zwiebelringe knusprig braten 
und als Garnitur für entsprechende Gerichte verwenden. 

Brätling aus der Pfanne 
4-6 ungewaschene Brätlingshüte ■ 1/4 Teel. Salz ■ 1 Eßl. Bratfett (Öl oder Margarine) 
So wird's gemacht: Die Stiele der Pilze dicht am Hut abschneiden. Die Hüte nicht unnötig verletzen, da sonst viel Milch austritt. Die 
Pilzhüte gleichmäßig mit Salz bestreuen. • In der Pfanne das Bratfett recht heiß werden lassen und die Brätlingshüte darin von 
beiden Seiten mittelbraun braten. 
Das paßt dazu: Brot, wie es von alters her der Brauch ist. 

Pfeffermilchling, scharf gebraten 
Einige möglichst flache Hüte vom Pfeffermilchling ■ ½ Teel. Salz ■ 1 Prise Pfeffer ■ Rosenpaprikapulver ■ 1 große Zwiebel • 2 
Tomaten ■ 1 grüne oder rote Paprikaschote ■ 1 Eßl. Kokosfett ■ 100 g durchwachsener Speck in dünnen Scheiben 
So wird's gemacht: Die Pilzhüte nicht waschen, aber sauber putzen und vom Stiel befreien. Mit dem Salz, dem Pfeffer und 
Rosenpaprikapulver würzen. Die Zwiebel schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten in Schnitze schneiden. Die 
Paprikaschote entkernen und in feine Streifen schneiden. • In der Pfanne das Fett sehr heiß werden lassen und die gewürzten Pilzhüte 
darin von beiden Seiten braun braten. Herausnehmen und warm stellen. • Die Speckscheiben in der Pfanne knusprig braten und zu 
den Pilzen legen. • Im restlichen Fett die Zwiebelringe, die Tomatenschnitze und die Paprikastreifen zusammen durchschmoren und 
über die Pilzhüte verteilen. Oder die Hüte und den Speck in die Pfanne zurückgeben und so auf den Tisch bringen. 
Das paßt dazu: Bauernbrot und Rotwein. 

Rotbrauner Milchling, ostpreußischer Art 
Dieser Pilz war der meist gegessene in Ostpreußen. Auf allen Märkten wurde er gewässert gehandelt und wie unten gebraten, sauer 
eingelegt oder siliert. 
1 gute Handvoll Rotbraune Milchlinge • 1 Zwiebel • 1 Eßl. Bratfett (Öl, Speckwürfel) ■ 1/4 Teel. Salz ■ 1 Prise Pfeffer 
So wird's gemacht: Die Rotbraunen Milchlinge brauchen einen Tag Vorbereitung, da sie eine unerträglich brennende Milch 
enthalten, die es zu entschärfen gilt. Die Pilze für 12 Stunden oder mehr in einen Eimer voll Wasser geben. • Das Wasser mindestens 
einmal erneuern. Die Pilze dann in wenig Wasser kurz aufkochen; das Kochwasser wegschütten. Die Pilze sind jetzt von fester, 
appetitlicher Beschaffenheit. • Die Pilze kleinschneiden. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. • In der Pfanne das Bratfett erhitzen 
und die Zwiebelwürfel darin glasig braten. Dann jeweils nur so viele Pilze in die Pfanne geben, daß der Boden eben bedeckt ist; sie 
dürfen nur nebeneinander, nicht aufeinander liegen. Bei größter Hitze unter Wenden rasch mittelbraun braten. Möchte man die Pilze 
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ähnlich wie geröstete Zwiebeln verwenden, brät man sie einen Augenblick länger. • Die gebratenen Pilze gleichmäßig salzen und 
pfeffern. 

Gefüllte Steinpilze 
Bild 
4-6 junge Steinpilzhüte ■ Salz • 1/2 Eßl. Butter ■ 1 Prise Pfeffer ■ 1-2 Eßl. gehackte Kräuter (Petersilie, Dill, Schnittlauch) ■ 1 
Knoblauchzehe ■ 100 g gekochter Schinken ■ ½ Tomate 
So wird's gemacht: Die Pilzhüte auf der Röhrenseite bis auf 1 cm Rand aushöhlen, leicht salzen und auf ein Backblech setzen. • Das 
ausgelöste Pilzfleisch hacken, mit der Butter, XU Teelöffel Salz, dem Pfeffer, den Kräutern und dem zerdrückten Knoblauch 5 
Minuten dünsten. • Den Schinken in feine Streifen schneiden und untermischen. Die Hüte damit füllen und im vorgeheizten 
Backofen bei 200° etwa 10 Minuten überbacken. • Mit Tomate garnieren. 
Das paßt dazu: Kräutermayonnaise und Toast. 

Pilzfondue 
Bild 
2 leicht gehäufte Untertassen voll Pilze, die sich in etwa kleinfingerlange Stifte schneiden lassen (Steinpilze, Rotkappe, 
Ziegenfußporling, Schafporling, Schwefelporling, Riesenbovist, Hasenbovist, Krause Glucke, hiervon das Strunkende, 
Semmelbrauner Schleimkopf, junger Parasol, Blutreizker, Champignons, Ritterlinge) ■ 1/4 Teel. Salz • 1 gestrichener Teel. 
Pilzpulver (Rezept) Für den Teig: 1 Ei ■ 1 Tasse Mehl • 1/2 Tasse Bier ■ 1 Prise Salz Zum Ausbacken: Fritierfett 
So wird's gemacht: Die Pilze trocken säubern - nicht waschen. Falls Sie bei feuchtem Wetter gesammelt haben, für die Fondue nur 
Pilze verwenden, die nicht mit Wasser vollgesogen sind; es gibt Arten, die selbst bei Regen trocken-fleischig bleiben. Die Pilze in 
möglichst gleichmäßige Stifte schneiden, 3-4 cm lang, etwa 1 cm dick. • Die Pilzstücke mit dem Salz und dem Pilzpulver bestreuen 
und einige Male wenden, damit sie ringsum gut gewürzt werden. Etwa 2 Stunden ruhen lassen. • Aus dem Ei, dem Mehl, dem Bier 
und dem Salz einen dickflüssigen Teig rühren und pro Person ein Schüsselchen voll auf den Tisch stellen. • Das Fritierfett im 
Fonduetopf erhitzen und auf dem Rechaud heiß halten. • Die Pilzstücke werden einzeln auf Fonduegabeln gespießt, in den Teig 
getaucht und dann ins heiße Fett gehalten. Wenn die Teighülle zartbraun wird, ist auch der Pilz gar. Teigtropfen mit einem 
Schaumlöffel sofort aus dem Fett fischen, da sie sonst verbrennen und den Geschmack beeinträchtigen. 
Mein Tipp Keine Sahne oder ähnliches zufügen, da die Pilze sonst pappig schmecken. 
Das paßt dazu: alles, was zur Fleischfondue gereicht wird. Besonders gut schmeckt ein Chutney aus den großen Hagebutten der 
angepflanzten Kartoffelrose (Rezept unten), ersatzweise Mangochutney. 
Mein Tipp Umwickeln Sie einmal Pilzstücke mit hauchdünn geschnittenen Scheibchen von durchwachsenem Speck und tauchen 
Sie sie erst dann in den Teig. 

Hagebuttenchutney 
1500 g vorbereitete Hagebutten (halbiert und entkernt) ■ 500 g Zwiebeln ■ 1 Tasse Wasser ■ 250 g Rosinen • 400 g Zucker ■ 5 
Nelken ■ 1 Stück Zimtstange ■ 2 gestrichene Teel. Senfmehl ■ 1 gestrichener Teel. gemahlener Ingwer ■ 2 gestrichene Teel. Salz ■ 
½ l Weinessig 
So wird's gemacht: Die Hagebutten und die geschälten Zwiebeln kleinschneiden. • Hagebutten und Zwiebeln mit den übrigen 
Zutaten etwa 45 Minuten leise kochen lassen, dabei ab und zu umrühren. Das Chutney ist fertig, wenn der Saft dick eingekocht ist. 
• Für längere Aufbewahrung sollte das Chutney eingeweckt werden. 

Panierte Pilze 
2 Parasolhüte oder einige flache Reizkerhüte oder Scheiben von fleischigen, aber jungen Steinpilzen ■ 1/2 Teel. Salz • 2 gestrichene 
Eßl. Mehl ■ 2 Eigelbe ■ 4-5 Eßl. Semmelbrösel oder Paniermehl ■ 2 Eßl. Bratfett (Margarine oder noch besser Butter) 
So wird's gemacht: Die Pilzhüte oder -Scheiben nicht waschen, aber säubern, dann mit dem Salz bestreuen, gut bemehlen, durch die 
verquirlten Eigelbe ziehen und in den Semmelbröseln oder dem Paniermehl wenden, bis sie von allen Seiten gut paniert sind. • In der 
Pfanne das Fett erhitzen und die Pilze darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. 
Variante: Nehmen Sie einmal statt Semmelbrösel Mandelscheibchen zum Panieren. 
Das paßt dazu: alle Beilagen, die man zu Wiener Schnitzel wählen würde, aber auch Süßes wie gebackene Banane oder 
Preiselbeeren. 

Rinderfilet chinesisch mit Shiitake 
Bild 
200 g Rinderfilet • 2-3 getrocknete Shiitake-Pilze ■ 1/2 Tasse Reis ■ 1 Tasse Wasser ■ Salz ■ 1 Möhre ■ 1 Stück Lauch (Porree) 
oder Chinakohl ■ 1/2 Zwiebel ■ 1-2 Eßl. Öl ■ Sojasauce oder flüssige Speisewürze 
So wird's gemacht: Das Rinderfilet nach Möglichkeit im Tiefkühlfach etwas anfrieren lassen, weil es sich dann dünner und 
gleichmäßiger schneiden läßt. Die Shiitake-Pilze etwa 2 Stunden in Wasser einweichen. • Den Reis mit dem Wasser und 1 Prise Salz 
körnig kochen. • Das Fleisch mit einem sehr scharfen Messer erst in Scheiben von etwa 1 cm Dicke, dann in Streifen von etwa 3 cm 
Breite und diese in recht dünne Scheibchen, etwa 3-4 mm dick, schneiden. Die Pilze in dünne Streifen schneiden. Die Möhre 
schaben und stiftein, den Lauch in dünne Scheiben oder den Chinakohl in Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und ebenfalls in 
dünne Scheiben schneiden. • In einer Pfanne das Öl erhitzen. Zunächst die Hälfte der Fleischscheibchen bei größter Hitze in etwa 3 
Minuten unter Wenden braten, dann herausnehmen und in einer größeren Schüssel warm stellen. Das restliche Fleisch braten und 
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ebenfalls warm stellen. • Jetzt in der Pfanne nach und nach die Pilzstreifen, Möhrenstifte, Zwiebel- und Lauchscheiben oder 
Kohlstreifen garen, zum Fleisch geben und jeweils mit etwas Salz bestreuen. Zum Schluß einen Spritzer Sojasauce oder 
Speisewürze zufügen und alle Zutaten etwas mischen. • Serviert wird in China-Schälchen: zuerst der Reis und darauf das 
Pilzgericht. 
Mein Tipp Shiitake-Pilze gibt es getrocknet zu kaufen. Die Pilze müssen gut eingeweicht werden. Besser noch schmeckt der Pilz 
frisch geerntet, Sie müssen ihn allerdings selber züchten. 

Pilzspießchen 
Ganz junge Pilze oder solche, die sich gut in größere Stücke schneiden lassen (möglichst Arten, die roh nicht giftig sind, weil beim 
Braten am Spieß nicht gewährleistet ist, daß das Pilzinnere genügend gegart wird: Steinpilze, Champignons, Bratling, Blutreizker) 
-100g durchwachsener Speck ■ 1 Zwiebel ■ eventuell 1 Paprikaschote und 2 Tomaten ■ nach Belieben auch 100 g Leber oder 
Nierchen ■ 1/4 Teel. Salz ■ 1—2 Eßl. Bratfett (Öl, Margarine, Schweineschmalz, Speckfett) 
So wird's gemacht: Kleine Pilze ganz lassen, größere in mundgerechte Happen oder dicke Scheibchen schneiden. Den Speck in 
gleichgroße Scheibchen schneiden. Die Zwiebel schälen und vierteln. Die Paprikaschote entkernen, die Tomaten halbieren, von Saft 
und Kernen befreien und ebenso wie die Paprikaschote in spießgerechte Häppchen schneiden. • Alle Zutaten abwechselnd, eventuell 
noch durch Leber- und Nierchenstücke ergänzt, auf Spieße stecken und gleichmäßig mit dem Salz bestreuen. • Das Bratfett in der 
Pfanne erhitzen und die Spieße darin von allen Seiten hellbraun braten. 
Das paßt dazu: kräftiges Bauernbrot und Bier. 

Pilze im raffinierten Teigversteck 
Pilze bieten sich für die Verarbeitung in oder mit Teig geradezu an, denn ihr pikanter Geschmack bleibt auch im »Versteck« intensiv 
und unübertrefflich, selbst wenn die Menge nicht so groß ist. 
Sie können nach den Rezept-Ideen dieses Kapitels Familie und Gäste also auch dann mit einem Pilzgericht verwöhnen, wenn Ihre 
Pilzausbeute kleiner als erwartet ausgefallen ist. Versuchen Sie einmal die unübertreffliche Herrentorte nach Art einer Quiche 
Lorraine oder einen Pilzpudding, gefüllte Teigtaschen, Pilzpuffer... Alles wird problemlos gelingen und nach dem ersten Versuch 
sicher öfter auf Ihrem Speisezettel erscheinen. Besonders geeignet für die Zubereitung mit Teig sind Täublinge, Ritterlinge, 
Hallimasch, Perlpilz, Zigeuner (Reifpilz), Pfifferlinge, Krause Glucke und Schweinsohr, also trockene Pilze, die möglichst nicht 
schleimig werden. 
Doch auch ein fertiges Pilzmischgericht oder ein Rest davon läßt sich mit Teig ergänzen und so in eine komplette schmackhafte 
Mahlzeit verwandeln. 

Pilzpudding 
1 Tasse Milch ■ 2 trockene Brötchen ■ 1 Eßl. Butter • 4 Eier ■ 1/4 Teel. Salz • 1/2 Teel. gemahlener Kümmel ■ 2 Tassen Pilze, nach 
dem Rezept Mischpilze auf Seite 45 zubereitet 
So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und die grob zerschnittenen Brötchen darin einweichen. • Die Butter schaumig rühren. Die 
Eigelbe, das Salz und den Kümmel sowie die ausgedrückten Brötchen dazugeben und alles gut mischen. Die abgekühlten Pilze 
zufügen und unterheben. Zum Schluß das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter die Puddingmasse ziehen. • Die Mischung in 
eine gefettete Puddingform (Metallform mit Deckel) füllen, verschließen und den Pudding im Wasserbad 1 Stunde kochen lassen. • 
Den fertigen Pudding aus der Form stürzen und warm servieren. 
Das paßt dazu: Kräutersauce oder ausgebratener Speck und gebräunte Zwiebeln. 

Pilzpizza 
Für den Teig: 200 g Mehl ■ 10 g Hefe ■ etwas lauwarmes Wasser ■ 1 Prise Salz • 1 Eßl. Öl Für den Belag: 1 Handvoll 
Champignons oder Steinpilze oder andere bißfeste Pilze (Pfifferling, Krause Glucke, Reifpilz, Täublinge, Ritterlinge, ganz junge 
Röhrlinge, noch geschlossener Parasol, Ziegenfußporling) • Öl ■ 1 Zwiebel ■ 2 Tomaten ■ 60 g durchwachsener Speck oder Salami 
■ 100 g geeigneter Käse (Käsescheibletten) • 2 Eßl. Tomatenketchup ■ 1 gute Prise Salz • 1 Prise Pfeffer ■ 1 Zweig Wilder Majoran 
(oder »zahmer« Majoran aus dem Garten) 
So wird's gemacht: Das Mehl in eine Rührschüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser 
auflösen, in die Mulde gießen und mit wenig Mehl vom Rand mischen. 15 Minuten gehen lassen. • Den Hefevorteig mit dem Mehl, 
dem Salz und dem Öl zu einem geschmeidigen Teig kneten und zwei gefettete Pizzaplatten oder das Backblech (zur Hälfte) damit 
belegen. Wieder 15 Minuten gehen lassen. • Inzwischen die Pilze blättrig schneiden. Champignons und Steinpilze können roh 
verarbeitet werden. Werden andere Arten verwendet, diese in wenig Öl in der Pfanne durchbraten. • Die Zwiebel schälen, halbieren 
und die Hälften in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten in Schnitze, den Speck oder die Wurst sowie den Käse in feine Streifen 
schneiden. • Auf den gegangenen Teig das Tomatenketchup streichen. Die Pilze, die Zwiebeln, die Tomaten, den Speck oder die 
Wurst und den Käse gleichmäßig darauf verteilen. Mit dem Salz und dem Pfeffer würzen und ein wenig Öl darüber träufeln. Den 
Majoran feinhacken und zum Schluß aufstreuen. • Die Pizza im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze in etwa 20 Minuten 
mittelbraun backen. Warm servieren. 

Ravioli mit Pilzfüllung 
Für den Teig: 200 Mehl ■ 10g Hefe ■ 1 Prise Salz ■ 1 Eßl. Ö 
Für die Füllung: 1 Handvoll Pilze (hier können es fast alle Arten sein, da sie sehr fein gehackt werden) ■ 1 Zwiebel ■ 1 Stich Butter 
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So wird's gemacht: Aus dem Ei, dem Mehl, dem Wasser oder der Milch und dem Salz einen Eierkuchenteig rühren. • Die Pilze 
blättrig schneiden. Den Speck in feine Scheiben oder Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen 
und feinwürfeln. • In der Pfanne V2 Eßlöffel Bratfett erhitzen. Die Hälfte der Speckscheiben oder -streifen darin knusprig braun 
braten. Die Hafte der Zwiebelwürfel zufügen und glasig braten. Dann die Hälfte der Pilze zugeben. Der Pfannenboden soll nicht 
ganz bedeckt sein, damit der Teig noch dazwischenrufen kann. • Wenn die Pilze einmal gut erhitzt sind, die Mischung salzen und die 
Hälfte des Eierkuchenteigs darüber verteilen. Bei mittlerer Hitze anbräunen, dann umwenden und auch die andere Seite des 
Pfannkuchens hellbraun backen. Den zweiten Pfannkuchen ebenso zubereiten. 
Das paßt dazu: Tomatenketchup (wenn's schnell gehen soll) oder eine Kräutersahnesauce und grüner Salat. 

Kartoffelpuffer mit Pilzen 
Eine Handvoll Pilze, nach dem Rezept Mischpilze auf Seite 45 vorbereitet, oder die gleiche Menge Champignons oder Steinpilze, die 
auch roh verarbeitet werden können • 3-4 Kartoffeln oder! Portionen Kartoffelpuffer-Fertigprodukt aus dem Päckchen ■ 1 Zwiebel 
• 1 Ei • 1 gestrichener Eßl. Mehl • 1/4 Teel. Salz ■ 2 Eßl. Bratfett ■ 60 g durchwachsener Speck in dünnen Scheiben 
So wird's gemacht: Die Pilze wie im Rezept »Mischpilze« vorbereiten und schmoren, Champignons oder Steinpilze nur 
feinschneiden oder hacken. • Die Kartoffeln schälen und reiben, etwas vom Saft auspressen und abgießen. Oder das Fertigpulver 
nach Vorschrift anrühren. Die Zwiebel schälen und zum Kartoffelteig reiben. Das Ei, das Mehl und das Salz dazu rühren. Dann die 
Pilze unterheben. • In der Pfanne etwas Bratfett erhitzen und 2-3 Speckscheiben darin knusprig braun braten. Je nachdem, wie dick 
Sie die Kartoffelpuffer mögen, mit einem Löffel Kartoffelteig auf die Speckscheiben füllen, verteilen und von beiden Seiten 
hellbraun braten, wiederholen, bis Speck und Teig verbraucht sind. Wem das einzelne Ausbraten der Speckscheiben zu viel Arbeit 
macht, der kann diese auch zum Schluß zusammen braten und gebräunt auf den Kartoffelpuffern anrichten. 

Pilzknödel 
Diese Pilzknödel können Sie auf verschiedenste Art servieren, als Einlage in einer Fleischoder Pilzbrühe, als Beigabe zu einem 
Fleischgericht oder nur mit einer kräftigen Sauce -immer wieder schmeckt es anders. 
1 Tasse Milch • 1-2 trockene Brötchen • 1 Ei ■ Salz ■ 1 Eßl. gehackte Petersilie ■ 1-2 Eßl. Semmelbrösel ■ 50 g durchwachsener 
Speck ■ einige zum Braten geeignete Pilze (Parasol, Blutreizker, Schweinsohr, Ziegenfußporling, Täublinge, Schwarzfaseriger 
Ritterling, Grünling, Krause Glucke, Pfifferlinge) ■ Bratfett • 11 Wasser 
So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und die grob zerschnittenen Brötchen darin einweichen. • Die geweichten Brötchen gut 
ausdrücken und mit dem Ei, 1 guten Prise Salz und der Petersilie gründlich mischen. So viel Semmelbrösel dazugeben, daß lockere, 
aber zusammenhaltende Knödel daraus geformt werden können. • Den Speck feinwürfeln. Die Pilze feinblättrig schneiden. Sie 
dürfen nicht gewaschen werden und kein Wasser enthalten, sonst bilden sie zu viel Saft beim Braten. • In der Pfanne etwas Fett 
erhitzen und darin die Speckwürfel hellbraun braten. Die Pilze zufügen und ebenfalls rasch bei großer Hitze kross braten. • Aus der 
Brötchenmasse mit angefeuchteten Händen zwei Knödel formen in jeden eine Höhlung drücken und jeweils die Hälfte der Pilze 
einfüllen. Die Öffnung wieder gut zudrücken. Nach Belieben können. Sie auch die Pilze unter die Knödelmasse mischen und dann 
erst die beiden Portionsknödel formen. • Das Wasser mit ¼ Teelöffel Salz zum Kochen bringen. Die Knödel einlegen und bei milder 
Hitze etwa 20 Minuten j garziehen lassen. 

Besonders delikat ­ Pilzsalat 
Kenner wissen es längst, aus Pilzen kann man auch vorzügliche Salate zubereiten. Allerdings sind viele unserer guten Speisepilze 
roh giftig, das heißt, sie müssen erhitzt werden, damit wir sie unbesorgt genießen können. Mit Ausnahme junger Steinpilze und 
Wiesenchampignons müssen alle Arten vor der Zubereitung als Salat erhitzt werden. 
Auch für Salat werden die Pilze fein aufgeschnitten, in wenig Wasser einmal aufgekocht, abgetropft und dann mit der gewünschten 
Marinade oder anderen Zutaten je nach Rezept gemischt. Pilzsalat muß im Kühlschrank etwa 2 Stunden durchziehen. Das 
Kochwasser, das für den Salat nicht gebraucht wird, kann im Kühlschrank 1-2 Tage aufgehoben und für ein anderes Gericht 
verwendet werden. 
Außer den wenigen reinen Bratpilzen (Bratling, Parasol, Pfeffermilchling) eignen sich für Salat alle Pilze, die in ansehnliche 
Streifen geschnitten werden können und nicht zu krümelig sind. Auf Täublinge wird man also verzichten. Die Tabelle auf Seite 23 
gibt eine gute Übersicht über die Salatpilze. 
Durch einen Würzsud oder säuerliche Salatsaucen verliert auch der Blutreizker seine Bitterkeit, so daß er sich für Salate besonders 
gut eignet. Saure Pilzsalate halten sich im Kühlschrank 4-5 Tage und können so lange unbekümmert gegessen werden. 
Doch nicht nur als Salat können Sie Pilze kalt servieren. Probieren Sie auch einmal eine Pilzsülze, die nicht nur gut schmeckt, 
sondern außerdem auch sehr dekorativ aussieht (Bild). 

Salat aus rohen Pilzen 
Eine Handvoll Champignons (Wiesenchampignon, Anischampignon) oder Steinpilze ■ 1 kleine Zwiebel ■ 1 gute Prise Salz ■ 1 
Prise Pfeffer ■ 1 gute Prise Zucker ■ 1 Eßl. Essig • 1 Eßl. Öl ■ 1 Ted. gehackte Petersilie 
So wird's gemacht: Die Pilze feinblättrig schneiden. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. Die Pilze mit den Zwiebelwürfeln, dem 
Salz, dem Pfeffer, dem Zucker, dem Essig, dem Öl und der Petersilie gut mischen und im Kühlschrank 2 Stunden durchziehen 
lassen. 

Mein Tipp: Wenn Sie nur eine sehr kleine Handvoll Pilze gefunden haben, ergänzen Sie den Salat einfach durch ein 
paar schmackhafte Farbtupfer wie Tomate, rote oder grüne Paprikaschote, Delikateßgurke, Perlzwiebeln, Radieschen, 
Zucchini, rote Bete, Karotten. 
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Salat Rot­Weiß 
Bild 
1 kleines Glas Perlzwiebeln ■ die gleiche Menge Kuhröhrling oder Kupferroter Gelbfuß • 1/2 Lorbeerblatt ■ 1 Prise Salz ■ 1 Eßl. 
Würzessig 
So wird's gemacht: Die Perlzwiebeln abtropfen lassen. Die Pilze in kleine Happen schneiden, ganz junge ganz lassen. • Die Pilze in 
wenig Wasser mit dem Lorbeerblatt einmal aufkochen lassen. Sie färben dann um in Weinrot-Lila. • Die abgekühlten Pilze mit den 
Zwiebeln, dem Salz und dem Essig mischen und den Salat mindestens 2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen. 

Marinaden für Pilzsalate 
Außer der klassischen Essig-Öl-Marinade können folgende Saucen für einen Pilzsalat verwendet werden; sie eignen sich für Salate 
aus rohen oder gekochten Pilzen gleich gut: Sahne / Mayonnaise / Gürkchen / Apfel Sahne / Mayonnaise / Senf / Curry Sahne / 
Mayonnaise / gehackte Kräuter / Tomate / Paprikaschote / Zwiebel Tomatenketchup / Johannisbeergelee / Ingwer / Nelkenpfeffer 
(Piment). 

Salat aus gekochten Pilzen 
Bild 
Eine Handvoll Pilze (geeignet sind alle Pilze, ausgenommen die Bratpilze, von Röhrlingen nur ganz junge, alte werden leicht 
schleimig) ■ 1 kleine Zwiebel ■ einige Tomatenschnitze ■ einige Paprikastreifen ■ 1/4 Teel. Salz • 1 Eßl. Essig ■ 1 Eßl. Öl ■ Zucker 
So wird's gemacht: Die Pilze in feine Streifen oder blättrig schneiden, in wenig Wasser einmal aufkochen, dann abtropfen lassen. • 
Die Zwiebel schälen, halbieren und die Hälften in feine Scheiben schneiden. • Die Pilze mit den Zwiebelringen, den Tomaten- und 
Paprikastückchen, dem Salz, dem Essig, dem Öl und einer Spur Zucker gut vermengen. Den Salat im Kühlschrank 2 Stunden 
durchziehen lassen. 

Mein Tipp: Wenn es - meist schon im Frühjahr - reichlich vom Blasigen Becherling gibt, versuchen Sie doch einen 
Becherlingssalat nach dem gleichen Rezept (Bild). 

Pilze nach Matjesart 
Einige Pilze, die sich ähnlich wie Heringsfilet schneiden lassen (Rotkappe, Birkenpilz, Steinpilz, Ziegenfußporling, Schweinsohr, 
Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling, Veilchenritterling, Frühlingsweichritterling, Mairitterling) ■ 1 Tasse Wasser ■ 1/4Teel. 
Salz ■ /1/2 Zwiebel ■ 1/2 säuerlicher Apfel ■ 1/2 Tasse saure Sahne oder die gleiche Menge süße Sahne mit einigen Tropfen 
Zitronensaft ■ etwas Mayonnaise nach Geschmack ■ einige Scheiben Delikateßgurke ■ 1/2 Lorbeerblatt 
So wird's gemacht: Die Pilze in etwa 4-5 mm dicke Scheiben schneiden. • Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Die 
Pilzscheiben zufügen und einmal aufkochen lassen. Die Pilze im Salzwasser abkühlen lassen. • Die halbe Zwiebel schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. Die Apfelhälfte schälen, entkernen, 
achteln und die Stücke in feine Scheibchen schneiden. • Aus der 
Sahne und Mayonnaise eine Sauce rühren. Die Zwiebel-, Apfel- 
und Gurkenscheiben sowie das halbe Lorbeerblatt 
untermischen. Die Pilze aus dem Salzwasser heben, abtropfen 
lassen und in die Marinade legen. Mindestens 1 Tag im 
Kühlschrank durchziehen lassen. 
Das paßt dazu: Dampf- oder Pellkartoffeln. 

Pilzsülze 
Bild 
Eine Handvoll ganz junge Pilze (Grünling, Champignons, 
Weißer Rasling, Violetter Ritterling, Geselliger Rasling, 
Kuhröhrling, Kupferroter Gelbfuß, Lila Lacktrichterling, 
Rötlicher Lacktrichterling, Goldzahnschneckling) ■ Essig ■ 
Salz • Zucker ■ knapp 1/2 l Wasser ■ 1 Beutel weiße Gelatine ■ 
einige ganz kleine Delikateßgürkchen • einige Perlzwiebeln 
So wird's gemacht: Die Pilze sollten möglichst klein sein und 
unzerschnitten verwendet werden, da die Sülze dann hübscher 
aussieht. • 1/2Tasse Essig mit 1/4Teelöffel Salz und 1 guten 
Prise Zucker erhitzen und die Pilze einmal darin aufkochen; im 
Sud auskühlen lassen. • Das Wasser mit 1 Eßlöffel Essig, 1 
guten Prise Salz und 1 gestrichenen Teelöffel Zucker mischen 
und die Gelatine nach Vorschrift damit aufkochen und andicken 
lassen. • Eine Sülzenform (Schüssel) gut mit kaltem Wasser 
ausspülen. Die Pilze abtropfen lassen. Kurz vor dem Erstarren 
etwas Gelatinemasse als Sockel in die Form gießen, dann 
schichtweise die mit den Gürkchen und Perlzwiebeln 
gemischten bunten Pilze und die Sülzmasse einfüllen. Die Sülze 
im Kühlschrank einige Stunden fest werden lassen. • Die Form kurz in heißes Wasser halten, dann läßt sich die Sülze leicht auf eine 
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Servierplatte oder einen Teller stürzen. 

Gallertpilzsalat 
Bild 
Eine Handvoll Gallertpilze (Gallertstacheling, Rötlicher Gallerttrichter, Judasohr, Becheling) ■ 1 Zitrone ■ 1 gestrichener Eßl. 
Zucker ■ einige Kompottkirschen oder Ananasstückchen aus der Dose mit etwas Saft • frische Weintrauben • in Rum eingeweichte 
Rosinen • leicht gezuckerte rote Johannisbeeren ■ wilde Himbeeren • Brombeeren 
So wird's gemacht: Obwohl die beiden ersten Pilzarten auch roh gegessen werden können, empfehle ich doch, alle einmal kurz in 
wenig Wasser aufzukochen. Die Pilze dann abtropfen und in kleine Happen schneiden. • Die Pilzstückchen in einer Schüssel mit 
dem Saft der Zitrone beträufeln. Den Zucker und die Früchte nach Wahl zufügen und den Salat gut durchmischen. 5-6 Stunden im 
Kühlschrank durchziehen lassen. 
Das paßt dazu: kleine Makrönchen, Baisergebäck, geröstete Mandelscheibchen, Schlagsahne. Da der Salat kaum Kalorien enthält, 
darf bei den Beigaben kräftig zugelangt werden. 
Variante: Mit den oben genannten Pilzarten kann nach dem Rezept »Salat aus gekochten Pilzen« auf Seite 62 ein ähnliches Ergebnis 
wie Ochsenmaulsalat erzielt werden. 

Herbst­Eichensalat mit Gebratenen Pfifferlingen 
Feinschmeckersalat 
CA. 25 MINUTEN 
PRO PORTION: 743 Kl/179 KCAL, 3 G E, 6 G KH, 16 G F 
Zutaten für 4 Portionen: 1 Kopf Eichblattsalat 400 g Pfifferlinge 
2 Schalotten 1 Bund Petersilie 6 EL Olivenöl (z. B. BERTOLLI) 
Salz • Pfeffer 1 Msp. Muskatnuss 2 Beutel KNORR Salatkrönung 
„Balsamico-Kräuter" 
Eichblattsalat putzen, waschen, trocken schleudern, in 
mundgerechte Stücke zerkleinern und in einer Schale anrichten. 
Pilze putzen und große Pilze halbieren. Schalotten schälen und 
fein würfeln. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein 
hacken. 
In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivenöl erhitzen, erst die 
Schalotten, dann die Pilze darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und 
Muskat würzen. Die Petersilie untermischen. 
Inhalt beider Beutel Salatkrönung mit 6 EL kaltem Wasser und 
dem restlichen Olivenöl verrühren. Über den Salat geben und die 
Pilze darauf verteilen. Sofort servieren. 
Sie können die Pfifferlinge auch durch Steinpilze oder 
Austernpilze ersetzen. 
  



P
Wen
Sam
Es w
Pilze
für e
Die j
Troc
und 
Ritte
vom
Erdr
ein p
Mög
späte
Sind
übrig
und P
Fast 
sich 
der P
Arom
Pilze
klein
verw

Pilze
Das 
am b
Mög
Einz
So w
der S
portio

Getr
Zum 
gibt. 
frisch
Die L
mögl
benut
Saiso
Alle e
Grau
So w
ausle
Feuch
rasch
werd

ilz-Sc
nn Sie ein bißc

mmeln nun vor 
wird zunächst g
en machen mö
ein chinesische
jungen Röhren
cknen auf ein H
später eingefr

erling, Geselli
m Grünling, Vi
ritterling, Blut
paar Violette L
glichkeit ein p
er noch nachle

d dann noch re
g, gibt es einig
Pfifferlinge d
ungenießbare
dann letzten E

Pilzsaison bis z
ma und verlier
extrakt als flüs
n genug, für da
wenden, da aus

e tiefgefrore
ist die einfach

besten. 
glichst gemisch
zelgerichte von
wird's gemacht
Saft fast verdam
onsweise verpa

Mein Tipp  
Sollen sie al

rocknete Pilz
Trocknen eigne
Doch auch viel

h schmecken. 
Luft ist das Wic
lichst auch warm
tzen. Ich kaufe 

on sogar noch g
eßbaren Röhrli

ublättriger Schw
wird's gemacht: D
egen. Geschieht
htigkeit der Na

hel-trocken sein
den als Würze an

chlem
chen erschöpft

der nächsten 
gesichtet, was
öchte, wie viel
es Gericht, da
npilze, die sch
Häufchen. Ed
roren. Massen
ger Rasling, G
oletten Ritterl

treizker und H
Lacktrichterlin
aar leuchtend 
egen, so daß A
eichlich Pfiffer
ge Gläser eing
arüber hinaus

e Pilze - also s
Endes noch zu
zum nächsten
ren ihre Schär
ssige Würze l
as Mischgeric
s allem durch 

en 
hste und beste

hte Pilze (fast 
n Pfifferling u
t: Die Pilze bl

mpft ist; das soll
acken, beschrift

Tiefgefrorene 
ls Schmorgerich

ze 
en sich nun end
le andere Pilzar

chtigste beim Tr
men Raum. We
mir zu Beginn 

gewaschen werd
nge, auch Täub

wefelkopf, Stock
Die Pilze in nic
t dies an einem s
chtluft aufnehm

n. Die getrockne
n Suppen, Sauc

mme
Pil

t aber glücklic
großen Aufga

s an Pilzen vor
l Pilze man al

abei sind. Und
hon im Wald s
elpilze mit fei

npilze und solc
Grünling) kön
ling, Zigeuner

Hallimasch die
nge, Kupferro
rote und gelb

Arten der vers
rlinge, Tromp
geweckte Pilze
 noch bitter. 

solche, die we
um Silieren. D
n Frühsommer 
rfe. 
äßt sich dann 

cht nicht edel 
Auskochen n

e Art der Pilzk

alle Arten, au
und Trompeten
lättrig schneid
l bei größter Hi
en und einfriere
Pilze halten sic
ht, zu Suppen o

dlich einmal die
rten lassen sich 

rocknen, die W
er kein Drahtge
der Pilzsaison 

den und steht im
blinge, Ritterlin
kschwämmchen
cht zu dünne Sc
schönen Tag dr

men und faulen.
eten Pilze im Sc
cen und Fleisch

ereien
lzsammle
h mit Ihrer gro
abe: der Haltb
rrätig ist, über
ls Würze trock
d so wird nun g
sauber geputz
inem Aroma, 
che mit wenig
nnen als Salatp
r, Weißen Ras
enen als Grund
oter Gelbfuß u
be Saftlinge. B
schiedensten E
petenpfifferlin
e, weil Sie die

egen ihrer scha
Das war in Ost

Vorrat. Beim

aus dem ganz
genug war. A

nur der aromat

konservierung

ußer den ausg
npfifferling) ■
den. • In der Pf
itze in 5-6 Minu
en. 
ch ein Jahr und 
oder als Beilage

e vielen Röhrlin
gut trocknen, g

Wärme ist zweitr
stell für größere
1-2 m Vliseline

m nächsten Jahr
nge, Reifpilz, Sc
n, Shiitake, Kuh
cheiben schneid
außen im Schat
. • Nach 2-3 Ta
chraubglas aufb

hgerichte gegebe

n 

35 

ers haltb
oßen Pilzausb
barmachung.
rlegt und gepl
knen sollte, ob
gründlich sort
zt worden sind
darunter ein p

ger Eigengesch
pilze eingefror
sling, Mairitte
dlage für einen

und Kuhröhrlin
Bei dieser Kon
Erscheinungsz
nge und Herbs
ese Arten als E

arfen Milch au
tpreußen die g

m Silieren beko

zen Rest herst
Auch zähe Stie
tische Sud gew

. Es geht kein

gesprochenen B
 etwas Öl ■ S
fanne etwas Ö
uten geschehen 

länger im Gefri
e zu Fleisch verw

ngsarten, die die
ganz besonders 

rangig, daher ni
e Mengen besit
e, wie sie für die
r wieder zur Ve
chweinsohr, Par
maul und ganz 

den (sonst bleibt
tten, so müssen 
gen sollen die P
bewahren. • Get
en. 
Pilzc trocknen
feinmaschige

auf Vliesst
Papier.

arer Vor
eute nach Hau

lant, was man 
b dekorative A
tiert: 
d und nun nich
paar Pfifferling
hmack (zum B
ren oder einge

erling, Veilche
n Pilz-Pickles
ng, die nach d
nservierungsm
zeiten kombini
ttrompeten 
Einzelgericht 

uf keine ander
gebräuchlichst
ommen die Pilz

ellen, der fürs
le der bereits 

wonnen wird.

 Aroma verlor

Bratpilzen, we
Salz 
Öl erhitzen und

sein. Mit weni

iergerät. Sie kö
wendet werden

e Pilzsammler li
die Krause Glu

icht im Backofe
tzt, kann gut ein
e Hausschneide

erfügung. 
rasol, Habichtsp
besonders Kra
t nach dem Tro
die Pilze am Ab

Pilzstückchen 
trocknete Pilze 

n gut auf einem
en Drahtgestell,
toff oder festem
. Plastikfolie ist

ungeeignet!

rrat 
use kommen, s

später aus ein
Arten für inter

ht mehr gewas
ge, werden für
Beispiel Viole
eweckt werden
enritterling, Li
s-Topf (Rezep
dem Abkochen
methode (dem 

iert werden kö

nicht einfriere

re Weise zube
te Art der Pilzk
ze durch die M

s Trocknen zu
verarbeiteten 

ren. Eine Mis

enig Semmels

d die Pilze un
g Salz würzen u

önnen zu jedem 
n, ist vorheriges

ieben, weil es d
ucke und Morch

en trocknen, son
nen Bogen Pack
erei gebraucht w

spilz, Trichterlin
ause Glucke und
ocknen fast nich
bend hereingeh

m 
l, 

m 
t 
! 

stehen Sie nac

ngefrorenen o
essante Einlag

schen werden,
r ein Mischge

etter Ritterling
n. Und ganz ju
ilastieligen Ri

pt Seite 66), da
n weinrot umf
Sauer-Einlege
önnen. 

en können; sie

ereitet werden
konservierung

Milchsäuregäru

u feucht, für de
Pilze können 

chung vieler P

toppelpilz und

nter Wenden d
und auskühlen 

Gericht verarb
 Auftauen über

darunter keinen 
heln, die nach d

ndern ausgelegt
kpapier oder ein
wird. Dieser Sto

nge, Maggipilz,
d Morcheln 
hts davon übrig)
holt werden, wei

 
ch dem begeist

der eingeweck
gen, beispielsw

, kommen zum
richt beiseiteg

g, Lilastieliger
unge Exempla
itterling, 
azu als Farbtu
färben, und na
en) kann man 

e werden dabe

 können - eign
g, man hatte so
ung ein säuerl

en Pilztopf nic
Sie hier noch

Pilzarten schm

d Blutreizker, 

darin schmoren
lassen. • Die Pi

eitet werden. 
rflüssig. 

gefährlichen G
dem Einweichen

t in einem trock
n Stück Tapete 
off kann am End

, Nelkenschwind

) und nebeneina
il sie sonst wied

 

terten 

kten 
weise 

m 
gelegt 
r 
are 

upfer 
ach 
Pilze 

ei zäh 

nen 
o von 
liches 

cht 
h 

meckt 

keine 

n, bis 
ilze 

Giftpilz 
n wie 

kenen, 

de der 

dling, 

ander 
der die 



Pilz-Schlemmereien  

 
36 

 
Sollen sie nur kurz mit kochen, so müssen sie zuvor in etwas Wasser etwa 30 
Minuten eingeweicht werden. Das Einweichwasser gibt man mit an die 
Speise. Bei längerem Auskochen in einer Suppe oder Sauce ist vorheriges 
Einweichen nicht nötig. Stark ausgekochte Trockenpilzstücke vor dem 
Servieren aus dem Gericht entfernen, da sie zäh und schließlich 
geschmacklos sind. 

Pilzpulver 
Ganz trocken gedörrte Pilze können in einer alten Kaffee- oder einer 
Haushaltsmühle gemahlen werden. Das Pulver würzt Suppen, 
Saucen und Fleischspeisen, kann aber auch aromatischer Anteil im 
Paniermehl sein. Pilzpulver gut verschlossen aufbewahren. 

Pilze mit Ingwer eingelegt 
Zwei Handvoll junge Pilze (möglichst keine Röhrlinge, da diese recht 
schleimig werden, besser Grünling, Weißer und Geselliger Rasling, 
Blutreizker, Goldzahnschneckling, Frühlingsweichritterling, 
Breitblättriger Holzrübling, Violetter Ritterling, Lilastieliger 
Ritterling, Champignons) ■ Essig • 1 gestrichener Teel. 
Ingwerpulver oder 1-2 Stücke eingelegte Ingwerwurzel mit etwas 
Sirup • 1/4 Teel. Salz ■ 3 gestrichene Eßl. Zucker ■ 1/4 Teel. 
Nelkenpfeffer (Piment) 
So wird's gemacht: Die Pilze möglichst unzerschnitten verwenden. 1 
Tasse Essig erhitzen und die Pilze einmal darin aufkochen; im Sud 
auskühlen lassen. • Falls Ingwerwurzel verwendet wird, diese recht 
klein schneiden oder grobhacken. Die abgekühlten Pilze auf einem 

Sieb abtropfen lassen. • In einem Glasgefäß mit Deckel (Einmachglas) die Pilze mit dem Salz, dem Zucker, dem Ingwer und dem 
Nelkenpfeffer gut mischen und kühl stellen. • Am nächsten Tag ein Stückchen Pilz probieren, ob es noch fade oder schon recht 
säuerlich schmeckt: danach richtet sich die Flüssigkeit, 
die nun aufgegossen wird. Also entweder reinen Essig oder Essig, mit Wasser verdünnt, aufgießen, bis die Pilze fast davon bedeckt 
sind. Das Ganze 3 Tage im Kühlschrank durchziehen lassen. 

Mein Tipp Mit Ingwer eingelegte Pilze halten sich im Kühlschrank etwa 14 Tage. Sie schmecken als pikante Beigabe 
zu Fleischgerichten. 

Pilz­Pickles 
Bild 
Diese sauren Pilze oder »Essigpilze« können auf verschiedenste Art weiterverwendet werden: mit einer entsprechenden Marinade 
wird ein Salat daraus, ein paar Minuten in einem Fleischgericht mit gekocht, säuern sie angenehm die Sauce und das Ergebnis 
können schnell saure Nierchen, saure Kutteln oder säuerliches Herzgulasch sein. 
1 Tasse Wasser ■ 2 Handvoll Pilze (am besten solche, die nicht schleimig werden, also keine Röhrlinge, besser: Grünling, Weißer 
und Geselliger Rasling, Goldzahnschneckling, Schweinsohr, Frühlingsweichritterling, Mairitterling, Champignons, 
Nelkenschwindling, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling) ■ 1 Zwiebel • 2 Tassen Essig ■ 1/2 Teel. Salz ■ 1 gestrichener Eßl. 
Zucker ■ 5 Pfefferkörner • 5 Pimentkörner (Nelkenpfeffer) ■ 1 Lorbeerblatt ■ 1 Eßl. Senfkörner 
So wird's gemacht: In dem Wasser die Pilze einmal aufkochen, dann abtropfen lassen. Die Zwiebel schälen, halbieren und die 
Hälften in Scheiben schneiden. • Die Pilze in einen passenden Steintopf füllen. Den Essig mit dem Salz, dem Zucker, den Pfeffer- 
und den Pimentkörnern, dem Lorbeerblatt, den Senfkörnern und den Zwiebelringen einmal aufkochen und heiß über die Pilze 
gießen. • Am nächsten Tag probieren, ob der Sud stark sauer-salzig schmeckt, sonst eventuell mit etwas Essig nachsäuern. 
Variante: Nehmen Sie für dieses Rezept einmal nur junge Blutreizker (Bild). 

Mein Tipp  Saure Pilze halten sich 6 Wochen im Kühlschrank, eventuell länger, wenn der Sud stark sauer-salzig ist. 
Zur Weiterverarbeitung wird die gewünschte Menge Essigpilze zwischen zwei Holzbrettchen ausgedrückt, falls die 
Säure für das betreffende Gericht zu stark ist. 

Pilze eingeweckt 
Bild 
Pilze weckt man ein, wenn sie später zu Mischgerichten, Suppen oder Salaten wie frisch verwendet werden sollen. Es eignen sich 
dazu keine älteren Röhrenpilze, da diese sehr schleimig werden. Champignons bilden oftmals nach einem Weckgang noch 
Fäulnisstoffe, so daß das Glas nach einigen Monaten verdirbt; hier also besonders genau die Anweisung befolgen. Für Pfifferlinge 
und Trompetenpfifferlinge ist das Einwecken die einzig gute Methode der Haltbarmachung, da diese Pilze beim Einfrieren zäh 
werden, der Pfifferling darüber hinaus auch noch bitter. Auch viele andere Pilzarten können gut eingeweckt werden. 
Allerjüngste Röhrlinge, Champignons, Pfifferlinge, Trompetenpfifferlinge, junge, gesunde Exemplare von Reifpilz, Krauser Glucke, 
Morchel, Schweinsohr, Kuhmaul, Kupferrotem Gelbfuß, Märzellerling, Mönchskopf, Hallimasch, Weißem Rasling, Geselligem 



Pilz-Schlemmereien  

 
37 

Rasling, Nelkenschwindling, Blaßbraunem Rötung, Riesenscheidenstreifling, Semmelbraunem Schleimkopf, von Täublingen, 
Ritterlingen, Schnecklingen, als kleiner Anteil in einer Pilzmischung schaden auch nicht Semmelstoppelpilz, Schafporling und 
Maggipilz 
So wird's gemacht: Kleine Pilze ganz lassen, etwas größere einmal durchschneiden. Mit etwas Wasser einmal aufkochen und auf 
einem Durchschlag abtropfen lassen. Dieser Sud kann anderweitig verwendet werden. • Die Pilze in vorbereitete Gläser füllen und 
mit frischem Wasser bis 1 cm unter dem Rand aufgießen. 2 Stunden bei 98° sterilisieren. 2 Tage später 1 Stunde bei 98° 
nachwecken. • Die Pilze werden erst bei späterer Verwendung je nach Rezept kleingeschnitten. 
So wird im Schnellkochtopf eingeweckt: Eine sehr moderne Methode ist die Konservierung im Schnellkochtopf (Dampfdrucktopf). 
Bei Verwendung kleiner Twist-off-Gläser, wie sie von Senf, Mayonnaise oder gekaufter Marmelade anfallen, kommt vorteilhaft 
hinzu, daß Sie auch kleine Pilzmengen einwecken können. • Die Pilze in etwas Wasser einmal aufkochen, auf dem Durchschlag 
abtropfen lassen und in die sauberen kleinen Gläser füllen. Mit frischem Wasser fast gänzlich auffüllen. Die Deckel fest 
zuschrauben. • In den Schnellkochtopf eine Unterlage (Drahtgitter oder Originaleinsatz des Topfes) setzen, die Gläser daraufstellen 
und so viel Wasser einfüllen, daß die Gläser 2-3 cm darin stehen. Den Topf mit dem Deckel verschließen und die Gläser 15 Minuten 
bei zwei Ringen sterilisieren. • Langsam abkühlen lassen (warten, bis das Ventil sich ganz gesenkt hat, also nicht mit kaltem Wasser 
abschrecken.) • 2 Tage später noch einmal 5 Minuten bei zwei Ringen nachwecken. 

Silierte Pilze nach Großmutters Art 
Durch das Silieren werden Pilze im Allgemeinen leichter verdaulich, also magenfreundlicher. Aber es werden auch sonst 
ungenießbare Pilze, also Arten, die nicht giftig sind, aber durch störende Schärfe oder Bitterkeit im Allgemeinen nicht gegessen 
werden können, zu wohlschmeckenden Speisepilzen. In Ostpreußen war diese Haltbarmachung sehr verbreitet. Auf den Märkten 
fehlten nie die großen Holzfässer mit gewässerten Pilzen. Man kaufte sie und setzte sie zu Hause zum Silieren an. Auch die silierten 
Pilze wurden gehandelt. Um das Siliergut aufzubewahren, braucht man einen kühlen Keller, dann halten sich die Pilze bis zum 
Frühjahr oder Frühsommer. Zum Silieren werden wir nicht die besten Edelpilze nehmen, da deren Aroma dabei verlorengeht. Es 
genügen Massenpilze oder solche mit weniger gutem Aroma: 
Ockertäubling, Rotbrauner Milchling, Fuchsiger Trichterling, Gelbbrauner Trichterling, 
Veilchenritterling, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling, Weißer und Geselliger Rasling, Frühjahrsweichritterling, 
Breitblättriger Holzrübling, Rehbrauner Dachpilz, Rotbrauner Riesenträuschling ■ pro 1 kg Pilze 15 g Salz, 10 g Zucker und zum 
Schluß über alles 1 Tasse saure Milch 
So wird's gemacht: Die Pilze grob zerschneiden und in wenig Wasser einmal aufkochen • Abtropfen lassen. • In ein Fäßchen oder 
einen Steintopf lagenweise Pilze, Salz und Zucker einschichten und die saure Milch darüber gießen. Das Siliergut mit einem 
sauberen Leinentuch bedecken und ein genau in den Topf passendes Brett oder einen flachen Teller darauflegen. Mit einem Stein 
beschweren, damit die sich bildende Lake immer über den Pilzen steht. Wenn sich nicht genug Lake bildet, entsprechend Salzwasser 
nachfüllen. • Bei normaler Raumtemperatur setzt bald die Gärung ein; nach 8-10 Tagen ist sie abgeschlossen. Das Gefäß nun im 
kühlen Keller aufbewahren. Das Tuch von Zeit zu Zeit auswaschen. • Die säuerlich schmeckenden Pilze können, nachdem man sie 
kurz abgespült oder gewässert hat, als Pilzgemüse zubereitet werden, besonders wenn der säuerliche Geschmack für ein Gericht 
gewünscht wird. Man kann sie aber auch als Salat anmachen. 

Mein Tipp  Sie können den Siliervorgang nach Abschluß der Gärung unterbrechen, die Pilze auf einem Durchschlag 
abtropfen lassen und portionsweise einfrieren. Vorteil: auch sonst minderwertige Arten und solche mit eigenartigem 
Aroma lassen sich so in wohlschmeckende Pilze verwandeln.  

Köstlicher Pilzextrakt 
Aus Massenpilzen oder Stielen von anderweitig verwendeten Arten können Sie einen Extrakt herstellen, der als Würze für die 
verschiedensten Fleischgerichte und Saucen stets willkommen ist. 
Massenpilze, Pilzabschnitte, Stiele ■ wenig Wasser ■ Salz 
So wird's gemacht: Die Pilze kleinschneiden. • In einem größeren Topf die Pilzstücke mit wenig kaltem Wasser (etwa 1/2 Tasse 
voll) ansetzen und 20 Minuten durch kochen. • Den sich reichlich bildenden Sud durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf 
gießen und noch so stark einkochen, bis er etwas dickflüssig wird. Gut salzen, damit der Extrakt haltbar bleibt (der Geschmack muß 
beim Probieren als zu salzig empfunden werden). In ein Glasgefäß füllen und im Kühlschrank aufbewahren. 

Mein Tipp  Pilzextrakt hält sich viele Monate gut. Vorräte, die Sie noch länger aufbewahren wollen, sollten in 
kleinen Flaschen sterilisiert werden. 

Feinste Pilzwürze flüssig 
In letzter Minute vor Drucklegung dieses GU-Küchenratgebers machte ich die Entdeckung, daß Extrakt aus getrockneten Pilzen das 
Optimum an Würzkraft besitzt und wirklich als ganz schnelle Würze für Fleischgerichte, Saucen und Suppen eingesetzt werden 
kann. Das Aroma ist stark und delikat und übertrifft die käuflichen Würzmittel. 
Zwei Handvoll getrocknete Pilze ■ 1/4 l Wasser ■ 2 gestrichene Eßl. Salz 
So wird's gemacht: Die Pilze über Nacht in dem Wasser einweichen. • Am nächsten Tag die Pilze mit dem Einweichwasser 20 
Minuten kochen. Durch ein Sieb in einen anderen Topf seihen und die Pilzrückstände gut auspressen. Diese sind nicht mehr weiter 
zu verwerten. • Den Sud mit dem Salz 10 Minuten kochen und in eine verschließbare Flasche füllen. Durch den Salzgehalt ist die 
Flüssigwürze im Kühlschrank fast unbegrenzt haltbar. 


