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Ein Wort zuvor
Pilze sammeln wird immer beliebter, ja bei manchem ist es schon eine richtige Leidenschaft. Pilzbestimmungsbiicher,
Ausbildungsstitten, Vereine und Pilzberater klaren Sie auf. Sie bekommen einen Blick fiir die unglaubliche Vielfalt guter
Speisepilze, und allméhlich verliert sich die Angst vor ungenieBbaren oder giftigen Pilzen, denn Sie werden stéindig sicherer.
Spitestens jetzt brauchen Sie ein Pilzkochbuch mit vielen guten Rezept-Ideen. Dann genielen Sie Ihre Pilzmahlzeit und entdecken,
wie gut Pilze schmecken!
Nicht erst heute - zu allen Zeiten wuBten Feinschmecker Pilze zu schétzen. Die Griechen und Romer bevorzugten den Kaiserling. In
deutschen Landen war der Steinpilz der begehrteste. Man nannte ihn Herrenpilz, denn er war den Tafeln der Reichen vorbehalten.
Heutzutage diirfen wir uns alle der Lust am Sammeln und Schlemmen hingeben, und wir wissen mehr iiber Pilze als die Romer. Es
muf nicht immer Steinpilz sein! Versuchen Sie es einmal mit anderen Speisepilzen. Es gibt Hunderte von efibaren Pilzarten in
unseren Wildern, und manche von ihnen schmecken noch besser. In einem guten Pilz jéhr miissen wir nicht einmal lange danach
suchen. Wenn Sie dann noch meinen handlichen »Pilz-Kompal« bei sich haben, kehren Sie bestimmt erfolgreich von Threr
Wanderung heim.
Sind Sie nun schon ein eifriger Pilzsammler, dann werden Sie nach immer neuen Mdglichkeiten suchen, Thre »Beute« so
abwechslungsreich und schmackhaft wie moéglich zuzubereiten. Deshalb habe ich Thnen in diesem GU-Kiichenratgeber 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 Thnen in diesem neuartigen Pilzkochbuch zeigen. In der gro3en
Tabelle von Seite 23 bis 29 »Die besten Speisepilze auf einen Blick« finden Sie Angaben fiir die Verwertung von 150 Speisepilzen.
Nach den Rezepten kann jeder aus seinen Lieblingspilzen raffinierte Pilzschlemmereien machen. Natiirlich verrate ich Ihnen auch
alle Tipps, die Sie fiir Ihre Pilzkiiche 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 authéren, wenn es fiir eine Mahlzeit reicht. Wie die
Eichhdrnchen werden Sie an Vorrat denken und Thren Korb fiillen, zumal hausgemachte Vorréte, ob eingelegt, getrocknet oder
eingefroren wieder sehr beliebt sind. In meinem Pilzkochbuch erfahren Sie also auch alles tiber das richtige Haltbarmachen auf
verschiedenste Weise.
Und noch eine Novitit fiir Pilzliebhaber: Wer einen Garten hat, kann Pilze selber ziichten. Probieren Sie es nach den Angaben und
Fotos in diesem Buch. Sogar Winterpilze kdnnen 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 Gemiise. Doch nicht nur das. Auch das Sammeln, das
Wandern durch den Wald, die Freude {iber einen guten Fund kommen Ihrer Gesundheit zugute - steigern Thr 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 e3bare Pilze wir in unseren mitteleuropdischen Wéldern finden kénnen, 146t sich in Zahlen nicht ausdriicken, wenn Sie
bedenken, daB es allein 60-70 eBbare Téublinge gibt, die man kaum auseinanderhalten kann. Um als Pilzsammler Erfolg zu haben,
geniigt es aber, wenn Sie sich am Anfang einige besonders gut erkennbare Arten einprédgen. 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
niher vorgestellt. Auf den Fotos finden Sie diese mehr zum Wiedererkennen als zum Bestimmen. Wer Pilze kennenlernen will,
braucht ein gutes und seinen Anspriichen gentigendes Pilzbuch, das er in den Wald mitnehmen kann. Dafiir eignet sich besonders
gut der »Pilz-Kompal«, der garantiert in jede Hemd- und Hosentasche paft. Er enthdlt 75 hdufig vorkommende Pilzarten und ihre
giftigen oder ungeniebaren Doppelgénger. Wem das nicht geniigt, der entscheidet sich vielleicht fiir das aktuellste und
umfangreiche Bestimmungsbuch »700 Pilze in Farbfotos«.
Oft hort man Waldbesitzer und Jager klagen, dafl die Schar der Pilzsucher immer gro3er wird. Und die Sammler selbst meinen, daf3
es Pfifferlinge und Steinpilze immer seltener zu finden gibt. Doch iiber den Riickgang der Pilze berichtet auch schon ein Buch aus
dem Jahre 1925, so dafl kaum unsere Zeit allein daran Schuld sein kann. Pilzwissenschaftler sagen, daB3 die Pilze durch das Sammeln
nicht geschédigt oder gar ausgerottet werden. Und jedes gute Pilzjahr mit Massenernten bestétigt das. Sammelverbote, die den
Pilzschutz als Vorwand nehmen, sind also sinnlos. Aber zum Schutz der Pilze miissen die Walder erhalten bleiben, denn sie sind
deren Lebensraum.
Wenn Sie zuweilen horen, Pilze seien durch Cadmiumgehalt ungesund, so kann ich Sie beruhigen. Originalberichte aus
Untersuchungsidmtern sagen, daf3 Pilze nicht mehr Blei, Quecksilber und Cadmium enthalten als Gemiise und andere Lebensmittel
auch. Die gii-benden Champignons, wovon der Anis- oder Schafchampignon der bekannteste ist, sollen hohere Mengen an
Cadmium enthalten (iibrigens schon immer, was an hundertjdhrigem Trockenmaterial festgestellt wurde). Die Werte liegen aber
langst nicht so hoch wie bei Nierchen, Kalbsleber, Petersilie und anderem. Man hort Empfehlungen, daB 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 standig essen? Genie3en Sie also von nun ab wieder unbekiimmert so viele Pilze, wie Ihnen bekdmmlich 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 verdauungsférdernd, 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 grofen Tabelle »Die besten
Speisepilze auf einen Blick« (Seite 23 ff.) finden Sie Angaben iiber 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 konnen Sie jedoch bereits die Friihjahrs- und Sommerpilze suchen (typische
Friihjahrspilze sind Morcheln, Morchelbecherling, Zweisporiger Champignon). Nach der Hauptsaison kommen die Spatherbstpilze (besonders
Griinling, Schwarzfaseriger Ritterling, Graublttriger Schwefelkopf, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling). Selbst im Winter wachsen von
den spdten Arten an frostfreien Tagen neue Schiibe nach. Und nach den ersten Frosten kommen die Pilze, die zur Fruchtkorperbildung den
Kilteschock bendtigen. Solche echten Winterpilze sind zum Beispiel Austemseitling und Samtfufriibling. Mit einiger Ubung kann der
Pilzsammler also das ganze Jahr iiber frische Pilze finden und mit den vielfdltigen Anregungen dieses Pilzkochbuches Kdstliches genief3en.
Feuchtigkeit und Wérme fordern das Wachstum der Pilze, so daf} Sie nach einem ausgiebigen Regen und entsprechend warmen Tagen mit den
besten Sammelergebnissen rechnen kénnen.

Wo finden wir Pilze?

Manche Pilze wachsen auf Wiesen und Viehweiden, in Diinensand oder auf Schotterwegen, manche auf Baumstiimpfen von Laub- oder
Nadelholz. Die meisten der begehrten GroBpilze sind jedoch an bestimmte Baumarten gebunden und daher in Wildern zu finden. Einen
Birkenbegleiter (zum Beispiel den Birkenr6hrling) 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 Thnen bei den Pilzbeschreibungen den Standort an. Auch in anderen
Pilzbestimmungsbiichern miissen 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 Hexenr6hrling, lieben Kalkboden, manche, etwa der Rotbraune Milch-ling, mdgen sauren Boden, wieder andere Lehm. Vielleicht
erklért Thnen das, warum Sie nach einem bestimmten Pilz immer wieder suchen und immer vergeblich. Er kann nur dort wachsen, wo seine
Anspriiche erfiillt werden. Kennen Sie hingegen Thre Boden - die Pflanzen kdnnen Thnen 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 Gewi3heit die gewiinschten Pilze finden.

Richtiger Umgang mit Pilzen

Der einzig wirksame Schutz vor Giftpilzen ist, sie genau zu kennen. Prigen Sie sich in Biichern und in der Natur die gefahrlichsten Arten griindlich
ein:

Griiner Knollenblitterpilz - tédlich giftig (auch die weile Form)
Kegelhiitiger Knollenblatterpilz — todlich giftig
Orangefuchsiger Hautkopf - todlich giftig

Riesenrdtling - sehr giftig

Ziegelroter RiBpilz - sehr giftig

Tigerritterling - sehr giftig

Pantherpilz - sehr giftig

Fliegenpilz — giftig

Kahler Krempling — giftig

Friihjahrslorchel - 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
Schmichtigkeit vom Speisepilzsammler gar nicht beachtet werden: Zwergschirmlinge, Rif3pilze, WeiBle 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 kdnnten mit Giftpilzen verwechselt
werden!

Nehmen Sie keine alten Exemplare mit angetrocknetem Rand oder Faulstellen. Durch Eiweiflzersetzung, die bei Pilzen recht friih beginnt,
entwickelt sich auch in Speisepilzen Gift!

Stellen Sie gesammelte Pilze nicht in die Sonne und transportieren Sie sie nur luftig in offenen Behéltern (Korb, Pappkarton). In Plastikbeuteln und
anderen luftundurchldssigen Gefaflen (Eimer, Taschen aus Kunststoff, Plastiktiiten) schwitzen die Pilze und das Pilzeiweil} zersetzt sich ebenfalls
sehr schnell.

Verarbeiten Sie nur solche Pilze, die Sie mit Gewilheit als eBbar erkannt haben, oder die von einem gepriiften Pilzberater zum Verzehr freigegeben
wurden! Pilzberatungsstellen gibt es in allen groBeren und vielen kleinen Orten (eine Adressenliste habe ich in Zusammenarbeit mit der
Zentralstelle fiir Pilzforschung und Pilzverwertung Miinchen in »Pilzsammlers Kochbuch« aufgenommen).

Verarbeiten Sie die gesammelten Pilze moglichst am gleichen Tag! Sollen sie liber Nacht aufbewahrt werden, miissen sie aus dem Korb
genommen, nebeneinander (am besten auf Packpapier) gelegt, luftig und kiihl gelagert werden. Kleine Mengen kommen in den Kiihlschrank.
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 »steinpilzéhnlich« aussehen. Nach dem Erhitzen besteht jedoch keine Gefahr, weil das Gift meist schon unter 100 Grad
zerstort wird. Ein Abkochen der Pilze ist keinesfalls nétig und wiirde einen ungeheuren Aromaverlust bedeuten.

Nach drei Pilzarten darf einige Stunden lang kein Alkohol genossen werden. Es konnte zu Unvertriglichkeit kommen. Es sind dies: Netzstieliger
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Hexenr6hrling, Faltentintling und Glimmertintling.
Bewahren Sie Pilzgerichte oder Reste davon in Glas-, Porzellan- oder Plastikgefédfen im Kiihlschrank auf und verbrauchen Sie sie innerhalb von
zwei Tagen!

Pilze vom Markt und aus der Dose
Wenn Sie nicht zu den Gliicklichen gehdren, die sich ihre Pilze selbst sammeln oder ziichten kdnnen, bleibt Ihnen nur der Einkauf. Hierzu einige
Tips:

Kelljufen Sie Frischpilze moglichst an der frischesten Quelle und mit eigenen Qualititskenntnissen. Versuchen Sie es an den Gemiisestdnden auf
dem Wochenmarkt, wo Zuchtpilze und mancherorts auch noch viele Waldpilzarten angeboten werden. Die Pilze miissen ausgebreitet im Schatten
liegen; es darf nicht aus Plastikgefden oder gar -beuteln verkauft werden. Achten Sie darauf, da3 die Pilze trocken - also nicht durchnéft -, aber
frischfleischig sind. Die Hiite diirfen weder Schimmelflecken noch Faulstellen und auch keine vertrockneten Riander zeigen. Bei
Rohrenpilzen sollen die Hiite nicht weich-schwammig sein, sondern elastisch-fest. Besteht Verdacht, daf3 die Pilze madig sind,
lassen Sie sich jeden der Lange nach durchschneiden. Seridse Pilzhindler verkaufen ihre Ware auf diese Weise. Ein unten
abgeschnittenes Stielende ohne Madenlécher ist noch kein Beweis flir Madenfreiheit, da die Madenginge erst hoher im Stiel und
dann auch im ganzen Hut liegen kdnnen.

Der Pilz wird der Lange nach durchgeschnitten, um
festzustellen, ob er madig ist.

Im Delikatessengeschéft und in der Frischabteilung des Supermarktes bekommen Sie .
fast das ganze Jahr Zuchtchampignons und zur Saison auch aus Polen importierte Pfifferlinge. Je langer die angebotene Ware »frisch
gehalten« wird, um so mehr nehmen das Pilzaroma und die Qualitdt ab. Von den Champignons schmecken die mit den rosa bis
braunen Lamellen aromatischer als die ganz jungen, noch geschlossenen weien, aber nur dann, wenn die Reife natiirlich gewachsen
ist und nicht in einer Not- und Nachreife in der Frischabteilung besteht.

Dosenpilze sind wirklich nur ein Ersatz, doch das werden Sie selbst sehr rasch feststellen, wenn Sie durch Pilzschlemmereien aus
Frischpilzen erst einmal auf den Geschmack gekommen sind. Notfalls eignen sich Dosenpilze noch als Ergénzung fiir gemischte
Gerichte wie Suppen, Eintdpfe und Aufliaufe. Getrocknete Pilze werden wegen ihrer guten Lagerfahigkeit und der hohen
Verdienstmoglichkeit - sie sind fiir die geringe Menge einer leider
kaum zu tiberpriifenden Qualitdt viel zu teuer - fast {iberall
angeboten. Wer gerne mit Trockenpilzen wiirzt, sollte das seine
Pilze sammelnden Freunde wissen lassen. Fiir sie ist es eine
Kleinigkeit, ein hiibsches Glaschen oder Beutelchen voll
Trockenpilze zu verschenken.
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Huthaut

Kleine Pilzschule
Auf den Farbfotos dieses Buches finden Sie 30 bekannte Speisepilze, als Pilzportrits oder
zusammen mit einem fertigen Pilzgericht. Im Folgenden stelle ich Thnen diese Pilze vor: wann
und wo sie zu finden sind, welche besonderen Merkmale sie haben. Dariiber hinaus gebe ich
Ihnen Tipps fiir Ihre Pilzkiiche und entsprechende Hinweise auf Rezepte, damit Sie aus jedem  pfieicch
gefundenen Pilz das Beste machen konnen.
Angaben iiber weitere 126 Speisepilze finden Sie in der Tabelle »Die besten Speisepilze auf
einen Blick«
Die typischen Merkmale eines Pilzes (Blétterpilz, Lamellenpilz).

Shiitake

- siehe Bild - (Lentinus edodes)
Diesen Pilz werden Sie in unseren Waldern noch vergeblich suchen. Er wird vorerst nur von
Hobbygértnern an Stammabschnitten von Laubholz geziichtet, kann sich aber moglicherweise eines Tages auch bei uns ausbreiten,
wenn seine Wachstumsbediirfnisse erfiillt werden. Er ist kein Parasit, der gesunde Bédume befillt, sondern wéchst nur an totem Holz.
Mit kurzem flaumigem Stiel kommt er seitlich aus dem Holz. Die
Fruchtkorper sind fleischig und fest. Der Pilz eignet sich frisch zu fast
allen Gerichten, getrocknet gibt er ein hervorragendes Aroma ab,
dhnlich wie Maggi/Knoblauch. Das Foto auf zeigt, daf3 er auch wéhrend
des Winters frische Fruchtkorper bringt.

Austernseitling

- siehe Bild - Winterausternseitling (Pleurotus ostreatus)
Wichst ab Oktober bis etwa Februar/Mérz an Stiimpfen sowie an am
Boden liegenden Stimmen und dicken Asten von Laubholz. Die Pilze
kommen gedrédngt iibereinander aus dem Holz heraus. Sie sind nur kurz
gestielt. Die Lamellen laufen weit herab. Junge Pilze sind zart und
weichfleischig (clevere Héndler nennen den Austernseitling auch
Kalbfleischpilz) und fiir fast alle Gerichte zu verwenden; alt werden sie
zdh und riechen dann nach Fisch. Der Winterausternseitling kann an
dem entsprechenden Holz geziichtet werden, ebenso der
Sommerausternseitling (Pleurotus floridd), der, wie sein Name schon
sagt, im Sommer wichst. Der Hauptschub kommt jedoch auch bei
dieser Art wihrend der kiihlen Jahreszeit.

Sandrohrling - siehe Bild - (Suillus variegatus)

Von August bis Oktober erscheint dieser Pilz in Kiefernwildern. Er
kann ein Massenpilz sein, und Sie miissen ihn dann gezielt verarbeiten,
beziehungsweise haltbar machen konnen. Ganz junge Pilze eignen sich
fiir Pilzmischgerichte und zum Einlegen, sauer oder mit Ingwer (siche
Rezepte), sowie fiir Salat, mittlere zum Trocknen. Alte weichfleischige
Exemplare 148t man gleich stehen, sie sind nicht mehr zu gebrauchen.

Stockschwidmmchen, Seite ??
Steinpilz, Seite

Weiler Rasling, Seite
Geselliger Rasling, Seite
Zigeuner, Reifpilz

Rotlicher Lacktrichterling, Seite
Amethystblauer Lacktrichterling, Seite
Trompetenpfifferling, Seite
Monchskopf, Seite

10 Schafporling, Seite

11 Erdritterling, Seite

12 Habichtspilz, Seite
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Butterrohrling

- siehe Bild - Butterpilz, Schmerling, Schleimchen, Schilpilz, Schmalzling, Rotzling (Suillus luteus)
An der schmierigen, abziehbaren Huthaut kdnnen Sie ihn schon von oben erkennen. Er wéchst bei Kiefern und erscheint besonders
im Spétherbst mit groen und madenfreien Fruchtkdrpern. Rohren und Fleisch werden nicht auf Druck blau wie bei einigen anderen
Rohrlingen. Als einziger Rohrling besitzt er eine massive weifle Teilhiille, die bei jungen Exemplaren die R6hren bedeckt und spéter
als Ring im oberen Stieldrittel hingenbleibt. 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.

Kuhrohrling

- siehe Bild - Kuhpilz (Suillus bovinus)
Ein haufiger Pilz im September/Oktober in Kiefernwildern, besonders auf sandigen Boden. Sein Fleisch ist elastisch-biegsam. Die
Rohren sind - im Gegensatz zu anderen Rohrlingen - nicht leicht vom Hutfleisch abzuldsen; sie laufen noch etwas am Stiel herab.
Junge Kuhpilze sind durchaus nicht zu verachten und zu fast allen Gerichten zu verwenden. Sie firben sich nach dem Erhitzen
weinrot und bieten daher einen netten Farbtupfer zum Beispiel in einem bunten Essigpilztopf oder einer Pilzsiilze (Rezepte).
Manchmal findet man beim Kuhrohrling den Rosenroten Gelbful3 (Gomphidius roseus), ebenfalls eBbar, der in Symbiose mit ihm
lebt.

Maronenrohrling

- siehe Bild - Marone, Braunhduptehen, Marienpilz, Tannenpilz (Xerocomus badius)
Von Juni bis November 148t sich dieser begehrte Pilz in Nadelwéldern, seltener in Laubwaldern, finden. Er z&hlt zu den
Massenpilzen, da er immer in gro3eren Gruppen auftritt. Dunkelbraun-matt bei trockenem Wetter, etwas schmierig bei feuchtem, so
erkennen wir ihn schon von oben. Die gelbolivlichen Rohren laufen nach Druck blaugriin an. Der Maronenréhrling besitzt ein
vortreffliches Aroma und ist fiir 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 wéchst 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
Rohrlingen gibt es keinen gefahrlichen Giftpilz. Selbst der so gefiirchtete Satansrohrling ist gut geschmort vertrdglich. Die beiden
hiufigsten ungenieSbaren Rohrlinge, der Gallenrdhrling und der Schonfullr6hrling, lassen sich nach einer Geschmacksprobe
erkennen. Sie sind bitter und daher ungeniebar, ohne jedoch giftig zu sein.
Steinpilze und andere Rohrlinge werden beim Schmoren recht schleimig und sind daher fiir manche Gerichte nicht ideal. Besonders
gut ist der Steinpilz zum Trocknen geeignet, da er ohne Waschen sauber geputzt werden kann. Der Steinpilz ist roh eBbar.

Birkenpilz

- siehe Bild - Birkenrohrling, Kapuzinerrohrling, Aspenpilz, Geilpilz, Grauhendl (Leccinum scabrum)
Der Stiel erinnert mit seinen schwirzlichen Flocken auf weilem Grund an den Stamm der Birke, bei der er von Sommer bis Herbst
wichst. Der Fachmann unterscheidet auch bei den Rauhstielen, zu denen er gehort, viele Arten, aber alle sind gleich gut und ef3bar.
Der Birkenrohrling 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, Rothduptehen, Rotdocke (Leccinum testaeeo-scabrum)
Der Pilzexperte unterscheidet je nach Standort, Stielbeschaffenheit und so weiter mehrere Rotkappenarten. Fiir den
Speisepilzsammler sei gesagt, daB der Genullwert bei allen Arten gleich ist. Sie zdhlen zu den begehrtesten Pilzen. Leuchtend
rot-orange stehen sie von Sommer bis Herbst unter Birken, Espen, in Fichten- und Eichenwildern, je nach Abart. Beim
Durchschneiden verfarbt 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 - GelbfuB3, Schmierung, Rotzer, Schafsnase (Gomphidius glutinosus)
Von oben kann dieser Pilz dem bekannten Butterpilz (Butterrohrling, sieche Seite 14) tduschend &hnlich sehen. Wenn man jedoch bei
niherem 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
kiichenfertig. Durch sein zartes aromatisches Fleisch ist er fiir feine Gerichte gut geeignet. Auch scharfes Braten, was die meisten
Pilze hart und zdh macht, schadet ihm nicht. Die Scheibchen werden knusprig, sie bleiben aber zart.

Amethystblauer Lacktrichterling

(Laccaria amethystina) — siehe Bild

Er sieht dem Rétlichen Lacktrichterling sehr dhnlich, leuchtet bei feuchtem Wetter in frischem Lila und wird fast weiBlich, 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 hiibschen lila Farbe nach der Verarbeitung zum Beispiel in
einem bunten Essigpilztopf oder in einer Siilze.

Rétlicher Lacktrichterling

— siehe Bild — (Laccaria laccata)
Dieser Pilz hilt uns immer wieder zum Narren, weil er in seiner Erscheinungsform so variabel ist. Mal grof3, mal klein, heller oder
dunkler, zum Teil auch génzlich verwachsen zu einem unférmigen Gebilde und von Sommer bis Herbst an jedem Standort zu
finden, im Laub- und Nadelwald sowie auf Waldwiesen im moosigen Gras. Er ist diinnstielig und unscheinbar, und doch wird er
gerne gesammelt. Nach dem Erhitzen behilt er seine rotbraune Farbe und macht manches Mischgericht interessant. Sein Aroma ist
recht nichtssagend.

Griinling

— siehe Bild - Echter Ritterling, Griinreizker (Tricholoma flavovirens)
Wo er erscheint, ist er ein Massenpilz. Vor Ende September braucht man nicht nach ihm zu suchen. Er ist einer von den spéaten
Pilzen. Es gibt zwei Arten Griinlinge, die eine wéchst 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 bilifest und kocht nicht schleimig, wodurch er fiir 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 -Straf3en in Nadelwéldern haufig 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 fiir
fast alle Pilzgerichte verwendet werden kdnnen. Vorsicht ist geboten vor dem dhnlich aussehenden giftigen Tigerritterling.

Monchskopf

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

Hallimasch

— siehe Bild - Heckenschwamm, Hohlmiitze, Honigpilz, Michaelischwamm, Schulmeister, Stubbling (Armillariella mellea)
In dichten Biischeln wichst er im Herbst besonders an Stiimpfen von Nadelholz, Abarten von ihm aber auch an Laubholz. Dieser
Pilz ist ein gefiirchteter Schidling, da er auch lebende Baume anfillt und zum Absterben bringt. Er ist ein beliebter Speisepilz. Sein
Aroma ist gut, und junge Hiite konnen fiir fast jedes Gericht verwendet werden. Die Stiele sind zdhfaserig und hart. Es werden nur
die oberen 2-3 cm verwendet. Besonders gut ist der Hallimasch fiir 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 zerstort wird. Roh darf er nicht gegessen werden.

Samtfiifdriibling

— siehe Bild — Winterriibling (Flammulina velutipes)
Er ist einer von den Pilzen, die Frost brauchen, um wachsen zu kénnen. Ab November bis in den Mérz hinein ist er in jeder
Auniederung an krankem oder abgestorbenem Weidenholz zu finden. Sein braun-samtig iiberzogener Stiel 148t ihn sofort erkennen.
Zu seiner Zeit wichst auch kaum ein dhnlicher Pilz. Er 148t sich gut ziichten, wenn man ihm Laubholz oder gar Weide als Grundlage
gibt. Im Kochtopf bringt er nicht sehr viel, ist aber fiir Mischgerichte sehr gut geeignet.

Geselliger Rasling

— siehe Bild - Biischelrasling (Lyophyllum fumosum)
Der Spitherbst ist die Zeit fiir diesen Pilz, der in Wéldern und Parkanlagen, auf Waldwiesen und Weiden zu finden ist. In Biischeln
mit 20-30 Exemplaren und mehr bringt er immer volle Korbe. Er ist gut geeignet fiir Mischgerichte, Pilztorte und fiir das Einlegen in
Essig oder mit Ingwer.

Weifder Rasling

— siehe Bild — (Lyophyllum connatum)
Wie sein Name schon sagt, wichst er rasig, i das bedeutet dicht beieinander in Gruppen. Er besitzt eine Vorliebe fiir StraBenrdnder
und geschotterte Waldwege und ist zu seiner m Zeit, im September/Oktober, in Mengen dort finden. Nach der ersten Ernte wichst
er besonders kompakt und reichlich nach. Von dhnlichen Pilzen unterscheidet er sich durch seinen stark ausgepragten Geruch, der
als »Lerchensporn-Geruch« angegeben wird. Da I kaum jemand Lerchensporn (ein Mohngewéchs) kennt und noch weniger daran
gerochen hat, prage man sich den Pilzgeruch gut ein, dann kann er kaum wieder vergessen werden. Ich bezeichne diesen Duft als
parfiimiert. Der Weile Rasling gehort 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 Wegrindern. Uberall da, wo organische Abfille verwesen
oder gut gediingt wurde. Er kommt pl6tzlich und bleibt wieder weg, wenn die Néhrstoffe im Boden weniger werden. Herbst bis
Spétherbst ist seine bevorzugte Erscheinungszeit, aber auch im Frithjahr und Sommer kann man einen Schub davon antreffen. Da
die Pilze schnell heranreifen und bald zu schwarzem Saft zerflieBen, sammelt man sie nur fiir den baldigen Verbrauch und nicht
etwa, wenn man noch stundenlang unterwegs sein will. Es werden nur Pilze mit noch rein weiflen Lamellen mitgenommen. So zart
die Hiite auch aussehen, sie sind doch langfaserig und falsch zubereitet zdh. Sie miissen recht fein gegen die Faser, also in feine
Scheibchen, aufgeschnitten werden. Dann sind sie aber fiir fast jedes
Gericht zu gebrauchen und sogar zum Trocknen geeignet. Das
Heranreifen und ZerflieBen wird durch schnelles Trocknen
gestoppt. In manchen Pilzbiichern wird irrtiimlicherweise
angegeben, dall 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 - GroBer Schirmpilz (Macrolepiota procera)
Auf Wiesen in Waldnédhe und in lichten Wéldern 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 148t sich nach oben und unten verschieben, so daf3 der
Pilz wirklich einem Schirm sehr dhnlich ist. Der kleinere
Safranschirmling {Macrolepiota rhacodes) 1auft im Anschnitt
besonders an der knolligen Stielbasis rostrétlich an. Von beiden
Pilzarten konnen die flach aufgeschirmten Hiite auer zum
Trocknen nur paniert gebraten verwendet werden, sind so zubereitet
aber besonders gut. Ganz junge geschlossene Pilze, die sogenannten
Paukenschlegel, konnen, fein aufgeschnitten, einem Mischgericht
beigegeben werden.

1. o. Parasolpilz, Seite; r. 0. Kartoffelpuffer mit Pilzen, Rezept Seite; 1. u.
Gallertpilzsalat, Rezept Seite 63, und Blasiger Becherling, Seite; r. u. Hallimasch,
Seite.

Rotbrauner Riesentriuschling

— siehe Bild — (Stropharia rugoso-annulata)

Er macht seinem Namen alle Ehre und wird riesengrof3. Mein erstes geziichtetes Exemplar wog fast 2 Pfund. In der Natur kommt er
von Frithsommer bis Herbst gerne auf freien Feldern vor, wo Stroh untergepfliigt wurde. Dort erscheint er dann in vielen
Exemplaren. Er gilt als selten, weil er nicht {iberall wéchst. Es lohnt sich, ihn zu ziichten, da er gute bis sehr gute Ernten bringt. Sein
Geschmack ist mittelméBig, wenn man den leichten Riibengeruch als storend empfindet. Es 146t sich jedoch mit dem richtigen
Rezept etwas dagegen tun, zum Beispiel durch Zugabe von Kriutern, Gewiirzen 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 Fliissigkeit absondert, Blutreizker. Das mag geniigen, denn
die irgendwie rot gefarbte »Milch« biirgt fiir EBbarkeit. Der fortgeschrittene Pilzfreund unterscheidet mehrere Arten je nach
Standort und Verfarbung der Fliissigkeit. Alle schmecken etwas erdig bis bitterlich, am besten ist der Echte Reizker, der im Sommer
bis Herbst bei Kiefern wichst. Wenige junge Exemplare in einem Mischgericht schaden nicht. Sind grole 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 Hiite, paniert gebraten.

Stockschwidmmchen

- siehe Bild - Stockschiippling, Laubholzschiippling (Kuehneromyces mutabilis)
Vom Frithsommer bis zum Herbst erscheint dieser beliebte Pilz an Stiimpfen von Laubholz. Bis zu 16 Jahre lang wurden solche
tragenden Stubben beobachtet und immer in der gleichen Fiille. Am wasserdurchfeuchteten Hutrand sind die Pilze am besten zu
erkennen. Von den dhnlichen Schwefelkdpfen unterscheiden sie sich durch eine Ringzone am Stiel, darunter ist der Stiel etwas
schuppig. Das Stockschwammchen ist ein sehr guter Aromapilz und kann allein verwendet werden, auch zu Spezialgerichten wie
Stockschwammchensuppe, oder es verleiht einem Mischgericht die notwendige Wiirze. Die zéhen Stiele sind nicht zur Verarbeitung
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geeignet, konnen aber getrocknet werden und mancher Pilzbriihe als Grundlage dienen.

Fleischfarbener Speisetaubling

- siche Bild — (Russula vesca)
ausfasert), darf er probiert werden. Alle milden sind e3bar, und das sind 60-70 Arten; die scharfen und bitteren sind ungenief3bar.
Taublinge wachsen im Laub- und Nadelwald und in Parkanlagen.

Pfifferling

- siche Bild rechts — Eierschwamm, Rehling, Recherl,
Schweinsfiilerl, Geelchen, Gelbschwammerl (Cantharellus
cibarius)
Von ihm gibt es einige Unterarten, so dal3 der Unerfahrene ihn
manchmal nicht wiedererkennt. Er wichst vom Juli bis Oktober,
kleine sattgelbe Exemplare im Nadelwald und Heidekraut und in
Moospolstern am Wegrand, grof3e helle im Buchenwald, und
welche mit lila Schiippchen auf dem Hut. Eine Geschmacksprobe
zeigt, dal} 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 wiirziger
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 Spitherbst wichst 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 Mdglichkeiten der Verwendung und Haltbarmachung
ausprobieren. Als Beigabe fiir Mischgerichte ist er gut zu gebrauchen, als wiirzige Einlage, zu Suppen und Das auffilligste Merkmal
dieses Pilzes ist neben der Farbe die zurlickgezogene Haut am Hutrand. Die Lamellen werden dadurch etwas freigelegt und stehen
wie kleine Zahnchen hervor, was im Foto gut zu sehen ist. Wie alle Vertreter aus der Gattung Taubling - sie umfafit 130-140
verschiedene Arten - hat der Fleischfarbene Speisetdubling miirbes, kriimeliges Fleisch, was ihn fiir viele Gerichte besonders
wertvoll macht. Ein groBer Anteil von Taublingen 146t die Pilztorte (Rezept Seite 58) besonders gut geraten.
Wenn ein Pilz als Taubling sicher erkannt ist (zum Beispiel an den splitternden Lamellen und dem glatt brechenden Stiel, der nicht
Saucen und auch kleingehackt, mit Hackfleisch gemischt, fiir Bouletten. Getrocknet wird er ziemlich zih, ergibt ausgekocht jedoch
eine gute Brithe. Zum Einfrieren ist er nicht gut geeignet, hochstens als
kleine Beigabe in einer Pilzmischung. Konservierung nur durch Einwecken.

Schafporling

- siche Bild — (Albatrellus ovinus)
Von Juli bis Oktober im Nadelwald zu finden. Biischelig verwachsen in
dichten Knéueln, dhnelt er kaum einem anderen Pilz. Auf der Hutunterseite
zeigt er eine diinne Porenschicht, also weder Rohrenpolster noch Lamellen.
Nach Anschnitt farbt er sich spéter kréftiggelb, ebenso beim Kochen. Junge
Exemplare sind wohlschmeckend und knackig im Fleisch, so daB3 dieser Pilz
fiir viele Gerichte gebraucht werden kann.

Pilztorte (Rezept), mit Grunling, Blutreizker,
Amethystblauem Lacktrichterling,
Stockschwammchen, Trompetenpfifferling

Habichtspilz
- siehe Bild — Rehfellchen, Hirschling, Hirschschwamm (Sarcodon

imbricatum)

Diesen Pilz findet man nicht iiberall. Er wéchst von August bis November in
© Nadelwéldern, 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, au3er, man liebt es bitter. Es empfiehlt sich gerade fiir diesen Pilz das

Kochen in einer sauren Sauce (Rezept), weil seine Bitterkeit dann sehr gemildert wird. Junge Pilzstiicke getrocknet ergibt eine gute

Wiirze.
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Blasiger Becherling

- siehe Bild — (Peziza vesiculosa)
Dieser becherformige Pilz wéchst vom Friihjahr bis zum Spétherbst auf
altem Mist, an faulendem Stroh, auf gediingten B6den und dhnlichen
Stellen. Wie viele weitere Becherlinge ist er zwar nicht aromatisch,
ergibt jedoch durch sein interessantes Aussehen und die briichig-zarte
Substanz einen guten Salat oder zaubert eine besondere Note in ein
chinesisches Gericht.

Speisemorchel

- siche Bild — Rundmorchel, Maipilz, Maurich (Morchella esculenta)
Die Speisemorchel - fiir mich der beste aller Pilze - gibt es bereits ab
Mirz. Mit ihr erscheinen auch weitere Morchelarten und der kdstliche
Morchelbecherling. Alle bevorzugen den gleichen Standort: feuchte
Parkanlagen oder einen Auwald, ein feuchtes Wéldchen in einer
FluBebene oder entlang einem Bach. Es muf} auch etwas Kalk im Boden
sein, sonst wichst die Morchel nicht. Es geniigt jedoch schon der
Untergrund aus Schottersteinen, wenn ein Forstweg durch das
Waildchen fiihrt. Dann sdumen die Morcheln den StraB3enrand. Das
feine Aroma und die herzhafte BiBfestigkeit machen den besonderen
Wert der Morchel aus. Sie ist fiir 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
crispd) moglich ist. Als Sauceneinlage oder fiir eine Pilzcremesuppe ist
die Morchel uniibertrefflich.

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

Teilnehmer der »Schwarzwilder Pilzlehrschau«
beim Pilz-Picknick. Vorne links Butterrdhrling,
Seite 14, Mitte Maronenrdhrling, Seite 14,
rechts Sandréhrling, Seite 13, hinten Mitte
Kuhrohrling, Seite 14
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Die besten Speisepilze aufeinen Blick

Wichtige Hinweise zur Tabelle

Alle genannten Speisepilze (und noch viele mehr)
sind in der gleichen Reihenfolge in meinem Buch
»700 Pilze in Farbfotos«* enthalten. Diese
Reihenfolge ergibt sich aus der Gruppierung nach
Pilzgattungen (zum Beispiel Rohrlinge, Ritterlinge,
Téublinge); sie ist fiir den Pilzsammler von Vorteil,
weil Pilze einer Gattung dhnliche Eigenschaften fiir
die Verwertung aufweisen.

Der Pilzname ist der gebrauchlichste; der
Pilz kann gebietsweise auch anders

heiflen.
) Die Erntezeit gibt an, wann Sie den Pilz
iy finden kénnen.
Y7 F = Frihjahr=
Sommer =
H  Herbst =
Sph  Spitherbst =
W Winter

i o » P Zum Kochen als Einzelgericht

[ | werdenAr-4-4  tenmit feinem Aroma,
von guter Beschaf-l ] fenheit
empfohlen; es bedeutet aber auch, daf3 der

Pilz, gemischt mit anderen, noch besser schmecken

kann.

Zum Kochen als Mischgericht eignet sich
ein Pilz mit irgendwelchen Méngeln; er ist
unergiebig, hat zuviel oder zuwenig
Aroma oder ist einseitig pilzfremd
aromatisiert (starker Geschmack nach
Anis, Bittermandel, altem Mehl,
Lerchensporn, Riiben, Rettich); er kann
jedoch das Mischgericht durchaus
verbessern oder jedenfalls auffiillen.

Zum Braten geeignet sind aufler den
Nur-Bratpilzen trockenfleischige Arten,
die man in passende Scheiben
aufschneiden kann.

&

Fiir Salat eignen sich elastische Pilze besser;
nicht so gut sind kriimelige (Taublinge).

Zum Wiirzen nimmt man Pilze mit
starkem Aroma; sie verleihen
Fleischgerichten oder Saucen den
kraftigen Geschmack. Je stirker das
Aroma, desto weniger Pilze braucht man.

Zum Einlegen eignen sich
wasseraufsaugende Pilzarten; sie nehmen
die Wiirzlake gut auf, der eigentliche
Pilzgeschmack wird dabei stark beeinfluft;
Edelpilze sind deshalb zu schade dafiir.

Fiir einen Pilz zum Trocknen ist immer
Voraussetzung, daf} er bei trockener
Witterung gesammelt und nicht gewaschen
wurde.

Einfiieren lassen sich Pilze gut als
Mischgericht; Einzelarten, eingefroren,
bieten ein enttduschendes Ergebnis.

Einwecken darf man Pilze nur streng nach
Vorschrift; auch hier ist eine Pilzmischung
besser als Einzelarten.

Durch Silieren (siehe Seite 68) werden
minderwertige Pilze genie3bar und haltbar
zugleich; auch Massenpilze konnen dazu
verwendet werden.
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Die besten Speisepilze auf einen Blick

Ly elelt e o @

Emte | zumKochen | zum | als als Pilze als Vorrat

Pilzname zelt Braten| Salat Wiirze

Einzel | Misch- Einlegen | Trocknen [Einfiieren | Einweck | Silieren

gericht | gericht en
Austemseitling H-F | X X X X X X X
Shiitake H-F | X X X X X
HohlfuBréhrling S/H X X X X X
Goldréhrling S/IH | X X X X X X
Butterréhrling S/IH | X X X |X X X X
Elfenbeinrohrling S/H X X X X X
Komchenréhrling S/H X X X X X
Kuhréhriing S/H X X X X X
Sandroéhrling S/H X X X X X X
Brauner S/H X X X X X
FUzréhrling
Maronenrohrling S/H | X X X X X X X X
Ziegenlippe S/H X X |X X X X
RotfulRrohrling S/H X X X X X
Flockenstieliger SIH |X X | X |X X X X
Hexenrohrling
Netzstieliger SIH |X X | X [X X X X
Hexenrohrling
Schwarzblauend S/H X | X [X X X X
er Rohrling
Anhangselrohrling S/IH | X X X [X X X X
Steinpilz (4 Arten) S/IH | X X X [Xx X X X
Espenrotkappe S/H | X X X [Xx X X X
Birkenrotkappe S/H | X X X [X X X X
Hambuchenrohrling S/H X X [X X X X
Moorbirkenpilz S/IH | X X X X X X X
Birkenpilz S/IH | X X X X X X X
Kuhmaul S/IH | X X X X X X X
Kupferroter Gelbful |S/H X X X X X
Goldzahnschneckling  |S/H X X X X
Waldschneckling S/H X X X
Frostschneckling Sph X X X X
Natfemstieliger S/H X X X
Schneckling
Schwarzpunktierter H X X X
Schneckling
Mérzellerling = X X X [ X X X
Orange-Ellerling X X
GrolRter Saftling H X X X X
Amethystblauer S/H X X
Lacktrichterling
Rotlicher S/H X X X
Lacktrichterling
Anistrichterling S/H
KeulenfuBtrichterling |S/H X X
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reien

Monchskopf S/H X X X
Nebelkappe Sph

Violetter Sph X

Rételritterling

Lilastieliger Sph X X X X
Rételritterling

Veilchenrotelrit SH X X X
terling

Marmorierter Sph X X X X
Rételritterling

Rétlicher SH X X X X
Holzritterling

Schwarzfaseriger H/W X X X
Ritterling

Grunling Sph X X X X
Sellerieritterling Sph X X
Seidiger Ritterling S/H X X X
Schwarzschuppiger SH X X X X
Ritterling

Erdritterling S/H X X X
Hallimasch S/H X X X X
WeiRer Rasling S/H X X X
Geselliger Rasling H X X X X
Maipilz F X X X X
Kurzstieliger S/H X X X X
Weichritterling

Gemeiner S/H X X X
Weichritterling

Friihlings-weich F/H X X X X
ritterling

Butterriibling S/H X X
Breitblattriger S/H X X X X
Samtriibling

Kiefernzapfen-r F X X
iibling

Fichtenzapfen-r F X X
Ubling

Knoblauch-s SH

chwindling

Saitenstieliger S/H

Knoblauch-

schwindling

Nelkenschwindling S/H X X X
SamtruRribling w X X X
BlaRbrauner Rétung F X X X
GroRer Scheidung S/H X X X
Rehbrauner Dachpilz |S/H X X X X
Riesenscheiden-st S/H X X X
reifling

Safrangelber S/H X X X
Scheidenstreifling

Gelbbraunlicher S/H X X X
Scheidenstreifling

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

Kleiner Blutegerling  |[S/H X X X
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GroRer S/H X X X
Waldchampignon

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
GroRspuriger S/H X X | X |X X X X
Champignon

Parasolpilz S/H X X

Rétender Schirmling  |S/H X X

Faltentiiitling S/H X X X
Schopftintling S/H X X X X
Voreilender Ackerling | F X X X
Rotbrauner S/H X X
Riesentréuschling

Graublattriger Sph [X X X X X X
Schwefelkopf

Stockschwammchen S/H X X X X X X
Ziegelgelber S/H X X X X X
Schleimkopf

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

Orangeroter S/H X X X
Graustieltaubling

Gefelderter S/H X X X
Gruntaubling

Speisetéubling S/H X X X X
Frauentéubling S/H X X X X X
Wieseltaubling S/H X X X X X
Heringstéubling S/H X X X
Buckeltaubling S/H X X X
Rotstieliger S/H X X X
Ledertaubling

Brauner S/H X X X
Ledertaubling

Apfeltédubling S/H X X X
Pfeffermilchling S/H X

Mohrenkopfmilchling |S/H X X X X X
Echter Reizker S/H X X |X X

Maggipilz S/H X

Milchbratling S/H X

Rotbrauner Milchling |S/H

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
ZiegenfuBporling 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

Rotlicher S/H X

Gallerttrichter

Speisemorchel = X X X X X X
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Spitzmorchel F X X X
Morchelbecherling = X X X X X X
Blasenférmiger S/H X

Becherling

Orangebecherling S/H X

Pilze richtig vorbereiten

Keine Miithe mit dem Putzen
Wenn Ihnen als Hausfrau beim Anblick des grolen Korbes voll Pilze, den Sie aus dem Wald heimbringen, die Begeisterung
schwindet, weil Sie sie jetzt mithsam putzen miissen, dann machen Sie etwas falsch. Die Pilze sollten bereits fast sauber im Korb
liegen, denn gleich beim Aufnehmen im Wald werden sie von Nadeln und Humusteilchen befreit, die Stielbasis wird gesdubert und
Madenginge werden herausgeschnitten. Zur besseren Beurteilung auf Madenfral wird der Pilz einmal senkrecht durchgeschnitten.
Rohren und Lamellen werden nicht entfernt, nur schleimige Huthaut - wie beim Butterréhrling, Goldrohrling und Kuhmaul - wird
gleich abgezogen, damit nicht alle iibrigen Pilze damit verkleben.

Nur schleimige Huthaut, die andere Pilze im Korb verkleben kénnte, wird gleich im Wald abgezogen, und zwar vom
Rand zur Hutmitte.

Wenn Sie also die Haupt-Putzarbeit schon »nebenbei« wihrend des Sammelns erledigen, kdnnen Sie sich
uneingeschrénkt iiber jeden Korb voll Pilze freuen, die eine so kostliche Bereicherung Thres Speisezettels
sind und einen Gratisvorrat fiir den Winter bringen.

Warum Pilze wasserscheu sind
Pilze niemals waschen - sie saugen sich mit Wasser voll, werden zih und verlieren ihre Vitalstoffe. Besser mit dem Messer Sand aus
den Lamellen kratzen. Oder: in eine Schiissel mit Mehl geben, schiitteln und dann mit einem Kiichensieb aus Metall sauberriitteln.

ALSO - Waschen moglichst vermeiden

Wenn es moglich ist, Pilze durch Putzen ganz sauber zu bekommen, ist Waschen nicht nur iiberfliissig, sondern fast eine Siinde.
Kenner wissen, dafl nur ungewaschene Pilze das prichtige Aroma entwickeln, das wir von ihnen erwarten. Nur sehr verschmutzte
Pilze sollten gewaschen werden. Dazu schiittet man sie nach dem Vorputzen unzerteilt in Wasser (Spiile, Wanne, Eimer), wéscht sie
kurz aber kriftig durch und hebt sie sofort auf einen Durchschlag (Sieb) zum Abtropfen. Notfalls mufl der Waschgang noch einmal
wiederholt werden. Bei besonders stark verschmutzten Pilzen (Griinling, Krause Glucke) kdnnen Sie mit einem Schwammchen oder
einer Biirste nachhelfen.

Einige Pilzarten werden das Wasser stark aufsaugen (Butterpilz, Goldréhrling, Violetter Ritterling, Birkenpilz, Sandrohrling). Fiir
spateres Kochen schadet das nicht. Sollen sie jedoch im eigenen Saft geschmort oder gar gebraten werden, miissen sie nun durch
kréftiges Ausdriicken vom Wasser befreit werden. Am besten geschieht das zwischen zwei Holzbrettern. Die Pilze leiden nicht
darunter.

Je fester der Pilz, desto feiner die Scheibchen

Richtiges Zerkleinern der Pilze ist wichtig fiir das Gelingen eines Rezeptes. Das Pilzaroma kann sich nur entwickeln und auf die
anderen Pilze in einem Mischgericht tibergehen, wenn die Hiite und Stiele in ganz feine Scheibchen aufgeschnitten werden. Die
Regel ist, je fester ein Pilz, desto feiner miissen die Scheibchen sein. Pilze werden nicht weicher durch lingeres Kochen, im
Gegenteil, dadurch werden auch zarte Pilze z&h und unverdaulich. Nur wenn das Rezept es vorschreibt, bleiben die Hiite oder kleine,
junge Pilze ausnahmsweise ganz.

Pilze werden je nach Rezept zerkleinert. Hite schneidet man der Lange nach in feine
Scheibchen, Stiele quer zur Faser.

Das unnachahmliche Pilzaroma

Keine Pilzart - bis auf eine Ausnahme (Rotbrauner Milchling, Rezept) - muB3 vor der eigentlichen Zubereitung abgebriiht werden.
Das beste Aroma ginge damit verloren. Auch vor sauren Zusitzen wie Zitrone oder Weillwein, wie sie gerne in Pilzrezepten
angegeben werden, kann ich bei guten Speisepilzen nur warnen. Jede Séure beeinflufit stark das unnachahmliche Pilzaroma. Dieses
Wissen kann man sich jedoch zunutze machen, wenn minderwertige Pilze ohne besonderes Eigenaroma oder gar solche mit einem
storenden Beigeschmack verwertet werden sollen. Auch daraus 148t sich noch ein sehr gutes Gericht zubereiten. Die Sdure in Form
von Essig, Zitrone oder Weilwein mull dann so eingesetzt werden, daf3 sie die Geschmacksrichtung bestimmt. Sie werden staunen,

17



Pilz-Schlemmereien

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

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

e  Frische Pilze nicht im Korb oder Behélter lassen, sondern luftig auseinanderlegen. Den kiihlsten Platz dafiir wéhlen:
Keller, Terrasse, Balkon. Kleine Mengen kénnen im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Mit gekauften Pilzen ebenso
verfahren.

e  Gekochte Pilze und Reste der Pilzmahlzeit nach dem Auskiihlen sofort in geeignete Gefde umfiillen (Glas, Porzellan oder
die eigens fiir den Kiihlschrank geschaffenen Plastikbehélter mit Deckel). 1-2 Tage Aufbewahrung im Kiihlschrank
schadet den Pilzen nicht. Widersprechende Angaben aus Presse und Rundfunk entstammen Reportagen schlecht
informierter Berichterstatter. Auch Warnungen vor Aufwiarmung und Wiederverwertung von Pilzsaucen, auf den
Firmenpéckchen 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.

e Konservierte und tiefgefrorene Pilze sollten immer restlos verbraucht werden, denn sie werden beim Zubereiten ja bereits
wiedererwdrmt, nachdem sie frither schon verarbeitet wurden.

Pilze kochen und schmoren

Vor dem Kochen zu lesen
Die bendtigte Pilzmenge habe ich bewuft in den meisten Rezepten als »Handvoll« bezeichnet. Eine Handvoll Pilze ist etwas so
naturhaft Gutes, mit Gliick Gefundenes, ein Schatz, da3 ich mir kein besseres Mengenmal fiir die Pilzrezepte vorstellen kann. Sollte
man sie wiegen? Was wiirde man mit einem Pilz zu viel machen, und wodurch sollte man einen zu wenig ersetzen? Also nimmt man,
was man gefunden hat, wenn es ungefahr eine Handvoll ist. Bald werden Sie aus Erfahrung die Menge abschétzen konnen: es soll
genug sein fiir eine Beilage oder eine kleine Mahlzeit, denn zu gro3e Pilzportionen bekommen niemandem gut. In fertig
geschmortem Zustand ist das, um jetzt ein ganz profanes Mal} zu nennen, eine knappe Tasse (Kaffeetasse) voll. Diese Menge kann
mit einem einzigen jungen Steinpilz erreicht werden, wiahrend man von leichten, sperrigen Pilzen, wie zum Beispiel dem
Trompetenpfifferling, zwei Hénde voll dazu braucht.
Ein Wort noch zur Garzeit: ein Pilzgericht muf3 in 10-15 Minuten fertig sein. Langeres Garen macht die Pilze nur hérter. Wenn Sie
in meinen Rezepten dennoch ldngere Garzeiten finden, so sind diese in einem gemischten Gericht mit Pilzen fiir die {ibrigen Zutaten
erforderlich.

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

So gelingen Pilz-Schlemmereien

Fast alle Pilze eignen sich zum Kochen oder zum Schmoren. In der groBen Ubersicht 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 Fliissigkeit fiir das Gargut. Gekocht wird mit Wasser oder Brithe. Die Fliissigkeit soll
sprudeln oder auch nur leise sieden; wenn sie nicht verdampfen muB, wird der Topf zugedeckt. Geschmort wird im offenen Topf
oder in der Pfanne mit etwas Fett bei starker Hitze. Wenn das Gargut Saft bildet, geniigt dieser meist als Flissigkeit. Je nach Rezept
gibt man zum Schluf} etwas Sahne hinzu.

Topf oder Pfanne sollten einen starken Boden haben. Fiir Butter (zu einer Mehlschwitze) verwende ich einen Schmortopf
(Kasserolle). Je heiBer das Fett (Ol, Schmalz) fiir ein Gericht werden muB, desto stabiler soll der Topf sein; ich nehme dann einen
Bratentopf oder eine gerdumige Pfanne.

Legt man fiir ein bestimmtes Gericht Wert auf ein helles Aussehen der Pilze und der Pilzsauce, so miissen die Pilzarten mit weilem
Sporenstaub gewéhlt werden. Weil3- oder Hellsporer sind: Tédublinge, Ritterlinge, Ellerlinge, Schnecklinge, Krause Glucke,
Austernseitling, Schweinsohr, Ménchskopf, Hallimasch, Morcheln, Perlpilz, Scheidenstreifling. Hell bleiben auch Champignons,
deren Lamellen noch rosa sind, und Schopftintlinge mit weilen Lamellen. Braunsporende Pilze farben sich und die Sauce hell- bis
dunkelbraun.

Einige Pilzarten eignen sich nicht zum Kochen oder Schmoren:

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

e der Parasol- gebraten eine Delikatesse -wird gekocht zéh und lappig und ist dann fast ungenieBbar. Allerjiingste, noch
geschlossene Exemplare konnen, fein aufgeschnitten, einem Mischgericht beigegeben werden;

e 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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o  der Pfeffermilchling ist iiberhaupt nur scharf gebraten geniefbar.

Klare Briihe von Frischpilzen

Diese klare Briihe kann als Vorsuppe, aber auch statt Wasser oder Briihe fiir alle Pilz-und Fleischgerichte, fiir Eintopfe, Saucen und

Suppen verwendet werden. Sie unterscheidet sich von der nachfolgenden Brithe aus Trockenpilzen durch zarteres, pilzigeres

Aroma, wihrend die Trockenpilze eine wiirzigere, fleischgeschmack-ahnlichere Briihe ergeben.

Eine gute Handvoll frische Pilze (Stockschwdmmchen, Graubldttriger Schwefelkopf, verschiedene Tdublinge, Reifpilz, verschiedene

Ritterlinge, Krause Glucke, verschiedene Champignons, Trompetenpfifferling, Pfifferling, Kuhmaul, Schopftintling, Scheidenstreif

-ling, Trinender Saumpilz, Herbsttrompete,

Nelkenschwindling, Knoblauchschwindling, Bruchreizker/Maggipilz oder Pilzabfall, wie die sonst unbrauchbaren Stiele von

Parasol, Stockschwimmchen, Graubldttrigem Schwefelkopf, Nelkenschwindling, Hallimasch, Samtfufsriibling, Austernseitling) m 3

Tassen Wasser m 1/2 Teel. Salz

So wird's gemacht: Die Pilze oder Pilzstiele grob zerschneiden, mit dem Wasser und dem Salz zum Kochen bringen und 20 Minuten

leise weiterkochen lassen. ¢ Die Briihe abseihen; die ausgekochten Pilze nicht weiterverwenden. * Als Vorsuppe erhélt die Briihe

eine kleine Einlage nach Geschmack.

Das palt als Einlage: Eierstich, kleinste Schwemmkld8chen, hiibsche Nudeln, junge Erbsen, Karotten, Spargel oder alle drei

Gemiise gemischt, ein paar frische Pilzstiickchen (Reifpilz, Anischampignon, Frauentdubling, Griingefelderter Taubling, junger

Steinpilz, Pfifferling, Morchel, Mérzellerling, Krause Glucke, Schwarzfaseriger Ritterling). Auch eingestreute gehackte Krauter

sehen hiibsch aus und schmecken gut (Petersilie, Wilder Majoran, Thymian - ich nehme immer Barwurz).

Mein Tipp Wenn Sie den Schuppigen Porling kennen, der ab Friihjahr an Laubholzstiimpfen wéchst, dann kochen
Sie diesen einmal zu einer Briihe aus. Ich iibertreibe nicht, wenn ich sage, da3 die Briihe von einer echten

Fleischbriihe kaum zu unterscheiden ist.

Klare Briihe von Trockenpilzen

Je nach der Farbe der getrockneten Pilze wird die Briihe hell oder braunlich bis dunkelbraun. Auch sie kann als Vorsuppe ebenso wie
als Auffillflissigkeit statt Wasser verwendet werden und Fleischgerichten, Saucen, Eintdpfen und Suppen einen besonderen
Geschmack verleihen.

1/2 Tasse Trockenpilze (siehe Pilzarten) m 3 Tassen Wasser m 1/4 Teel. Salz

So wird's gemacht: Die Trockenpilze mit dem Wasser und dem Salz zum Kochen bringen und etwa 20 Minuten bei milder Hitze
ziehen lassen. « Die Briihe abseihen; die ausgekochten Pilze nicht weiterverwenden. ¢ Als Vorsuppe schmeckt die Pilzbriihe, da
vollig fettlos, auch kalt (dann aber gut gekiihlt). Sie sollte wie die klare Briihe aus Frischpilzen immer durch eine kleine Einlage
angereichert werden; Vorschldge finden Sie im vorangegangenen Rezept.

Uberraschung fiir Suppenfreunde

Bild

1 Markknochen w 1 Tasse Wasser m 1 kleine Portion Bltterteig aus der Tiefkiihltruhe » wenige Karottenscheibchen oder -stifte m
einige Erbsen m eventuell 1 Stiickchen Sellerie und Petersilienwurzel oder einige Bldttchen davon m 2 Tassen Pilzbriihe (Rezepte) m
% Tasse bldttrig geschnittene Pilzchen (es miissen die besten und jiingsten sein: Champignons, Morcheln, Tdublinge, Ritterlinge,
Reifpilz, Graubldttriger Schwefelkopf, Nelkenschwindling, Krause Glucke, Ziegenfufiporling, Mdrzellerling, Frostschneckling) m 1
Prise Salz m 1 Schnapsglas trockener Sherry m I Eigelb

So wird's gemacht: Zunichst den Markknochen mit dem Wasser 1 Stunde auskochen, was ziemlich schwierig ist, da das Wasser
gerne verdampft. Ich koche daher fiir mich allein sogar eine groBere Portion, als ich hier fiir 2 Personen angebe. Lieber esse ich
wiederholt das gleiche herrliche Gericht. « Wenn Thnen an dem Mark, das spéter die Suppe zieren soll, nicht so viel liegt, konnen Sie
auch etwas Suppenfleisch mit Knochen auskochen. * Den Blitterteig nach Vorschrift auftauen lassen. Die gewéhlten Gemiise zum
SchluBl zur Knochenbriihe geben und etwa 10-12 Minuten mit kochen, bis sie gar, aber nicht zu weich ist. Den Backofen auf 200 °
vorheizen. ¢« Den oder die Knochen aus der Brithe nehmen, Mark oder Fleisch kleinschneiden. Die Pilzbriihe, die Pilzscheibchen und
das Salz in die Suppe mischen, erneut kurz aufkochen.

Die Teighiille bewahrt das ganze kostliche Aroma der Pilzsuppe bis zum Servieren. Den Topf vom Herd nehmen und den Sherry da
zugieBen. Die Mark- oder Fleischstiickchen einlegen und die Suppe auf zwei etwas groBere feuerfeste Tassen Vertellen * Den
Blitterteig ausrollen und zwei Stiicke so groB rund ausschneiden, daf die Tassen damit bedeckt
werden konnen und noch etwa 2 cm Teig liber den Rand der Tassen iibergreift. Den Teig oder
den Tassenrand mit dem Eigelb bestreichen. Den Teig auflegen und ringsum gut andriicken.
Jetzt ist die Suppe vollig abgeschlossen. * Die Tassen in den vorgeheizten Backofen stellen und
den Teig in etwa 8 Minuten hellbraun backen. « Und dann kommt die Uberraschung: Sie sitzen
erwartungsvoll am gedeckten Tisch, die verschlossene Suppe steht glithendheif3 und
geheimnisvoll vor Thnen. Sie beugen sich ein wenig dariiber und schneiden mit dem Loffel den . .
Teig heraus -da kommt ein Schwall kostlichen Aromas auf Sie zu! Sie schnuppern und finden, allein dieser Duft hat dle klelne
Mehrarbeit gelohnt. Auch der Geschmack der Suppe ist viel intensiver - Sie werden, solange die Suppe zum Essen noch zu heif} ist,
schon tiberlegen, welche Freunde Sie damit {iberraschen konnen. ¢ In feinen Hausern wird die Teighiille beiseite gelegt, sie hat ihren
Zweck als Aromaschutz erfiillt. Ich esse sie immer zur Suppe, weil ich so ungern etwas umkommen lasse.
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_ - Cremesuppe aus Pilzbriihe

N e ™ 2 EfSL Butter m 1 gestrichener EfI. Mehl * 3 Tassen Pilzbriihe
(Rezepte) m I Prise Salz « I kleine Prise Pfeffer m I Eigelb m
etwas Sahne m 1 Efl. gehackte Petersilie m 1 Scheibe Toastbrot
So wird's gemacht: 1 EB16ffel Butter im Topf erhitzen, das Mehl
darin gut durchschwitzen, aber nicht braunen. Nach und nach
mit der Pilzbriihe auffiillen, dabei immer mit dem Schneebesen
rithren, damit sich keine Kliimpchen bilden. Das Salz und den
Pfeffer zugeben. « Den Topf vom Herd nehmen. Das Eigelb mit
etwas Sahne oder Dosenmilch verquirlen und unter Riihren in
die nicht mehr kochende Suppe geben. Die gehackte Petersilie
aufstreuen. » Das Toastbrot in Wiirfel schneiden, in der
restlichen Butter in einer Pfanne hell braunen und die Wiirfel auf
die Suppe schiitten oder in die Suppenteller verteilen.

I. 0. Rinderfilet chinesisch mit Shiitake, Rezept; r. 0. Pilzsulze, Rezept;
1. u. Uberraschung fuir Suppenfreunde, Rezept; r. u. Gefiillte
Steinpilze, Rezept

Cremesuppe aus Frischpilzen
Eine gute Handvoll frische Pilze (Tdublinge, Ritterlinge, Krause
Glucke, Reifpilz, Scheidenstreifling, Kuhmaul, Graubldttriger
Schwefelkopf, Stockschwimmchen, Austernseitling, Pfifferling,
Trompetenpfifferling, Perlpilz, Hallimasch, Champignons,
Semmelbrauner Schleimkopf, nur sehr junge Steinpilze,
Birkenpilze und Rotkappen) m 1/2 Zwiebel m 1 Ef3L. Bratfett (O,
o 4 : ; = Margarine, Butter, Speckfett) m 1 gestrichener Ef5l. Mehl m 1/4
Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m 3 Tassen Wasser ¢ 1 Eigelb m etwas Sahne m 1 Ef5l. gehackte Petersilie
So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. « Das Fett im Topf oder einer tiefen Pfanne
zerlassen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Die gemischten Pilze dazugeben und kriftig durchschmoren, bis fast aller Saft
verdampft ist (3 Minuten bei starker Hitze).
* Die Pilzmischung gleichmdBig mit dem Mehl bestduben und gut durchriihren. Das Salz und den Pfeffer zugeben und mit dem
Wasser auffiillen. Wieder gut rithren und 10 Minuten leise kochen lassen. * Den Topf vom Herd nehmen. Das Eigelb mit etwas
Sahne verrithren und die nicht mehr kochende Suppe damit legieren. Zum Schluf3 die Petersilie darauf streuen.
Mein Tipp Wenn Sie frischen Buttergeschmack lieben, lassen Sie ganz zum Schluf3 noch ein Stiickchen Butter in der
Suppe zerlaufen, oder geben es auf Thren Teller, bevor Sie die Suppe einfiillen.

Pilzkartoffelsuppe

Eine Handvoll Pilze (Tdublinge, Ritterlinge, Schopftintling, Krause Glucke, Reifpilz, Semmelbrauner Schleimkopf, Champignons,
Graublittriger Schwefelkopf, Stockschwimmchen, Nelkenschwindling, Austernseitling, sehr junge Rohrlinge, Pfifferling,
Trompetenpfifferling, Hallimasch) m 1 Zwiebel m 1 EfI. feine Speckwiirfel m 1/4Teel. Salz * 1 grofsere Prise Pfeffer m 3 Tassen
Wasser m 1 Beutel Kartoffelsuppe (Trockenpulver fiirl/2 | Wasser)

So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. « In tiefer Pfanne oder im Bratentopf die
Speckwiirfel ausbraten und hellbraun anrdsten. Die Zwiebelwiirfel zugeben und glasig braten. Dann die Pilze dazu schiitten und
unter Wenden leicht durchschmoren. * Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen und mit dem Wasser auffiillen. 5 Minuten leise kochen
lassen. Unter Riihren so viel Kartoffelsuppenpulver ein rieseln lassen, daf die Suppe die gewiinschte Konsistenz bekommt. Nur
noch kurz erhitzen.

Reizkersuppe

Eine Handvoll Blutreizker m 1 Zwiebel m 1 EBL. Bratfett (Ol, Butter, Margarine, Speckfett) m 1 gestrichener Ef3l. Mehl m Y Teel. Salz
m | Prise Pfeffer (es darf eine grofiere sein) m 3 Tassen Wasser oder Pilzbriihe (Rezepte) wm 1 Stich Butter m 1 Efl. gehackte
Petersilie

So wird's gemacht: Die Pilze feinblattrig aufschneiden. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. « Im Bratentopf das Fett erhitzen. Die
Zwiebelwiirfel und die Pilze darin zusammen gut durchbraten. Es soll kein Saft austreten, daher bei grofter Hitzestufe arbeiten.
Wenn die Zwiebeln braun zu werden beginnen, das Mehl dariiber stduben und verriihren. Das Salz, den Pfeffer und nach und nach
das Wasser oder die Pilzbriihe zugeben, gut durchriihren und 5 Minuten leise kochen lassen. * Die Hitze abschalten. Die Butter in der
Suppe zerlaufen lassen und die Petersilie dariiber streuen.

Variante: Nehmen Sie als Fliissigkeit 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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Fir Schlemmer mit groRem Appetit ein Pilzeintopf mit
Hulsenfruchten, Rezept

Pilzeintopf mit Hiilsenfriichten
Bild gegeniiber
7> Tasse getrocknete Hiilsenfriichte (weifse Bohnen, Erbsen, Linsen)
* 3 Tassen Wasser m 1 Handvoll Pilze (moglichst biffeste wie
Taublinge, Ritterlinge, Krause Glucke, Ziegenfufporling, Korallen,
Jjunger Semmelstoppelpilz, Schafporling, Hallimasch,
Champignons) * 1 Zwiebel m etwas Ol * 1 EfL. feine Speckwiirfel m
1/2 Bund Suppengriin m 1/4 Teel. Salz * 1 gréfiere Prise Pfeffer
So wird's gemacht: Die Hiilsenfriichte am Vortag in 1 Tasse Wasser
einweichen. ¢ Die Pilze feinschneiden. Die Zwiebel schélen und
feinwiirfeln. « Im Bratentopf mit einem kleinen SchuB Ol die
Speckwiirfel ausbraten und hellbraun rosten. Die Zwiebelwiirfel
zufiigen und glasig braten. Die Pilze dazu schiitten und kurz
durchschmoren. ¢ Das Suppengriin putzen, feinschneiden und mit
dem restlichen Wasser sowie den gequollenen Hiilsenfriichten zu
den Pilzen geben. Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Kochen
lassen, bis die Hiilsenfriichte gar sind (etwa 30 Minuten).
Mein Tipp Wenn Sie Thre Bohnen-, Erbsen- oder
Linsensuppe gerne mit einem Schuf} Essig sduern, versuchen
Sie es auch hier. Es schmeckt prima.

‘ | RS
Pilze mit saurer Sahne
Zwei Handvoll Pilze (hier diirfen es auch solche sein, die einen bitteren oder unbeliebten Geschmack haben, denn der Essig nimmt
diesen fort: junger Habichtspilz, Semmelstoppelpilz, Breitblittriger Samtriibling/Holzriibling, Rétlicher Holzritterling, Rehbrauner
Dachpilz, Blutreizker, Fuchsiger Trichterling, Boviste, Schwefelporling, junger Schuppiger Porling, Monchskopf,
Riesenkrempentrichterling) » 1 Zwiebel m 1 Efl. Schweineschmalz m 1 gestrichener Ef5l. Mehlw [ Tasse Wasser m 2 Efl. Essigm 1/2
Lorbeerblatt « 3 Pimentkorner « 1/2 Teel. Zucker m 1/3 Teel. Salz * 1 grofie Prise Pfeffer
So wird's gemacht: Die Pilze feinschneiden. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. * Im Bratentopf das Schmalz erhitzen und das Mehl
darin unter stindigem Riihren recht braun rosten. Nach und nach mit dem Wasser auffiillen und gut verriihren, damit sich keine
Kliimpchen bilden. « Den Essig, das Stiick Lorbeerblatt, die Pimentkdrner, den Zucker, das Salz und den Pfeffer zufiigen. Die Pilze
und die Zwiebelwiirfel dazugeben und die Sauce 10 Minuten leise kochen lassen. ¢ Probieren, ob die Pilze vielleicht der Sauce zu
viel Aroma entnommen haben und eventuell nachwiirzen. Die Sauce soll sduerlich-pikant schmecken.
Variante: Die Pilze feinschneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. « Im Bratentopf das Schmalz erhitzen. Die Pilze und die
Zwiebelwiirfel darin durchschmoren, bis der Saft verdampft ist. Mit dem Mehl bestduben, gut durchrithren und nach und nach mit
dem Wasser auffiillen. * Den Essig, das Stiick Lorbeerblatt und die Pimentkdrner zufiigen. Mit dem Zucker, dem Salz und dem
Pfeffer wiirzen. Die Sauce 10 Minuten leise kochen lassen.

Bunter Gemiisetopf mit Pilzen

Bei diesem schmackhaften Eintopf habe ich die Fliissigkeit reichlich bemessen, denn vielleicht mochten Sie einen zweiten Teller
voll davon essen.

1 Rinderknochen mit etwas Fleisch m 3-4 Tassen Wasser m 1 Handvoll Pilze (nur ganz junge Rohrlinge, Tdublinge, Schnecklinge,
Ritterlinge, Schopftintling, Krause Glucke, Reifpilz, Pfifferling, Champignons, Herbsttrompete, Trinender Saumpilz, Hallimasch,
Perlpilz, Nelkenschwindling, Austemseitling) m etwas Gemiise aus dem Garten oder vom Markt nach Wahl (Karotten, Erbsen,
Bohnen, Steckriiben, Kartoffeln, Sellerie, Petersilienwurzel, Kohlrabi, Weiffkraut, Lauch/ Porree, Zwiebel) oder notfalls nur 1 Bund
Suppengriin * 1/2 Teel. Salz 1 Prise Pfeffer

So wird's gemacht: Den Fleischknochen mit dem Wasser so lange kochen, bis das Fleisch gar ist (etwa 1 Stunde und 30 Minuten). ¢
Die Pilze und alles Gemiise kleinschneiden. Die Fleischbriihe abseihen. Das Heisch vom Knochen 16sen und kleinschneiden. * Die
Briihe wieder zum Kochen bringen, das Salz und den Pfeffer zufiigen. Die Pilze und alles Gemiise in die Suppe geben und 15
Minuten darin garen. Wer es noch bunter liebt, der nimmt zu den oben aufgezéhlten Gemiisesorten noch Tomate, Paprika und
Gurke. * Zum Schluf} das Fleisch in die Suppe geben.

Mein Tipp Wenn Sie einen Schnellkochtopf haben, braucht das Gericht nur 40 Minuten.

Krdutersauce mit hellen Pilzen

Zwei Handvoll Pilze mit hellem Sporenstaub (Tdublinge, Ritterlinge, Ziegenfufsporling, Mdrzellerling, Schnecklinge, Krause
Glucke, Austernseitling, Monchskopf, Scheidenstreifling, Perlpilz, Schopftintling, Faltentintling, Schafporling) * 1/2 Zwiebel * 1
Ef5l. Butter m 1 gestrichener Ef5l. Mehl m I Tasse Wasser * 1/4 Teel. Salz w 1/2 Tasse Sahne m 1 Eigelb m 2-3 EfL frische gehackte
Krduter (Petersilie, Dill, Wilder Majoran, Bdarwurz, 1 Blatt Gundermann, junge Blittchen von Schafgarbe)
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So wird's gemacht: Die Pilze fein aufschneiden. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. « Im Schmortopf die Butter erhitzen und das Mehl
darin gut anschwitzen. Nach und nach mit dem Wasser abloschen und zu einer kliimpchenfreien Sauce rithren. Das Salz, die
Zwiebelwiirfel und die Pilze zufiigen 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 Schluf} die gehackten Kréuter unterheben und die Sauce
zugedeckt noch 2 Minuten stehen lassen.

PaBt gut zu: gebratenem oder gekochtem Fisch.

Mein Tipp Nach Geschmack kdnnen Sie mit ein paar Tropfen Zitrone und einer Spur Zucker die Sauce noch
verfeinern. « Wenn Sie Kréuter aus dem Garten oder vom Markt nehmen, eignen sich auch Petersilie,
Selleriebléttchen, Dill, wenig Liebstockel, Majoran, Thymian, Kerbel.

Pilzbechamelkartoffeln

250 g Pellkartoffeln vom Vortag w eine helle Pilzkriutersauce nach dem vorhergehenden Rezept m eventuell etwas Pilzbriihe
(Rezepte) oder Sahne m Salz m 2 Eigelbe « etwas Sahne m 1 Efl. Semmelbrésel

So wird's gemacht: Die Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden. Die Pilzkrdutersauce nach Belieben mit etwas Pilzbriihe
oder Sahne »verldngern«. * 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 verriihren und
zum SchluB dariiber gieBen. Die Semmelbrosel obenauf-

streuen. * Das Gericht im vorgeheizten Backofen bei 200° in 20-30 Minuten hellbraun iiberbacken.

Ochsenschwanzsuppe ohne Ochsenschwanz

Eine Handvoll Pilze (junge Réhrlinge aller Art, Tdublinge, Ritterlinge, Hallimasch, Reifpilz, Semmelbrauner Schleimkopf,
Champignons, Austernseitling, Riesentrduschling, Monchskopf, Kuhmaul, Schnecklinge) m 1 kleine Zwiebel m 1 Ef3l.
Schweineschmalz * 1 gestrichener Efl. Mehl m 3 Tassen kalte Pilzbriihe (Rezepte) < % Teel. Salz « 1 Prise Pfeffer m 1 Schuf
Rotwein

So wird's gemacht: Die Pilze feinschneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. ¢ In einer tiefen Pfanne oder einem Bratentopf das
Schmalz erhitzen und unter stindigem Riihren das Mehl darin recht braun résten. Nach und nach die kalte Pilzbriihe dazu gieBen und
gut verrithren, damit keine Kliimpchen entstehen. Die Pilze, die Zwiebelwiirfel, 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 siil und gebe wie meine polnische GroBmutter ein wenig starkfruchtige Marmelade (schwarze
Johannisbeeren, Moosbeeren) an die Suppe - und etwas Sahne.

Feine Pilzfiillung
Eine Handvoll Pilze mit hellem Sporenstaub (Tdublinge, Ritterlinge, Ziegenfufsporling, Mdnellerling, Schnecklinge, Krause Glucke,
Austernseitling, Monchskopf, Scheidenstreifling, Faltentintling, Schopftintling, Schafporling) m 1 Ef3l. Butter m [ gestrichener EfI.
Mehl m 1/2 Tasse Pilzbriihe (Rezepte) m 1/4 Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m 1/4 Teel. Zucker m 1/2 Zitrone m einige Tropfen fliissige
Speisewiirze m 1 Eigelb m 1/2 Tasse Sahne

So wird's gemacht: Die Pilze blattrig oder kleinwiirfelig schneiden. * Im Schmortopf die Butter erhitzen und das Mehl darin gut
durchschwitzen, dann nach und nach unter Riihren die Pilzbriihe zugieBen. Die kleingeschnittenen Pilze, das Salz, den Pfeffer und
den Zucker dazugeben und alles etwa 10 Minuten leise kochen lassen. * Etwa 1 Teeloffel Zitronensaft und ein paar Tropfen fliissige
Speisewlirze zufiigen. Nach kurzem Durchziehen die Hitze abschalten. Das Eigelb in der Sahne verriihren und die Sauce damit
legieren.

PalBt gut als: Fiillung fiir Pasteten. Das Pilzragout kann aber auch mit Omelette, Eierkuchen oder im Reisrand angerichtet werden.
Mein Tipp Ein Rest Kalbfleisch oder Hiihnerbrust, kleingewtirfelt, veredelt die Fiillung. Kapern, gewiirfelte
Salzgurke und gehackte Sardellen geben ihr eine eigenwillige Note.

Kraut mit Pilzen

Eine Handvoll Pilze (junge Rohrlinge und eigentlich alle zum Kochen geeigneten Arten, siehe Seite 23; die Pilze verdndern durch
das Sauerkraut sowieso ihr Aroma) m 1 Zwiebel * 1 Efjl. Schweineschmalz * 250g Sauerkraut m etwas Essig und Zucker nach
Geschmack * '/4 Teel. Salz m eventuell etwas Wasser oder Pilzbriihe (Rezepte)

So wird's gemacht: Die Pilze blittrig schneiden. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. « Das Schmalz in einem Topf erhitzen und die
Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Die Pilze, das Sauerkraut, Essig und Zucker nach Geschmack, das Salz und, wenn nétig, 2 Tasse
Wasser oder Pilzbriihe dazugeben. Wenn das Sauerkraut geniigend Saft hat, kann die Fliissigkeit wegbleiben. Alles mischen und
etwa 45 Minuten leise kochen lassen.

Das pafit dazu: gerducherte Wiirstchen oder Kasslerbraten, Pellkartoffeln in der Folie.

Hiihnertopf

1 Héhnchen oder 2 Hiihnerschenkel » 1 Handvoll Pilze (méglichst Arten mit »Bif3«: Tdublinge, Ritterlinge, Reifpilz, Krause Glucke,
Ziegenfufporling, Champignons, Ellerlinge, Pfifferling, Trompetenpfifferling, Herbsttrompete, Hallimasch, Semmelbrauner
Schleimkopf, Schafporling, Semmelstoppelpilz, ganz junge Steinpilze und Rotkappen) m 1 gestrichener Teel. Ingwerpulver oder 1
Stiick eingelegte Ingwerwurzel mit etwas Sirup * etwas Bratfett (Ol, Margarine, Butter) m '/m 1/2 Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m Saft
von 1 groflen Zitrone m 1 gestrichener EBl. Zucker m 1 Zwiebel * 1 Tasse Wasser m eventuell 1/2 Tasse Sahne
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So wird's gemacht: Das Héhnchen in Portionsstiicke schneiden oder die Hithnerschenkel am Gelenk trennen. Die Pilze bléttrig
schneiden. Wenn Sie Ingwerwurzel verwenden, diese feinhacken. « Das Bratfett im Schmortopf erhitzen. Die Hahnchenstiicke darin
von allen Seiten hellbraun anbraten. Mit dem Ingwer, dem Salz, dem Pfeffer, dem Zitronensaft und dem Zucker wiirzen. ¢ Die
Zwiebel schilen, grob zerschneiden und mit den Pilzen in den Schmortopf geben. Das Ganze mit dem Wasser auffiillen und etwa 20
Minuten leise kochen lassen, bis das Fleisch gar ist. * Wer mag, kann zum Schluf3 die Sauce mit Sahne verfeinern.

Das paBt dazu: kornig gekochter Reis.

Ganz schnelles Pilzhuhn
Ideal fiir den Fall, daB3 nur noch ein Kochtopf sauber ist, der »Lowe vor Hunger briillt« und das Gericht ohne Umsténde, dafiir aber
mit Garantie gelingen muf3. Ich nehme dann meinen Schnellkochtopf und bin gerettet.

Eine Handvoll Pilze (schon wdre es, wenn es trotz Eile welche mit »Bifs« wéren: Tdublinge, Ritterlinge, Champignons, Krause
Glucke, Reifpilz, Semmelstoppelpilz, Schafporling, Hallimasch, ganz junge Rohrlinge) m 2 Zwiebeln m 1 Hihnchen oder 2
Hiihnerschenkel w etwas Bratfett (Ol, Margarine, Butter) « etwas Curry * V> Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m 1/2 Tasse Reis m 1 Tasse
Pilzbriihe (Rezepte) oder Wasser

So wird's gemacht: Die Pilze blattrig schneiden. Die Zwiebeln schilen und grob zerschneiden. Das Hahnchen in Portionsstiicke
schneiden oder die Hiithnerschenkel am Gelenk trennen. * Das Bratfett im Schnellkochtopf erhitzen. Die Héhnchenstiicke darin von
allen Seiten hellbraun anbraten. Mit Curry, etwas Salz und etwas Pfeffer bestiuben. * Die Zwiebelstiicke, die Pilze, das restliche Salz
und den restlichen Pfeffer zufiigen. Den Reis dazwischen streuen. Mit der Pilzbriihe oder dem Wasser auffiillen und das Ganze im
verschlossenen Schnellkochtopf 10 Minuten bei zwei Ringen kochen.

Mein Tipp Wenn Sie die Katastrophe rechtzeitig kommen sehen (oder sie regelméBig zu erwarten ist), reiben Sie doch
einmal die Fleischstiicke mit etwas Salz, Curry und Pilzpulver von Trockenpilzen (Rezept Seite 66) ein und lassen Sie
diese Gewiirze ein paar Stunden einwirken.

Pilztoast

Ein Rest Mischpilze (Rezept Seite 45) vom Vortag m 1 Ef3l. Butter m 2 Scheiben Toast oder anderes Brot m 2 Kdisescheibletten m nach
Belieben Rosenpaprikapulver

So wird's gemacht: Im Topf den Pilzrest aufwérmen. In der Pfanne die Butter erhitzen. Die Brotscheiben darin auf einer Seite
hellbraun braten. ¢ Die Hitze abschalten. Die Brotscheiben umdrehen, die heiflen Pilze darauf hdufen und die Kisescheiben
dartiberlegen. Die Pfanne mit einem Deckel verschlieBen. « Nach 3 Minuten (vielleicht auch schon nach 2 Minuten) ist das Brot auch
von unten angebrdunt und der Kése zerlaufen. Wenn Sie noch etwas Rosenpaprikapulver darauf streuen, sieht es hiibsch aus und
schmeckt noch besser.

Gefiillte Zwiebeln auf Reis
1/2 Tasse Reis m | Tasse Wasser * Salz m 2 grofle Zwiebeln m ein Rest Mischpilze (Rezept) vom
Vortag
So wird's gemacht: Den Reis mit dem Wasser und etwas Salz nach Vorschrift kochen.  Die
groflen Zwiebeln lassen sich leichter aushohlen und sind weniger scharf, also zum Fiillen am
besten geeignet.
Zwiebeln schilen und 10 Minuten in wenig Wasser dimpfen. Dann von jeder Zwiebel
vorsichtig einen kleinen Deckel abschneiden und die inneren Schichten herauslosen. ¢« Den

. - Pilzrest im Topf gut aufkochen. Wenn er schon recht klein ist, oder Sie keine andere
Verwendung fur das Zwiebelinnere haben, die ausgeldsten Zwiebelstiicke grob hacken und unter die Pilze mischen. ¢ Die
ausgehdhlten Zwiebeln auf den fertigen Reis setzen und die Pilzmischung hinein fiillen. Bleibt ein Rest, so wird er iiber den Reis
verteilt.

Eierkuchen mit Pilzfiillung

Ein Rest Mischpilze (Rezept Seite 45) vom Vortag m 1 Schuf3 Sahne * 1/2 Ecke Schmelzkise oder 2 Kdsescheibletten nach Wahl Fiir
die Eierkuchen: 1 Ei -3 gestrichene EBl. Mehl w etwas Milch m I Prise Salz m Bratfett (Ol, Margarine)

So wird's gemacht: Den Pilzrest im Topf mit einem kleinen Schul Sahne erhitzen. Den Kése darin zergehen lassen und unterriihren.
* Aus dem Ei, dem Mehl, etwas Milch und dem Salz einen Eierkuchenteig rithren. ¢ Fett in der Pfanne erhitzen und aus dem Teig 3-4
Eierkuchen backen. Jeden fertigen Eierkuchen auf den Teller oder eine Platte legen, von der Pilzmischung darauf geben und die freie
Eierkuchenhilfte dariiber schlagen; warm stellen, bis alle Eierkuchen gebacken sind.

Mischpilze mit Variationen

Zwei Handvoll Pilze (hier diirfen es alle Pilzarten sein, die zum Kochen geeignet sind, méglichst recht viele verschiedene) * 1
Zwiebel w 1 EBL. Bratfett (Ol, Margarine, Butter, Speckwiirfel) m 1/2 Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer

So wird's gemacht: Die Pilze blattrig schneiden. Die Zwiebel schélen und feinwiirfeln. « Das Bratfett im Topf erhitzen, falls
Speckwiirfel verwendet werden, diese vorher anbraten. Die Zwiebelwiirfel darin glasig braten. « Die Pilze dazugeben und unter
wiederholtem Wenden bei grofter Hitze durchschmoren, bis der entstehende Saft fast verdampft ist. Das sollte nicht ldnger als 5-6
Minuten dauern. « Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen.
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Varianten: Diese Mischpilze schmecken, so einfach die Zubereitung ist, schon kdstlich. Aber vielleicht mdgen Sie noch ein wenig
Sahne und gehackte Petersilie daran? Und dann lassen Sie noch ein Stiickchen frische Butter darin zerlaufen! « Ein andermal sollen
die Pilze vielleicht so schmecken wie in Siidfrankreich im Urlaub? Zerdriicken Sie 1-2 Knoblauchzehen und geben Sie diese dem
Gericht bei. Wenn Sie Gliick haben, finden Sie auch ein paar Knoblauchschwindlinge oder einen Saitenstieligen
Knoblauchschwindling, wovon schon ein Hiitchen reicht. « Wenn Sie reichlich gehackte Kréuter zu den Pilzen verwenden wollen,
wihlen Sie solche, die in der Nihe der Pilze, also am Waldrand wachsen. Ich finde, sie passen besonders gut dazu: Wilder Thymian,
Wilder

Majoran, Barwurz, Gundermann, junge Schafgarbenblittchen, Barenklau, Pfefferminze, Grofler Wiesenknopf, Salbei, Beiful3, aber
bitte nicht libertreiben, sonst leidet der Pilzgeschmack. * Und natiirlich kénnen Sie die Mischpilze auch etwas sduern mit
Zitronensaft, Weilwein oder Champagner oder abrunden mit Sherry oder Burgunder; manche schworen auf Cognac. Vielleicht fallt
Thnen noch etwas ganz Neues ein?

PaBt gut zu: Reis, Kartoffelpiiree oder Kroketten, zu Spétzle, Knddeln, Rosti, Nudeln oder Spaghetti, zu Omelette oder Eierkuchen,
als Fiillung fiir Pasteten oder Windbeutel, fiir Tomaten, Gurken oder Zwiebeln (Rezept).

Pilzgulasch ungarisch

Eine gute Handvoll Pilze (Tdublinge, Ritterlinge, junge Rohrlinge, Krause Glucke, Reifpilz, Pfifferling, Schweinsohr,
Nelkenschwindling, Champignons, Semmelbrauner Schleimkopf, Semmelstoppelpilz) m 1 Zwiebel m 2 Tomaten m [ griine oder rote
Paprikaschote m 1 kleine Salat- oder Gemiisegurke m 1 Ef3l. feine Speckwiirfel m 1/2 Teel. Salz wm 1 gute Prise Pfeffer « 1/2 Teel.
Zucker m etwas Rosenpaprikapulver nach Geschmack m 1 gestrichener Ef3l. Mehl m 72 Tasse Sahne

So wird's gemacht: Die Pilze blattrig schneiden. Die Zwiebel schélen und wiirfeln. Die Tomaten in grobe Schnitze schneiden. Die
Paprikaschote von Rippen und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Gurke schilen und grobwiirfeln. « Im
Bratentopf die Speckwiirfel hellbraun braten. Die Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig braten. Dann die Pilze dazugeben und etwas
durchschmoren. Alle Tomaten-, Paprika- und Gurkenstiicke dazu schiitten. Das Salz, den Pfeffer, den Zucker und nach Belieben
etwas Rosenpaprikapulver unterrithren und alles 10 Minuten leise kochen lassen. * Das Mehl in der Sahne glattrithren und das
Pilzgulasch zum Schlufl damit binden.

Das pafit dazu: kérnig gekochter Reis.

Pilzhackbraten
Ein Hackbraten lohnt sich fiir 2 Personen eigentlich nicht und wird eher eine Boulette. Daher gilt dieses Rezept fiir 4 Personen.
Zutaten fiir 4 Personen: I Tasse Milch ¢ 1 trockenes Brétchen m 1 Zwiebel m 2 Handvoll moglichst junge Pilze (Champignons,
Pfifferling, Steinpilze, Marone, Semmelbrauner Schleimkopf, Reifpilz, Griinling) m 500 g gemischtes Hackfleischm 1 Ei m [
gestrichener Teel. Salz m 1 gute Prise Pfeffer m 1 EBL Bratfett (Ol, Margarine, Schweineschmalz) m etwas Wasser oder Pilzbriihe
(Rezepte) Fiir eine Sauce: etwas Pilzbriihe m 1/8 | Sahne wm etwas Mehl m etwas Salz und Pfeffer

So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und das Brotchen darin einweichen. Die Zwiebel schélen und feinwiirfeln. « Die Pilze sollten
moglichst jung und klein sein, damit sie im Ganzen verwendet werden konnen, weil das beim Schneiden der Fleischscheiben spéter
so hiibsch aussieht. « Das Hackfleisch mit dem

gut ausgedriickten Brotchen, den Zwiebelwiirfeln, dem Ei, dem Salz und dem Pfeffer gut durchkneten. Zum SchluB die Pilze
moglichst gleichmidBig einarbeiten. Die Fleischmasse zu einem lénglichen Braten formen. ¢ Im Bratentopf das Fett erhitzen. Den
Braten darin kurz anbraten. Etwas Fliissigkeit (Pilzbrithe oder Wasser) zugielen und den Hackbraten zugedeckt etwa 1 Stunde und
30 Minuten garen. * Wenn Sauce erwiinscht ist, den Bratensatz zum Schlu3 mit etwas Pilzbriihe aufkochen. Die Sahne mit etwas
Mehl verquirlen und die Sauce damit binden. Mit etwas Salz und Pfeffer nach wiirzen.

Das palit dazu: Kartoffelpiiree, Spétzle, Nudeln oder Reis.

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

Pikante Pilzrouladen

Eine Handvoll Pilze (es sollen kriftig-wiirzige Arten sein: Stockschwdmmchen, Graubldttriger Schwefelkopf, Anischampignon,
Hallimasch, Pfifferling, Herbsttrompete, Schweinsohr, Nelkenschwindling, Knoblauchschwindling, Bruchreizker/Maggipilz - aber
davon nur ein kleiner, da in Mengen unbekémmlich -, Krause Glucke, Morcheln) m 1 Zwiebel m 30 g durchwachsener Speck m 2
grofle Rouladenscheiben, vom Schlachter extra diinn geschnitten m 1/2 Teel. Salz w 1 gute Prise Pfeffer m 1 Efjl. Senf'm 1 EfL
Bratfett m 1 Tasse Pilzbriihe (Rezepte) m 1 gestrichener Ef3l. Mehl m etwas Sahne

So wird's gemacht: Die Pilze grobhacken. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. Den Speck in sehr feine Streifen schneiden oder
wiirfeln. « Die Rouladen flach ausbreiten, salzen und pfeffern, dann mit dem Senf bestreichen. Die gehackten Pilze, die
Zwiebelwiirfel und den Speck gleichmiBig darauf verteilen. Die Rouladen aufrollen, mit Faden, HolzspieBchen oder
Rouladenklammern zusammenhalten. « Im Bratentopf das Fett erhitzen. Die Fleischrollen darin von allen Seiten braun anbraten. Die
Halfte der Pilzbriihe dazu gieBen. Wenn die Fliissigkeit verdampft ist, nach und nach mit der restlichen Briihe auffiillen. « Nach 1
Stunde schon einmal priifen, 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 verrithren, die Sauce damit binden und eventuell noch mit Salz abschmecken.

Das palit dazu: Salzkartoffeln, Kartoffelpiiree 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 m nach Geschmack etwas gemahlener Kiimmel m
100g in Salzwasser gekochte Nudeln m Fett fiir die Form m 1 Ei m > Tasse saure Sahne

So wird's gemacht: Die fertigen Mischpilze nach Geschmack mit Kiimmel nachwiirzen, mit den gekochten Nudeln mischen und in
eine gefettete Auf lauf form fiillen. « Das Eigelb mit der sauren Sahne verriihren. Das Eiweifl zu Schnee schlagen und unter die
Eisahne heben. Die Masse auf die Pilz-Nudel-Mischung gieen 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 pafit dazu: griiner Salat oder Chinakohl.

Geschmorte Pilze als Beilage

Um viele sich wiederholende Rezepte zu vermeiden, wie man Pilze auf Fleischspeisen anrichten kann, hier eine Mdglichkeit, die
fast fiir jedes Fleischgericht pafit.

Eine Handvoll Pilze w Bratensatz in der Brat- oder Ofenpfanne (von Kotelett, Steak oder von einem grofen Braten) w etwas Salz m
weitere Gewiirze nach Geschmack und gewiinschtem Ergebnis (stiffe Sahne, saure Sahne, Tomatenmark, Johannisbeergelee, Senf,
Schmelzkdse, Krduter, Zwiebel, Ingwer, Knoblauch) m eventuell etwas Wasser oder Pilzbriihe (Rezepte), Sahne und Mehl

So wird's gemacht: Die Pilze blattrig schneiden und im hei3en Bratensatz durchschmoren. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken,
je nachdem, wie kriftig der Bratensatz schon gewlirzt ist. « Probieren und auf weitere Zutaten verzichten, wenn die Pilze direkt auf
das fertige Fleisch gelegt werden sollen. ¢ Ist eine Sauce erwiinscht, etwas Fliissigkeit (Wasser oder Pilzbriihe) zugeben und mit
etwas in Sahne verquirltem Mehl andicken.

Cordon Weidmannsheil

2 dicke Kalbsschnitzel zu je etwa 200 g w 1 Handvoll Pilze (recht aromatische wie Stockschwimmchen, Graubldttriger
Schwefelkopf, Anischampignon, Hallimasch, Pfifferling, Herbsttrompete, Schweinsohr, Nelkenschwindling,
Knoblauchschwindling, 1/2 Maggipilz, Krause Glucke, Morcheln) m 1/2 Zwiebel m 1 Ef3l. Bratfett m 1/2Tel. Salz m I gute Prise
Pfeffer m 2 Scheiben roher oder gekochter Schinken

So wird's gemacht: In die Schnitzel vom Schlachter waagrecht eine Tasche schneiden lassen. Die Pilze blittrig schneiden oder
grobhacken. Die halbe Zwiebel schilen und feinwiirfeln. * In der Pfanne einen Teil des Bratfetts erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin
glasig braten. Die Pilze dazu schiitten und kurz durchschmoren. Mit etwas Salz und dem Pfeffer wiirzen. * Die Schnitzel innen und
auflen leicht mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Pilzmasse auf die beiden Schinkenscheiben verteilen, diese zusammenklappen und
in die Taschen der Schnitzel schieben. Die Offnungen mit HolzspieBchen zustecken. * Die Pfanne sdubern und das restliche Bratfett
darin erhitzen. Die gefiillten Schnitzel im heiflen Fett von jeder Seite 6-7 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Das pafit dazu: Kartoffelkroketten.

Mein Tipp Nehmen Sie statt Schinken fiir die Fiillung auch einmal Késescheibletten. « Ganz junge Steinpilze oder
Wiesenchampignons miissen iibrigens nicht vorgeschmort werden. Sie konnen gleich roh gehackt verwendet werden,
da sie roh nicht giftig sind, im Gegensatz zu den meisten guten Speisepilzen. Ich empfehle Thnen, dann statt mit
Zwiebeln mit Zwiebelsalz zu wiirzen, weil die Zwiebel moglicherweise nicht gar wird.

Champignon-Apfel-Ragout

VON KURT JAGER

Mein Lieblingspilz ist ja der Steinpilz, aber den gibt's nun mal nicht immer. Die braunen Champignons dagegen kriegt man das
ganze Jahr iiber. Sie sind mir viele lieber als die weilen, den ihr Pilzfleisch ist etwas dunkler und sie sind geschmacklich intensiver,
egal, ob man sie nun einfach brit oder daraus eine Suppe macht.

Ein Pfund Pilze brauchen wir bei dem Ragout fiir vier Personen, das soll ja schon eine anstindige Portion fiir jeden sein. AuBBerdem
zwel Apfel, Braeburn oder Boskop, zwolf Schalotten, Butter oder Butterschmalz, zwei Knoblauchzehen, frischen Thymian, ein
Loffel SojasoBe, das wir's schon an Zutaten.

Als erstes werden die Pilze saubergemacht, aber: blof3 nicht gewaschen! Da verlieren Sie ihren Geschmack. Die Pilze sind geziichtet,
die haben nicht viel Dreck dran, und den kann man leicht mit dem Messer abschaben oder mit dem Kiichenkrepp abwischen. Sie
sollten auch die Stiele nicht unten weg brechen. Einfach putzen, und wenn sie gro3 sind, halbieren, ansonsten so lassen.

Die Schalotten werden grob gewiirfelt, die Apfel geschlt 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 driiber, dann gibt man die Champignons dazu, die werden noch mal zwei, drei
Minuten durchgeschwenkt, die Apfel und zwei kleine Zweige Thymian, oder, was ich noch lieber mag, Majoran (ersatzweise
Rosmarin). Ich wiirde auch eine Prise braunen Zucker driiber streuen, so ein halbes Loffelchen, etwas Salz, aber nicht zu viel, denn
man 16scht jetzt noch mit einem Loffel Sojasauce ab, das gibt eine schone Farbe und auch Geschmack. Ein kleines Schliickerl
Weillwein war auch gut, aber muss nicht sein. Wenn alles in der Pfanne ist, kommt der Deckel drauf und man lisst das Ganze noch
mal fiinf Minuten leicht kdcheln, dadurch entsteht eine gute Portion Sauce, weil ja kein Dampf rausgeht. So, das reicht. Durch die
Zwiebeln ist die Sauce angenehm sdmig. Zum Schluss wird noch gutes Olivendl driibergetriufelt.

Dazu gibt's ein Baguette. Oder, werm's ein bisschen mehr sein soll, Reis, Gnocchi - oder einfach Kartoffeln aus dem Ofen.

— Kurt Jiger ist Chefkoch im Hotel Haferland auf dem Darf3
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Mein Tipp:

..und das Baguette dazu

Die Brotstangen der Vollkornbéckerei ,,Mehlwurm" sind aus Weizenmehl Typ 550 und werden in Maisgries gewalzt,
der Teig geht langsam iiber Nacht und wird kross gebacken. Sie sind diinner als die iiblichen Baguettes und nicht so
blasig-luftig, schmecken aber grandios (und dies auch - aufgebacken - am néchsten Tag); eins kostet 1 Euro 70 und
wiegt 250 Gramm. Tests haben ergeben: hilt sogar einem Késefondue stand. Zu kaufen in der Pannierstr. 2
(Neukolln), im Containerdorf am Marheinekeplatz (Kreuzberg) - und in der Niederbarnimstr. 16 (Friedrichshain).

Hasenbraten

Den Riicken des jungen Hasen teilt man in fiinf bis sechs Teile, die Keulen in drei bis vier Stiicke, und brit sie mit den halbierten
Laufen in reichlich heilem Speckfett auf flottem Feuer hellbraun an. Gewlirzt und mit wenig Mehl gestaubt, fiillt man mit Rotwein,
braunem Fond oder Bratensaft auf und lésst das Ganze unter Zugabe von Zwiebeln, einem KrauterstrduB3chen und Gewlirzkérnern
langsam diinsten. Dann wird das Fleisch, ausgestochen und mit folgender Garnitur in ein anderes Geschirr gegeben. Nicht zu fein
geschnittene Raucherspeckwiirfel werden mit kleinen, ganzen Zwiebeln in schoner Farbe angebraten, mit Pfifferlingen, Steinpilzen
oder Champignons gediinstet und unter den passierten Hasenfond geschwenkt, der mit Hasenblut zu einer biindigen Sauce
abgezogen wurde. Diese ragoutartige Sauce gibt man iiber das angerichtete Fleisch.

Gespickte Hasenfiletschnitten

Aus dem enthiuteten Hasenriicken werden die Riickenfilets und die unteren Lendchen sorgfiltig ausgeldst. Von den Filets schneidet
man etwa 40 Gramm schwere Medaillons. Diese werden mit einigen Speckféden iiber Kreuz gespickt, mit Zitronensaft, feinen
Kriutern und etwas Ol betriufelt und so einige Zeit zur Seite gestellt. Inzwischen bereitet man von den klein gehackten Karkassen,
Wurzelwerk und den weiteren Abgéngen unter Beigabe von Rotwein, Gewiirzen und brauner Grundsauce eine kréftige 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
Leberspitzle, 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 Efliffel provenzalische Krdutermischung, 1 EfI. Olivendl, Salz, 1 Lorbeerblatt, 3 kleine
Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 250 g frische Champignons, Piment, % I Cidre (franz.. Apfelwein), 150 g sehr kleine Tomaten, 2 cl Calvados, 1 Tasse
frische Krduter: Basilikum, Thymian, Oregano, Estragon, Zitronenmelisse (oder 1 Efl.. provenzalische Krdutermischung), 7> Bund Petersilie.
Keulen und Laufe vom Rumpf des gut gesduberten Wildkaninchens abtrennen. Riicken und die Keulen mit einem spitzen Messer
enthduten und pfeffern. Kleingewiirfelten Speck mit der Krautermischung bestreuen und In einer Pfanne auslassen. In einer
feuerfesten Form Olivendl erhitzen. Kaninchenteile hineingeben. Das heile Krauterfett durch ein Sieb gleichméBig tiber alle Teile
gieBen und im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad 15 Minuten braten. Danach die Teile salzen, reichlich mit Fett beschopfen 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 groBeren halbieren. Pilze mit Piment
bestiduben und in die Pfanne geben. Kaninchenteile wieder mit Fett beschopfen. Alles
dann noch 15 Minuten weiterbraten. Dann den Cidre zugielen und ganze Tomaten
zugeben. Fettpfanne mit Alufolie abdecken. Alles bei 200 Grad weitere 20 Minuten
garen. Die SoB3e mit Calvados wiirzen. In der Form servieren. Die Kréuter
dariiberstreuen.

(Pro Person ca. 1100 Kalorien/4604 Joule)

Dazu: Stangenweiflbrot (Baguette) und Salat.

Feiner Jdgertopf

500 g Wildfleisch, 50 g durchwachsener Speck, 200 g Zwiebeln, 400 g Pfifferlinge, 300 g
Kartoffeln, 200 g Mohren, 20 g Margarine, ¥ Teel. Salz, Messerspitze Pfeffer, % I kriftige
Briihe, (eventuell aus 1 gestrichenen, Teel. gekirnter Briihe, bereitet)

Das Fleisch in grobe, den Speck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen. Die Kartoffeln und Mdhren
schélen und in Scheiben schneiden. Nun in einer feuerfesten Form die Speckwiirfel
mit der Margarine auslassen und darin die Fleisch- und die Zwiebelwiirfel anbraten.
Salz und Pfeffer miteinander mischen. Dann die Pilze, die Kartoffel- und die
Mohrenscheiben auf das Fleisch schichten und zwischen jede Schicht etwas von dem
Salz-Pfeffer-Gemisch streuen. Die Brithe dazugief3en und alles fest zugedeckt
garschmoren lassen. In der Form servieren.

Beilage: Preiselbeeren

Getrank: Rotwein

Fiir 4 Personen
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 340 kcal; 1 Ef3l. Preiselbeeren etwa 60 kcal; 1 Glas Wein 75 kcal - zusammen etwa 475 kcal
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Pilzreis auf siiddeutsche Art )

280 g Reis, Prise Salz, 125 g frische Champignons, Saft von ¥ Zitrone, 20 g Ol, 100 g feine
Zwiebelwiirfel, 2 Eier, 40 g geriebener Kdise, * Paket (etwa 300-400 g), Tiefkiihlerbsen

Den Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser griindlich 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 1 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 verdiinnen und die geputzten Pilze
hineinlegen, damit sie hell bleiben. In einer Kasserolle das Ol erhitzen, die Pilze und
die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Nach 5 Minuten den Reis dazugeben. Die Eier,
den Kise und die Erbsen einriihren. Eine Platte vorwarmen. 4 Suppentassen kalt
ausspiilen, die Reismasse hineinpressen. Die Tassen auf die vorgewarmte Platte
stiirzen und abheben.

Beilage: Kopfsalat, mit Joghurt angemacht

Getrank: Nahewein

Fiir 4 Personen
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 445 kcal; 100 g Kopfsalat, mit 50 ccm Joghurt angemacht, 40
keal; 1 Glas Wein 70 kcal - zusammen etwa 555 kcal

Gefiillte Paprikaschoten

4 grofie, gleichmdpfige rote oder griine Paprikaschoten, * 400 g fettarmes Rinderhackfleisch,
2 Eier, » Messerspitze Knoblauchqqlz, o Y Teel Salz, * Vi Teel. Paprikapulver, « ¥ Teel.
gemahlene Trockenpilze, + 20g Ol, » % | Tomatensaft (fertig gekauft)

Die Paprikaschoten sollen frisch und saftig sein und beim Driicken zerbrechen. Die
Schoten waschen und quer halbieren. Die Kerne griindlich herauswaschen und die
Schotenhilften auf einem Gitter mit den Offnungen nach unten abtropfen lassen.

Das Hackfleisch in einer Schale mit den Eiern, dem Knoblauchsalz, dem Salz, dem
Paprikapulver, dem Pilzpulver und 5 EBl. Wasser vermengen, bis eine
einheitliche Masse entstanden ist. Diese in die einen Halften der Paprikaschoten fiillen
und die dazugehérigen anderen Hilften aufsetzen. Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Schoten aufrecht hineinstellen und anrésten. Nach 5 Minuten den Tomatensaft
angieBen. Den Deckel auf den Topf setzen und die Paprikaschoten bei maBiger Hitze
(Elektrostufe 1 %2 oder 2) in 20 Minuten garen. Dann im Topf oder in einer Schiissel
anrichten. Beilage: Reis

Getrank: Gemiisesaft (aus der Dose)

Fur 4 Personen
Kalorien pro Person: Hauptgericht etwa 275 kcal; 60 g Reis 220 kcal; 150 ccm Gemiisesaft 50 kcal -
zusammen etwa 545 kcal
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Pilze zum Braten
Es gibt ausgesprochene »Bratpilze«, die tiberhaupt nur gebraten genieSbar 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 konnen. Die Tabelle auf Seite 23 zeigt diese Pilze auf einen Blick.
Wenn wir etwas braten, so garen wir es in heilem Fett bei moglichst groBer Hitze. Gebratene Pilze sollen braun und leicht knusprig
sein.
Damit sich von Anfang an kein Saft bildet und auch das hei3e Fett nicht unnétig aus der Pfanne spritzt, miissen die Pilzscheiben oder
Pilz hiite - je nach Rezept - ungewaschen verwendet werden. In die Pfanne kommt geniigend Bratfett. Wenn es heif3 ist, fiigen 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 Braunung der Pilze eintreten.
In 10-12 Minuten miissen die Pilze fertig gebraten sein. Bei langerer Brat zeit werden sie hart.
Paniert man jedoch die Hiite vor dem Braten, darf nur mittlere Hitze eingeschaltet werden, weil sonst die Panade dunkel wird,
wihrend der Pilzhut innen roh bleibt.
Pilze, schwimmend in Fett ausgebacken, werden recht zah und entwickeln nicht ihr Aroma. Sie sollten vor dem Fritieren immer
durch einen dickfliissigen Eierkuchenteig gezogen werden. Eine besondere Uberraschung soll Thnen 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 méglichst nicht am Abend.

Gebratene Blutreizker

Zwei Handvoll Blutreizker m 1 Zwiebel m Bratfett (Ol, Margarine, Speckwiirfel) » 1/4 Teel. Salz m 1 gute Prise Pfeffer
So wird's gemacht: Die Pilze in feine Streifen schneiden oder die Hiite ganz lassen, dann aber den Stiel dicht am Hut abschneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und die Hélften in diinne Scheiben schneiden. * Das Bratfett in der Pfanne recht heill werden lassen.
Die Zwiebelscheiben darin glasig braten. Die Pilze dazugeben und bei grofter Hitze in wenigen Minuten braun braten, dhnlich
Bratkartoffeln. Wurden die Pilze aufgeschnitten, miissen sie wéihrend des Bratens 6fter durchgeriihrt werden; ganze Hiite
umwenden, wenn die Unterseite mittelbraun ist. * Zum Schlufl mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen.

Variante: Auf knusprig gebratene Reizkerhiite ein Stiick Krauterbutter mit Knoblauch setzen.

Das palit dazu: Kartoffelpiiree.

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

Bridtling aus der Pfanne

4-6 ungewaschene Britlingshiite m 1/4 Teel. Salz m 1 Ef3l. Bratfett (Ol oder Margarine)

So wird's gemacht: Die Stiele der Pilze dicht am Hut abschneiden. Die Hiite nicht unnétig verletzen, da sonst viel Milch austritt. Die
Pilzhiite gleichmdBig mit Salz bestreuen. * In der Pfanne das Bratfett recht heill werden lassen und die Brétlingshiite darin von
beiden Seiten mittelbraun braten.

Das palit dazu: Brot, wie es von alters her der Brauch ist.

Pfeffermilchling, scharf gebraten

Einige moglichst flache Hiite vom Pfeffermilchling m /> Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m Rosenpaprikapulver m 1 grofse Zwiebel * 2
Tomaten w 1 griine oder rote Paprikaschote m 1 EfI. Kokosfett m 100 g durchwachsener Speck in diinnen Scheiben

So wird's gemacht: Die Pilzhiite nicht waschen, aber sauber putzen und vom Stiel befreien. Mit dem Salz, dem Pfeffer und
Rosenpaprikapulver wiirzen. Die Zwiebel schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten in Schnitze schneiden. Die
Paprikaschote entkernen und in feine Streifen schneiden. « In der Pfanne das Fett sehr heil werden lassen und die gewiirzten Pilzhiite
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
iiber die Pilzhiite verteilen. Oder die Hiite und den Speck in die Pfanne zuriickgeben und so auf den Tisch bringen.

Das pafit dazu: Bauernbrot und Rotwein.

Rotbrauner Milchling, ostpreufiischer Art

Dieser Pilz war der meist gegessene in Ostpreuflen. Auf allen Mérkten wurde er gewéssert gehandelt und wie unten gebraten, sauer
eingelegt oder siliert.

1 gute Handvoll Rotbraune Milchlinge » 1 Zwiebel * 1 EBL. Bratfett (Ol, Speckwiirfel) m 1/4 Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer

So wird's gemacht: Die Rotbraunen Milchlinge brauchen einen Tag Vorbereitung, da sie eine unertriaglich brennende Milch
enthalten, die es zu entschérfen gilt. Die Pilze fiir 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 wegschiitten. Die Pilze sind jetzt von fester,
appetitlicher Beschaffenheit.  Die Pilze kleinschneiden. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. * In der Pfanne das Bratfett erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Dann jeweils nur so viele Pilze in die Pfanne geben, da3 der Boden eben bedeckt ist; sie
diirfen nur nebeneinander, nicht aufeinander liegen. Bei grofiter Hitze unter Wenden rasch mittelbraun braten. Mchte man die Pilze
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dhnlich wie gerdstete Zwiebeln verwenden, bridt man sie einen Augenblick ldnger. * Die gebratenen Pilze gleichméBig salzen und
pfeffern.

Gefiillte Steinpilze

Bild

4-6 junge Steinpilzhiite m Salz « 1/2 Ef5l. Butter m I Prise Pfeffer m 1-2 Ef}l. gehackte Krduter (Petersilie, Dill, Schnittlauch) m 1
Knoblauchzehe wm 100 g gekochter Schinken wm 72 Tomate

So wird's gemacht: Die Pilzhiite auf der Rohrenseite bis auf 1 cm Rand aushohlen, leicht salzen und auf ein Backblech setzen. » Das
ausgeloste Pilzfleisch hacken, mit der Butter, YU Teeloffel Salz, dem Pfeffer, den Kriutern und dem zerdriickten Knoblauch 5
Minuten diinsten. « Den Schinken in feine Streifen schneiden und untermischen. Die Hiite damit fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 200° etwa 10 Minuten iiberbacken. * Mit Tomate garnieren.

Das paBt dazu: Krautermayonnaise und Toast.

Pilzfondue

Bild

2 leicht gehdufte Untertassen voll Pilze, die sich in etwa kleinfingerlange Stifte schneiden lassen (Steinpilze, Rotkappe,
Ziegenfufiporling, Schafporling, Schwefelporling, Riesenbovist, Hasenbovist, Krause Glucke, hiervon das Strunkende,
Semmelbrauner Schleimkopf, junger Parasol, Blutreizker, Champignons, Ritterlinge) m 1/4 Teel. Salz 1 gestrichener Teel.
Pilzpulver (Rezept) Fiir den Teig: 1 Ei m 1 Tasse Mehl * 1/2 Tasse Bier m 1 Prise Salz Zum Ausbacken: Fritierfett

So wird's gemacht: Die Pilze trocken sdubern - nicht waschen. Falls Sie bei feuchtem Wetter gesammelt haben, fiir die Fondue nur
Pilze verwenden, die nicht mit Wasser vollgesogen sind; es gibt Arten, die selbst bei Regen trocken-fleischig bleiben. Die Pilze in
moglichst gleichmiaBige Stifte schneiden, 3-4 cm lang, etwa 1 cm dick. * Die Pilzstiicke mit dem Salz und dem Pilzpulver bestreuen
und einige Male wenden, damit sie ringsum gut gewiirzt werden. Etwa 2 Stunden ruhen lassen. « Aus dem Ei, dem Mehl, dem Bier
und dem Salz einen dickfliissigen Teig rithren und pro Person ein Schiisselchen voll auf den Tisch stellen.  Das Fritierfett im
Fonduetopf erhitzen und auf dem Rechaud heiB halten. » Die Pilzstiicke werden einzeln auf Fonduegabeln gespieft, in den Teig
getaucht und dann ins heifle Fett gehalten. Wenn die Teighiille zartbraun wird, ist auch der Pilz gar. Teigtropfen mit einem
Schaumlé6ffel sofort aus dem Fett fischen, da sie sonst verbrennen und den Geschmack beeintrachtigen.

Mein Tipp Keine Sahne oder dhnliches zufiigen, da die Pilze sonst pappig schmecken.

Das palit dazu: alles, was zur Fleischfondue gereicht wird. Besonders gut schmeckt ein Chutney aus den gro3en Hagebutten der
angepflanzten Kartoffelrose (Rezept unten), ersatzweise Mangochutney.

Mein Tipp Umwickeln Sie einmal Pilzstiicke mit hauchdiinn geschnittenen Scheibchen von durchwachsenem Speck und tauchen
Sie sie erst dann in den Teig.

Hagebuttenchutney

1500 g vorbereitete Hagebutten (halbiert und entkernt) m 500 g Zwiebeln m 1 Tasse Wasser m 250 g Rosinen * 400 g Zucker m 5
Nelken w 1 Stiick Zimtstange u 2 gestrichene Teel. Senfmehl m 1 gestrichener Teel. gemahlener Ingwer m 2 gestrichene Teel. Salz m
% | Weinessig

So wird's gemacht: Die Hagebutten und die geschélten Zwiebeln kleinschneiden. « Hagebutten und Zwiebeln mit den iibrigen
Zutaten etwa 45 Minuten leise kochen lassen, dabei ab und zu umriihren. Das Chutney ist fertig, wenn der Saft dick eingekocht ist.
* Fiir langere Aufbewahrung sollte das Chutney eingeweckt werden.

Panierte Pilze

2 Parasolhiite oder einige flache Reizkerhiite oder Scheiben von fleischigen, aber jungen Steinpilzen m 1/2 Teel. Salz * 2 gestrichene
Epl. Mehl m 2 Eigelbe m 4-5 Ef3l. Semmelbrésel oder Paniermehl wm 2 EfI. Bratfett (Margarine oder noch besser Butter)

So wird's gemacht: Die Pilzhiite oder -Scheiben nicht waschen, aber sédubern, dann mit dem Salz bestreuen, gut bemehlen, durch die
verquirlten Eigelbe ziehen und in den Semmelbroseln 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 Semmelbrosel Mandelscheibchen zum Panieren.

Das pafit dazu: alle Beilagen, die man zu Wiener Schnitzel wihlen wiirde, aber auch Siiles wie gebackene Banane oder
Preiselbeeren.

Rinderfilet chinesisch mit Shiitake

Bild

200 g Rinderfilet *» 2-3 getrocknete Shiitake-Pilze m 1/2 Tasse Reis m 1 Tasse Wasser m Salz m 1 Mohre m 1 Stiick Lauch (Porree)
oder Chinakohl m 1/2 Zwiebel m 1-2 EBL. Ol m Sojasauce oder fliissige Speisewiirze

So wird's gemacht: Das Rinderfilet nach Moglichkeit im Tiefkiihlfach etwas anfrieren lassen, weil es sich dann diinner und
gleichméBiger schneiden 148t. Die Shiitake-Pilze etwa 2 Stunden in Wasser einweichen. « Den Reis mit dem Wasser und 1 Prise Salz
kornig 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 diinne Scheibchen, etwa 3-4 mm dick, schneiden. Die Pilze in diinne Streifen schneiden. Die Mohre
schaben und stiftein, den Lauch in diinne Scheiben oder den Chinakohl in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden. « In einer Pfanne das Ol erhitzen. Zunichst die Hilfte der Fleischscheibchen bei groBter Hitze in etwa 3
Minuten unter Wenden braten, dann herausnehmen und in einer groBeren Schiissel warm stellen. Das restliche Fleisch braten und
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ebenfalls warm stellen. ¢ Jetzt in der Pfanne nach und nach die Pilzstreifen, Mohrenstifte, Zwiebel- und Lauchscheiben oder
Kohlstreifen garen, zum Fleisch geben und jeweils mit etwas Salz bestreuen. Zum Schluf3 einen Spritzer Sojasauce oder
Speisewlirze zufiigen und alle Zutaten etwas mischen. ¢ Serviert wird in China-Schélchen: zuerst der Reis und darauf das
Pilzgericht.

Mein Tipp Shiitake-Pilze gibt es getrocknet zu kaufen. Die Pilze miissen gut eingeweicht werden. Besser noch schmeckt der Pilz
frisch geerntet, Sie miissen ihn allerdings selber ziichten.

Pilzspiefdchen

Ganz junge Pilze oder solche, die sich gut in gréfere Stiicke schneiden lassen (méglichst Arten, die roh nicht giftig sind, weil beim
Braten am Spief3 nicht gewdhrleistet ist, daf3 das Pilzinnere geniigend gegart wird: Steinpilze, Champignons, Bratling, Blutreizker)
-100g durchwachsener Speck m 1 Zwiebel m eventuell 1 Paprikaschote und 2 Tomaten m nach Belieben auch 100 g Leber oder
Nierchen w 1/4 Teel. Salz m 1—2 EpL. Bratfett (Ol, Margarine, Schweineschmalz, Speckfett)

So wird's gemacht: Kleine Pilze ganz lassen, groBere in mundgerechte Happen oder dicke Scheibchen schneiden. Den Speck in
gleichgrofie Scheibchen schneiden. Die Zwiebel schélen und vierteln. Die Paprikaschote entkernen, die Tomaten halbieren, von Saft
und Kernen befreien und ebenso wie die Paprikaschote in spieBgerechte Happchen schneiden. ¢ Alle Zutaten abwechselnd, eventuell
noch durch Leber- und Nierchenstiicke erginzt, auf Spiee stecken und gleichméBig mit dem Salz bestreuen. « Das Bratfett in der
Pfanne erhitzen und die Spiefle darin von allen Seiten hellbraun braten.

Das palit dazu: kréftiges Bauernbrot und Bier.

Pilze im raffinierten Teigversteck
Pilze bieten sich fiir die Verarbeitung in oder mit Teig geradezu an, denn ihr pikanter Geschmack bleibt auch im » Versteck« intensiv
und uniibertrefflich, selbst wenn die Menge nicht so groB ist.
Sie kdnnen nach den Rezept-Ideen dieses Kapitels Familie und Géste also auch dann mit einem Pilzgericht verwéhnen, wenn Thre
Pilzausbeute kleiner als erwartet ausgefallen ist. Versuchen Sie einmal die uniibertreffliche Herrentorte nach Art einer Quiche
Lorraine oder einen Pilzpudding, gefiillte Teigtaschen, Pilzpuffer... Alles wird problemlos gelingen und nach dem ersten Versuch
sicher ofter auf Threm Speisezettel erscheinen. Besonders geeignet fiir die Zubereitung mit Teig sind Tdublinge, Ritterlinge,
Hallimasch, Perlpilz, Zigeuner (Reifpilz), Pfifferlinge, Krause Glucke und Schweinsohr, also trockene Pilze, die moglichst nicht
schleimig werden.
Doch auch ein fertiges Pilzmischgericht oder ein Rest davon 1468t sich mit Teig ergéinzen und so in eine komplette schmackhafte
Mabhlzeit verwandeln.

Pilzpudding

1 Tasse Milch m 2 trockene Brétchen m 1 Ef3l. Butter « 4 Eier m 1/4 Teel. Salz « 1/2 Teel. gemahlener Kiimmel m 2 Tassen Pilze, nach
dem Rezept Mischpilze auf Seite 45 zubereitet

So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und die grob zerschnittenen Brtchen darin einweichen. * Die Butter schaumig rithren. Die
Eigelbe, das Salz und den Kiimmel sowie die ausgedriickten Brotchen dazugeben und alles gut mischen. Die abgekiihlten Pilze
zufiigen und unterheben. Zum Schluf} das Eiweil} zu steifem Schnee schlagen und unter die Puddingmasse ziehen. « Die Mischung in
eine gefettete Puddingform (Metallform mit Deckel) fiillen, verschlieBen und den Pudding im Wasserbad 1 Stunde kochen lassen. ¢
Den fertigen Pudding aus der Form stiirzen und warm servieren.

Das pafit dazu: Kréutersauce oder ausgebratener Speck und gebriunte Zwiebeln.

Pilzpizza

Fiir den Teig: 200 g Mehl m 10 g Hefe m etwas lauwarmes Wasser m 1 Prise Salz « 1 EfI. Ol Fiir den Belag: 1 Handvoll
Champignons oder Steinpilze oder andere bifsfeste Pilze (Pfifferling, Krause Glucke, Reifpilz, Tdublinge, Ritterlinge, ganz junge
Réhrlinge, noch geschlossener Parasol, Ziegenfufiporling) Ol m 1 Zwiebel m 2 Tomaten m 60 g durchwachsener Speck oder Salami
m /00 g geeigneter Kdse (Kdsescheibletten) * 2 Ef3l. Tomatenketchup m I gute Prise Salz * I Prise Pfeffer m 1 Zweig Wilder Majoran
(oder »zahmer« Majoran aus dem Garten)

So wird's gemacht: Das Mehl in eine Rithrschiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser
auflosen, in die Mulde gieBen und mit wenig Mehl vom Rand mischen. 15 Minuten gehen lassen.  Den Hefevorteig mit dem Mehl,
dem Salz und dem Ol zu einem geschmeidigen Teig kneten und zwei gefettete Pizzaplatten oder das Backblech (zur Hilfte) damit
belegen. Wieder 15 Minuten gehen lassen. « Inzwischen die Pilze blattrig schneiden. Champignons und Steinpilze kdnnen roh
verarbeitet werden. Werden andere Arten verwendet, diese in wenig Ol in der Pfanne durchbraten. « Die Zwiebel schilen, halbieren
und die Hélften in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten in Schnitze, den Speck oder die Wurst sowie den Kése in feine Streifen
schneiden. * Auf den gegangenen Teig das Tomatenketchup streichen. Die Pilze, die Zwiebeln, die Tomaten, den Speck oder die
Waurst und den Kise gleichmiBig darauf verteilen. Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen und ein wenig Ol dariiber triufeln. Den
Majoran feinhacken und zum Schluf} aufstreuen. « Die Pizza im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze in etwa 20 Minuten
mittelbraun backen. Warm servieren.

Ravioli mit Pilzfiillung
Fiir den Teig: 200 Mehl m 10g Hefe wm I Prise Salz m 1 EBL O
Fiir die Fiillung: 1 Handvoll Pilze (hier kénnen es fast alle Arten sein, da sie sehr fein gehackt werden) m 1 Zwiebel m 1 Stich Butter
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1/4 Teel. Salz m 1 Prise Pfeffer m I Teel. gehackte frische Krduter (Petersilie, Dill, Wilder Majoran, 1 Blittchen Gundermann, etwas
Seleriegriin)

Zum Bestreichen: 1 Eigelb
Zum Garen: Salzwasser

Die Rénder der Ravioli miissen gut angedriickt werden, damit die Pilzfiillung beim Garen nicht herauslduft

So wird's gemacht: Aus den Zutaten wie im vorangegangen Rezept einen Hefeteig bereiten und
gehen lassen. * Die Pilze sehr fein hacken oder in der Kiichenmaschine zerkleinern. Die Zwiebel
schilen und ebenfalls sehr fein hacken. ¢ In der Pfanne die Butter erhitzen. Die Pilze, die Zwiebel,
das Salz, den Pfeffer und die Krauter darin schmoren, bis aller Saft verdampft ist. Auskiihlen lassen.
* Den Teig sehr diinn ausrollen und in Vierecke von 5-6 cm GroBe schneiden. Auf jedes Teigstiick in eine Ecke 1 Teeloffel voll
Pilzmasse setzen. Die Teigrander mit Eigelb bestreichen und die Vierecke zu Dreiecken zusammenklappen. Die Rénder gut
zusammendriicken. Etwas ruhen lassen. ¢ Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin etwa 10 Minuten ziehen
lassen. Mit dem Schaumldffel herausheben und auf einer Platte anrichten.

Das pafit dazu: fliissige Butter zum Betréufeln, griiner Salat oder Chinakohl.

Mein Tipp Sie konnen auch in der Pfanne Semmelbrosel mit Butter brdunen und die Ravioli darin abschmelzen
(schwenken). « Versuchen Sie auch einmal Ravioli in einer klaren Pilzsuppe (Rezept).

Pilztorte

Bild

Fiir den Tortenboden: Hefeteig aus 400 g Mehl, 20 g Hefe, 1/4 Teel. Salz und 2 EfI. Ol, nach dem Rezept, oder entsprechend
Miirbteig ohne Zucker Fiir die Fiillung: etwa 2 kg trockene, biffeste Pilze (Tdublinge, Ritterlinge, Champignons, Reifpilz, Krause
Glucke, Schweinsohr, Hallimasch, Ziegenfufiporling, Graubldttriger Schwefelkopf, Pfifferlinge, wenige Blutreizker und
Semmelstoppelpilze) * 2 Zwiebeln m 125 g durchwachsener Speck m 1 EBL. Ol m Salz m 1 gute Prise Pfeffer m 1 gestrichener Teel.
gemahlener Kiimmel m 2 Tassen saure Sahne m 2 gestrichene Ef5l. Mehl m 3 Eier Fiir den Guf3: I Tasse saure Sahnem [ Eim [
gestrichener Efl. Speisestirke m etwas geriebene Muskatnuf3 * 1 Prise Salz

So wird's gemacht: Mit dem gegangenen Hefeteig oder einem ungezuckerten Miirbteig Threr Wahl eine gefettete Springform
auslegen und den Rand hochziehen. Den Hefeteig in der Form noch etwas gehen lassen. « Die moglichst ungewaschenen Pilze
feinblittrig schneiden. Die Zwiebeln schilen und feinwiirfeln. Den Speck ebenfalls wiirfeln. » In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen
und die Speckwiirfel darin hellbraun anbraten. Die Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig braten. Die Pilze dazugeben und bei grofter
Hitze schnell den entstehenden Saft verdampfen lassen. Wenn die Pilze nicht richtig trockengeschmort werden, stimmt das Rezept
beziiglich der Fliissigkeit nicht mehr und der Teig kann nicht garbacken. Die Mischung mit 1 gestrichenen Teeloffel Salz, dem
Pfeffer und dem Kiimmel kréftig abschmecken und auskiihlen lassen. ¢ Die saure Sahne mit dem Mehl, den Eiern und etwas Salz gut
verriihren und unter die Pilzmasse heben. Alles auf den Teig in die Tortenform fiillen, die recht hoch voll sein darf, denn der Kuchen
geht nicht mehr auf. « Den Backofen auf 175-200° vorheizen und die Torte zundchst 45 Minuten backen. ¢ Fiir den Guf3 die saure
Sahne mit dem Ei, der Speisestirke, der Muskatnuf3 und dem Salz verriithren. Nach 45 Minuten Backzeit den Guf3 auf die Pilzflillung
gielen und die Torte weiterbacken, bis der Guf3 braun und die Torte gar ist. Mit einem Holzstdbchen priifen, ob kein Teig mehr
daran kleben bleibt, sonst notfalls mit Alufolie abdecken und weiterbacken. Die Backzeit kann insgesamt bis zu 1 Stunde und 30
Minuten betragen. Warm servieren.

Das pafit dazu: neuer Wein.

Feiner Auflauf

1 Tasse Milch w 2 trockene Brotchen oder die entsprechende Menge Weif3brot * 1 Zwiebel m 2 Handvoll Pilze (méglichst trockene,
damit der Auflauf spdter nicht klebt: Tdublinge, Ritterlinge, Champignons, Reifpilz, Krause Glucke, Pfifferlinge, Perlpilz,
Scheidenstreifling, Schweinsohr) * 1 Efl. Butter m I Teel. gehackte Petersilie » 1/4 Teel. Salz * I gute Prise Pfeffer * nach
Geschmack gemahlener Kiimmel m ;> Tasse saure Sahne m I Ei

Fiir den Guf3: 1/2 Tasse saure Sahne * 1 Ei * I gestrichener Teel. Speisestiirke m 1 Prise Salz

So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und die grob zerschnittenen Brétchen darin einweichen. Die Zwiebel schélen und
feinwiirfeln. Die Pilze feinblattrig schneiden. ¢ In der Pfanne die Butter erwidrmen. Die Pilze, die Zwiebelwiirfel und die Petersilie
kurz darin durchschmoren. Mit dem Salz, dem Pfeffer und nach Belieben mit Kiimmel wiirzen; etwas auskiihlen lassen. ¢ In einer
Schiissel die Pilzmasse mit den gut ausgedriickten Brotchen gut mischen. Die saure Sahne mit dem Ei verquirlen und locker
unterheben. ¢ Die Masse in eine gefettete feuerfeste Form fiillen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 200° zunéchst 30 Minuten
backen. * Dann fiir den Guf} die Sahne mit dem Ei, der Speisestirke und dem Salz gut verrithren und {iber den Auflauf gieflen.
Weiterbacken, bis die Oberfldche mittelbraun ist (noch etwa 15 Minuten).

Variante: Késeliebhaber werden gewil3 auf die Idee kommen, einmal in den Guf3 noch geriebenen Kése zu mischen.

Das pafit dazu: trockener Wei3wein.

Pilzpfannkuchen

Fiir den Teig: 1 Ei -3 gestrichene Ef3l. Mehl m 1/2 Tasse Wasser oder Milch m 1 Prise Salz Fiir die Fiillung: 1 Handvoll Pilze
(Champignons, Pfifferlinge, Tdublinge, Ritterlinge, ganz junge Réhrlinge, Reifpilz, Semmelstoppelpilz, Schweinsohr) m 60 g
durchwachsener Speck m 1 Zwiebel m 1 Ef3l. Bratfett (Ol, Margarine, Schweineschmalz) m 1 Prise Salz
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So wird's gemacht: Aus dem Ei, dem Mehl, dem Wasser oder der Milch und dem Salz einen Eierkuchenteig riihren. ¢ Die Pilze
blattrig schneiden. Den Speck in feine Scheiben oder Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen

und feinwiirfeln. * In der Pfanne V2 EB16ffel Bratfett erhitzen. Die Hélfte der Speckscheiben oder -streifen darin knusprig braun
braten. Die Hafte der Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig braten. Dann die Hilfte 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
Halfte des Eierkuchenteigs dariiber verteilen. Bei mittlerer Hitze anbrdunen, dann umwenden und auch die andere Seite des
Pfannkuchens hellbraun backen. Den zweiten Pfannkuchen ebenso zubereiten.

Das palit dazu: Tomatenketchup (wenn's schnell gehen soll) oder eine Krautersahnesauce und griiner 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 konnen * 3-4 Kartoffeln oder! Portionen Kartoffelpuffer-Fertigprodukt aus dem Pdickchen m 1 Zwiebel
* | Ei * [ gestrichener Ef3l. Mehl « 1/4 Teel. Salz m 2 Ef5l. Bratfett m 60 g durchwachsener Speck in diinnen Scheiben

So wird's gemacht: Die Pilze wie im Rezept »Mischpilze« vorbereiten und schmoren, Champignons oder Steinpilze nur
feinschneiden oder hacken. ¢ Die Kartoffeln schilen und reiben, etwas vom Saft auspressen und abgief3en. Oder das Fertigpulver
nach Vorschrift anriihren. Die Zwiebel schilen und zum Kartoffelteig reiben. Das Ei, das Mehl und das Salz dazu rithren. 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 mogen, mit einem Loffel Kartoffelteig auf die Speckscheiben fiillen, 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 Schlul zusammen braten und gebréunt auf den Kartoffelpuffern anrichten.

Pilzknddel

Diese Pilzknddel konnen Sie auf verschiedenste Art servieren, als Einlage in einer Fleischoder Pilzbriihe, als Beigabe zu einem
Fleischgericht oder nur mit einer kréftigen Sauce -immer wieder schmeckt es anders.

1 Tasse Milch * 1-2 trockene Brétchen < 1 Ei m Salz m | EfSl. gehackte Petersilie m 1-2 Efl. Semmelbrésel m 50 g durchwachsener
Speck w einige zum Braten geeignete Pilze (Parasol, Blutreizker, Schweinsohr, Ziegenfufiporling, Tdublinge, Schwarzfaseriger
Ritterling, Griinling, Krause Glucke, Pfifferlinge) m Bratfett » 11 Wasser

So wird's gemacht: Die Milch erhitzen und die grob zerschnittenen Brotchen darin einweichen. » Die geweichten Brotchen gut
ausdriicken und mit dem Ei, 1 guten Prise Salz und der Petersilie griindlich mischen. So viel Semmelbrosel dazugeben, daf3 lockere,
aber zusammenhaltende Knodel daraus geformt werden konnen. * Den Speck feinwiirfeln. Die Pilze feinblittrig schneiden. Sie
diirfen nicht gewaschen werden und kein Wasser enthalten, sonst bilden sie zu viel Saft beim Braten. ¢ In der Pfanne etwas Fett
erhitzen und darin die Speckwiirfel hellbraun braten. Die Pilze zufiigen und ebenfalls rasch bei grofer Hitze kross braten. » Aus der
Brotchenmasse mit angefeuchteten Hianden zwei Knddel formen in jeden eine Hohlung driicken und jeweils die Hilfte der Pilze
einfiillen. Die Offnung wieder gut zudriicken. Nach Belieben kénnen. Sie auch die Pilze unter die Knddelmasse mischen und dann
erst die beiden Portionsknddel formen. » Das Wasser mit % Teel6ffel Salz zum Kochen bringen. Die Knddel einlegen und bei milder
Hitze etwa 20 Minuten j garziehen lassen.

Besonders delikat - Pilzsalat
Kenner wissen es langst, aus Pilzen kann man auch vorziigliche Salate zubereiten. Allerdings sind viele unserer guten Speisepilze
roh giftig, das heil3t, sie miissen erhitzt werden, damit wir sie unbesorgt geniefBen kdnnen. Mit Ausnahme junger Steinpilze und
Wiesenchampignons miissen alle Arten vor der Zubereitung als Salat erhitzt werden.
Auch fiir Salat werden die Pilze fein aufgeschnitten, in wenig Wasser einmal aufgekocht, abgetropft und dann mit der gewiinschten
Marinade oder anderen Zutaten je nach Rezept gemischt. Pilzsalat muf im Kiihlschrank etwa 2 Stunden durchziehen. Das
Kochwasser, das fiir den Salat nicht gebraucht wird, kann im Kiihlschrank 1-2 Tage aufgehoben und fiir ein anderes Gericht
verwendet werden.
AuBer den wenigen reinen Bratpilzen (Bratling, Parasol, Pfeffermilchling) eignen sich fiir Salat alle Pilze, die in ansehnliche
Streifen geschnitten werden konnen und nicht zu kriimelig sind. Auf T4dublinge wird man also verzichten. Die Tabelle auf Seite 23
gibt eine gute Ubersicht iiber die Salatpilze.
Durch einen Wiirzsud oder sduerliche Salatsaucen verliert auch der Blutreizker seine Bitterkeit, so dal3 er sich fiir Salate besonders
gut eignet. Saure Pilzsalate halten sich im Kiihlschrank 4-5 Tage und koénnen so lange unbekiimmert gegessen werden.
Doch nicht nur als Salat konnen Sie Pilze kalt servieren. Probieren Sie auch einmal eine Pilzsiilze, die nicht nur gut schmeckt,
sondern aulerdem auch sehr dekorativ aussieht (Bild).

Salat aus rohen Pilzen

Eine Handvoll Champignons (Wiesenchampignon, Anischampignon) oder Steinpilze m 1 kleine Zwiebel m 1 gute Prise Salz m 1
Prise Pfeffer m 1 gute Prise Zucker m 1 EBL Essig « 1 EBL. Ol m I Ted. gehackte Petersilie

So wird's gemacht: Die Pilze feinbléttrig schneiden. Die Zwiebel schilen und feinwiirfeln. Die Pilze mit den Zwiebelwiirfeln, dem
Salz, dem Pfeffer, dem Zucker, dem Essig, dem Ol und der Petersilie gut mischen und im Kiihlschrank 2 Stunden durchziehen
lassen.

Mein Tipp: Wenn Sie nur eine sehr kleine Handvoll Pilze gefunden haben, ergéinzen Sie den Salat einfach durch ein
paar schmackhafte Farbtupfer wie Tomate, rote oder griine Paprikaschote, DelikateBgurke, Perlzwiebeln, Radieschen,
Zucchini, rote Bete, Karotten.
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Salat Rot-Weif3

Bild

1 kleines Glas Perlzwiebeln m die gleiche Menge Kuhriohrling oder Kupferroter Gelbfuf3 « 1/2 Lorbeerblatt m I Prise Salz m 1 Ef3l.
Wiirzessig

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 firben dann um in Weinrot-Lila. « Die abgekiihlten Pilze mit den
Zwiebeln, dem Salz und dem Essig mischen und den Salat mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Marinaden fiir Pilzsalate

AuBer der klassischen Essig-Ol-Marinade konnen folgende Saucen fiir einen Pilzsalat verwendet werden; sie eignen sich fiir Salate
aus rohen oder gekochten Pilzen gleich gut: Sahne / Mayonnaise / Giirkchen / Apfel Sahne / Mayonnaise / Senf / Curry Sahne /
Mayonnaise / gehackte Krauter / Tomate / Paprikaschote / Zwiebel Tomatenketchup / Johannisbeergelee / Ingwer / Nelkenpfeffer
(Piment).

Salat aus gekochten Pilzen
Bild

Eine Handvoll Pilze (geeignet sind alle Pilze, ausgenommen die Bratpilze, von Réhrlingen nur ganz junge, alte werden leicht
schleimig) m 1 kleine Zwiebel m einige Tomatenschnitze m einige Paprikastreifen w 1/4 Teel. Salz 1 EBL. Essigm 1 EL. Ol m Zucker
So wird's gemacht: Die Pilze in feine Streifen oder bléttrig schneiden, in wenig Wasser einmal aufkochen, dann abtropfen lassen. ¢
Die Zwiebel schilen, halbieren und die Hélften in feine Scheiben schneiden. ¢ Die Pilze mit den Zwiebelringen, den Tomaten- und
Paprikastiickchen, dem Salz, dem Essig, dem Ol und einer Spur Zucker gut vermengen. Den Salat im Kiihlschrank 2 Stunden
durchziehen lassen.

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

Pilze nach Matjesart
Einige Pilze, die sich dhnlich wie Heringsfilet schneiden lassen (Rotkappe, Birkenpilz, Steinpilz, Ziegenfufsporling, Schweinsohr,
Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling, Veilchenritterling, Friihlingsweichritterling, Mairitterling) m 1 Tasse Wasser m 1/4Teel.
Salz m /1/2 Zwiebel m 1/2 sduerlicher Apfel m 1/2 Tasse saure Sahne oder die gleiche Menge siifse Sahne mit einigen Tropfen
Zitronensaft m etwas Mayonnaise nach Geschmack w einige Scheiben DelikatefSgurke m 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 zufiigen und einmal aufkochen lassen. Die Pilze im Salzwasser abkiihlen lassen. * Die halbe Zwiebel schélen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Apfelhilfte schilen, entkernen,
achteln und die Stiicke in feine Scheibchen schneiden. « Aus der
Sahne und Mayonnaise eine Sauce rithren. 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
Kiihlschrank durchziehen lassen.

Das pafit dazu: Dampf- oder Pellkartoffeln.

Pilzsiilze

Bild

Eine Handvoll ganz junge Pilze (Griinling, Champignons,
Weifler Rasling, Violetter Ritterling, Geselliger Rasling,
Kuhréhrling, Kupferroter Gelbfuf3, Lila Lacktrichterling,
Rétlicher Lacktrichterling, Goldzahnschneckling) m Essig m
Salz  Zucker w knapp 1/2 | Wasser m 1 Beutel weifle Gelatine m
einige ganz kleine Delikatefsgiirkchen « einige Perlzwiebeln

So wird's gemacht: Die Pilze sollten mdglichst klein sein und
unzerschnitten verwendet werden, da die Siilze dann hiibscher
aussieht. * //2Tasse Essig mit //4Teeloffel Salz und 1 guten
Prise Zucker erhitzen und die Pilze einmal darin aufkochen; im
Sud auskiihlen lassen. « Das Wasser mit 1 EBl6ffel Essig, 1
guten Prise Salz und 1 gestrichenen Teeloffel Zucker mischen
und die Gelatine nach Vorschrift damit aufkochen und andicken
lassen. ¢ Eine Siilzenform (Schiissel) gut mit kaltem Wasser
ausspiilen. Die Pilze abtropfen lassen. Kurz vor dem Erstarren
etwas Gelatinemasse als Sockel in die Form gieflen, dann
schichtweise die mit den Giirkchen und Perlzwiebeln
gemischten bunten Pilze und die Siilzmasse einfiillen. Die Siilze
im Kiihlschrank einige Stunden fest werden lassen. * Die Form kurz in heifles Wasser halten, dann 146t sich die Siilze leicht auf eine
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Servierplatte oder einen Teller stiirzen.

Gallertpilzsalat

Bild

Eine Handvoll Gallertpilze (Gallertstacheling, Rétlicher Gallerttrichter, Judasohr, Becheling) m 1 Zitrone m 1 gestrichener Ef3L.
Zucker w einige Kompottkirschen oder Ananasstiickchen aus der Dose mit etwas Saft * frische Weintrauben * in Rum eingeweichte
Rosinen ¢ leicht gezuckerte rote Johannisbeeren m wilde Himbeeren * Brombeeren

So wird's gemacht: Obwohl die beiden ersten Pilzarten auch roh gegessen werden kdnnen, empfehle ich doch, alle einmal kurz in
wenig Wasser aufzukochen. Die Pilze dann abtropfen und in kleine Happen schneiden. « Die Pilzstiickchen in einer Schiissel mit
dem Saft der Zitrone betrdufeln. Den Zucker und die Friichte nach Wahl zufiigen und den Salat gut durchmischen. 5-6 Stunden im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

Das pafit dazu: kleine Makronchen, Baisergebéck, gerdstete Mandelscheibchen, Schlagsahne. Da der Salat kaum Kalorien enthélt,
darf bei den Beigaben kriftig zugelangt werden.

Variante: Mit den oben genannten Pilzarten kann nach dem Rezept »Salat aus gekochten Pilzen« auf Seite 62 ein dhnliches Ergebnis
wie Ochsenmaulsalat erzielt werden.

Herbst-Eichensalat mit Gebratenen Pfifferlingen

Feinschmeckersalat
CA. 25 MINUTEN
PRO PORTION: 743 K1/179 KCAL,3GE,6 GKH, 16 GF

Zutaten fiir 4 Portionen: 1 Kopf Eichblattsalat 400 g Pfifferlinge
2 Schalotten 1 Bund Petersilie 6 EL Olivendl (z. B. BERTOLLI)
Salz « Pfeffer 1 Msp. Muskatnuss 2 Beutel KNORR Salatkrénung
., Balsamico-Krduter"

Eichblattsalat putzen, waschen, trocken schleudern, in
mundgerechte Stiicke zerkleinern und in einer Schale anrichten.
Pilze putzen und groB3e Pilze halbieren. Schalotten schélen und
fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein
hacken.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, erst die
Schalotten, dann die Pilze darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Petersilie untermischen.

Inhalt beider Beutel Salatkronung mit 6 EL kaltem Wasser und
dem restlichen Olivendl verriihren. Uber den Salat geben und die
Pilze darauf verteilen. Sofort servieren.

Sie kdnnen die Pfifferlinge auch durch Steinpilze oder
Austernpilze ersetzen.
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Pilzsammlers haltbarer Vorrat
Wenn Sie ein biichen erschopft aber gliicklich mit Threr groBen Pilzausbeute nach Hause kommen, stehen Sie nach dem begeisterten
Sammeln nun vor der niachsten groflen Aufgabe: der Haltbarmachung.
Es wird zunédchst gesichtet, was an Pilzen vorritig ist, iiberlegt und geplant, was man spiter aus eingefrorenen oder eingeweckten
Pilzen machen mochte, wie viel Pilze man als Wiirze trocknen sollte, ob dekorative Arten fiir interessante Einlagen, beispielsweise
fiir ein chinesisches Gericht, dabei sind. Und so wird nun griindlich sortiert:
Die jungen Rohrenpilze, die schon im Wald sauber geputzt worden sind und nun nicht mehr gewaschen werden, kommen zum
Trocknen auf ein Haufchen. Edelpilze mit feinem Aroma, darunter ein paar Pfifferlinge, werden fiir ein Mischgericht beiseitegelegt
und spéter eingefroren. Massenpilze und solche mit weniger Eigengeschmack (zum Beispiel Violetter Ritterling, Lilastieliger
Ritterling, Geselliger Rasling, Griinling) kdnnen als Salatpilze eingefroren oder eingeweckt werden. Und ganz junge Exemplare
vom Griinling, Violetten Ritterling, Zigeuner, Weillen Rasling, Mairitterling, Veilchenritterling, Lilastieligen Ritterling,
Erdritterling, Blutreizker und Hallimasch dienen als Grundlage fiir einen Pilz-Pickles-Topf (Rezept Seite 66), dazu als Farbtupfer
ein paar Violette Lacktrichterlinge, Kupferroter Gelbfull und Kuhréhrling, die nach dem Abkochen weinrot umférben, und nach
Maoglichkeit ein paar leuchtend rote und gelbe Saftlinge. Bei dieser Konservierungsmethode (dem Sauer-Einlegen) kann man Pilze
spéter noch nachlegen, so dafl Arten der verschiedensten Erscheinungszeiten kombiniert werden kdnnen.
Sind dann noch reichlich Pfifferlinge, Trompetenpfifferlinge und Herbsttrompeten
librig, gibt es einige Gliser eingeweckte Pilze, weil Sie diese Arten als Einzelgericht nicht einfrieren kénnen; sie werden dabei zdh
und Pfifferlinge dariiber hinaus noch bitter.
Fast ungenief3bare Pilze - also solche, die wegen ihrer scharfen Milch auf keine andere Weise zubereitet werden kdnnen - eignen
sich dann letzten Endes noch zum Silieren. Das war in Ostpreu3en die gebrauchlichste Art der Pilzkonservierung, man hatte so von
der Pilzsaison bis zum nichsten Frithsommer Vorrat. Beim Silieren bekommen die Pilze durch die Milchsduregérung ein sduerliches
Aroma und verlieren ihre Schérfe.
Pilzextrakt als fliissige Wiirze 146t sich dann aus dem ganzen Rest herstellen, der fiirs Trocknen zu feucht, fiir den Pilztopf nicht
klein genug, fiir das Mischgericht nicht edel genug war. Auch zihe Stiele der bereits verarbeiteten Pilze koénnen Sie hier noch
verwenden, da aus allem durch Auskochen nur der aromatische Sud gewonnen wird.

Pilze tiefgefroren

Das ist die einfachste und beste Art der Pilzkonservierung. Es geht kein Aroma verloren. Eine Mischung vieler Pilzarten schmeckt
am besten.

Moglichst gemischte Pilze (fast alle Arten, aufler den ausgesprochenen Bratpilzen, wenig Semmelstoppelpilz und Blutreizker, keine
Einzelgerichte von Pfifferling und Trompetenpfifferling) m etwas Ol m Salz

So wird's gemacht: Die Pilze blittrig schneiden. * In der Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze unter Wenden darin schmoren, bis
der Saft fast verdampft ist; das soll bei groBter Hitze in 5-6 Minuten geschehen sein. Mit wenig Salz wiirzen und auskiihlen lassen. « Die Pilze
portionsweise verpacken, beschriften und einfrieren.

Mein Tipp Tiefgefrorene Pilze halten sich ein Jahr und langer im Gefriergerit. Sie konnen zu jedem Gericht verarbeitet werden.
Sollen sie als Schmorgericht, zu Suppen oder als Beilage zu Fleisch verwendet werden, ist vorheriges Auftauen iiberfliissig.

Getrocknete Pilze
Zum Trocknen eignen sich nun endlich einmal die vielen Rohrlingsarten, die die Pilzsammler lieben, weil es darunter keinen gefahrlichen Giftpilz
gibt. Doch auch viele andere Pilzarten lassen sich gut trocknen, ganz besonders die Krause Glucke und Morcheln, die nach dem Einweichen wie
frisch schmecken.
Die Luft ist das Wichtigste beim Trocknen, die Warme ist zweitrangig, daher nicht im Backofen trocknen, sondern ausgelegt in einem trockenen,
moglichst auch warmen Raum. Wer kein Drahtgestell fiir gro8ere Mengen besitzt, kann gut einen Bogen Packpapier oder ein Stiick Tapete
benutzen. Ich kaufe mir zu Beginn der Pilzsaison 1-2 m Vliseline, wie sie fiir die Hausschneiderei gebraucht wird. Dieser Stoff kann am Ende der
Saison sogar noch gewaschen werden und steht im nachsten Jahr wieder zur Verfligung.
Alle efSbaren Rohrlinge, auch Tdublinge, Ritterlinge, Reifpilz, Schweinsohr, Parasol, Habichtspilz, Trichterlinge, Maggipilz, Nelkenschwindling,
Graubldttriger Schwefelkopf, Stockschwdmmchen, Shiitake, Kuhmaul und ganz besonders Krause Glucke und Morcheln
So wird's gemacht: Die Pilze in nicht zu diinne Scheiben schneiden (sonst bleibt nach dem Trocknen fast nichts davon {ibrig) und nebeneinander
auslegen. Geschieht dies an einem schonen Tag drauflen im Schatten, so miissen die Pilze am Abend hereingeholt werden, weil sie sonst wieder die
Feuchtigkeit der Nachtluft aufnehmen und faulen. « Nach 2-3 Tagen sollen die Pilzstiickchen
raschel-trocken sein. Die getrockneten Pilze im Schraubglas autbewahren. « Getrocknete Pilze
werden als Wiirze an Suppen, Saucen und Fleischgerichte gegeben.
Pilzc trocknen gut auf einem
feinmaschigen Drahtgestell,
auf Vliesstoff oder festem
Papier. Plastikfolie ist
ungeeignet!
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| Sollen sie nur kurz mit kochen, so miissen sie zuvor in etwas Wasser etwa 30
Minuten eingeweicht werden. Das Einweichwasser gibt man mit an die
Speise. Bei langerem Auskochen in einer Suppe oder Sauce ist vorheriges
Einweichen nicht nétig. Stark ausgekochte Trockenpilzstiicke vor dem
Servieren aus dem Gericht entfernen, da sie zih und schlie3lich
geschmacklos sind.

Pilzpulver

Ganz trocken gedorrte Pilze kdnnen in einer alten Kaffee- oder einer
Haushaltsmiihle gemahlen werden. Das Pulver wiirzt Suppen,
Saucen und Fleischspeisen, kann aber auch aromatischer Anteil im
Paniermehl sein. Pilzpulver gut verschlossen aufbewahren.

Pilze mit Ingwer eingelegt
Zwei Handvoll junge Pilze (méglichst keine Rohrlinge, da diese recht
schleimig werden, besser Griinling, Weifser und Geselliger Rasling,
Blutreizker, Goldzahnschneckling, Friihlingsweichritterling,
Breitblittriger Holzriibling, Violetter Ritterling, Lilastieliger
Ritterling, Champignons) m Essig ¢ I gestrichener Teel.
Ingwerpulver oder 1-2 Stiicke eingelegte Ingwerwurzel mit etwas
Sirup * 1/4 Teel. Salz m 3 gestrichene Efl. Zucker m 1/4 Teel.
Nelkenpfeffer (Piment)
So wird's gemacht: Die Pilze moglichst unzerschnitten verwenden. 1
Tasse Essig erhitzen und die Pilze einmal darin aufkochen; im Sud
auskiihlen lassen. ¢ Falls Ingwerwurzel verwendet wird, diese recht

j 4 klein schneiden oder grobhacken. Die abgekiihlten Pilze auf einem
Sieb abtropfen lassen. * In einem Glasgefal mit Deckel (Einmachglas) die Pilze mit dem Salz, dem Zucker, dem Ingwer und dem
Nelkenpfeffer gut mischen und kiihl stellen. « Am néchsten Tag ein Stiickchen Pilz probieren, ob es noch fade oder schon recht
sduerlich schmeckt: danach richtet sich die Fliissigkeit,
die nun aufgegossen wird. Also entweder reinen Essig oder Essig, mit Wasser verdiinnt, aufgie3en, bis die Pilze fast davon bedeckt
sind. Das Ganze 3 Tage im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Mein Tipp Mit Ingwer eingelegte Pilze halten sich im Kiihlschrank etwa 14 Tage. Sie schmecken als pikante Beigabe
zu Fleischgerichten.

Pilz-Pickles
Bild

Diese sauren Pilze oder »Essigpilze« konnen auf verschiedenste Art weiterverwendet werden: mit einer entsprechenden Marinade
wird ein Salat daraus, ein paar Minuten in einem Fleischgericht mit gekocht, sduern sie angenehm die Sauce und das Ergebnis
konnen schnell saure Nierchen, saure Kutteln oder sduerliches Herzgulasch sein.

1 Tasse Wasser m 2 Handvoll Pilze (am besten solche, die nicht schleimig werden, also keine Rohrlinge, besser: Griinling, Weifler
und Geselliger Rasling, Goldzahnschneckling, Schweinsohr, Friihlingsweichritterling, Mairitterling, Champignons,
Nelkenschwindling, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling) m 1 Zwiebel * 2 Tassen Essig w 1/2 Teel. Salz m 1 gestrichener Efl.
Zucker m 5 Pfefferkérner « 5 Pimentkérner (Nelkenpfeffer) m 1 Lorbeerblatt m 1 Ef5l. Senfkérner

So wird's gemacht: In dem Wasser die Pilze einmal aufkochen, dann abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen, halbieren und die
Halften in Scheiben schneiden. * Die Pilze in einen passenden Steintopf fiillen. Den Essig mit dem Salz, dem Zucker, den Pfeffer-
und den Pimentkoérnern, dem Lorbeerblatt, den Senfkérnern und den Zwiebelringen einmal aufkochen und heif3 {iber die Pilze
gieBen. * Am néchsten Tag probieren, ob der Sud stark sauer-salzig schmeckt, sonst eventuell mit etwas Essig nachsduern.
Variante: Nehmen Sie fiir dieses Rezept einmal nur junge Blutreizker (Bild).

Mein Tipp Saure Pilze halten sich 6 Wochen im Kiihlschrank, eventuell ldnger, wenn der Sud stark sauer-salzig ist.
Zur Weiterverarbeitung wird die gewiinschte Menge Essigpilze zwischen zwei Holzbrettchen ausgedriickt, falls die
Séure fiir das betreffende Gericht zu stark ist.

Pilze eingeweckt

Bild

Pilze weckt man ein, wenn sie spéter zu Mischgerichten, Suppen oder Salaten wie frisch verwendet werden sollen. Es eignen sich
dazu keine dlteren Rohrenpilze, da diese sehr schleimig werden. Champignons bilden oftmals nach einem Weckgang noch
Faulnisstoffe, so dal das Glas nach einigen Monaten verdirbt; hier also besonders genau die Anweisung befolgen. Fiir Pfifferlinge
und Trompetenpfifferlinge ist das Einwecken die einzig gute Methode der Haltbarmachung, da diese Pilze beim Einfrieren zidh
werden, der Pfifferling dariiber hinaus auch noch bitter. Auch viele andere Pilzarten kdnnen gut eingeweckt werden.

Allerjiingste Réhrlinge, Champignons, Pfifferlinge, Trompetenpfifferlinge, junge, gesunde Exemplare von Reifpilz, Krauser Glucke,
Morchel, Schweinsohr, Kuhmaul, Kupferrotem Gelbfufs, Mdrzellerling, Ménchskopf, Hallimasch, Weifsem Rasling, Geselligem
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Rasling, Nelkenschwindling, Blaffbraunem Rétung, Riesenscheidenstreifling, Semmelbraunem Schleimkopf, von Tdublingen,
Ritterlingen, Schnecklingen, als kleiner Anteil in einer Pilzmischung schaden auch nicht Semmelstoppelpilz, Schafporling und
Maggipilz

So wird's gemacht: Kleine Pilze ganz lassen, etwas groere einmal durchschneiden. Mit etwas Wasser einmal aufkochen und auf
einem Durchschlag abtropfen lassen. Dieser Sud kann anderweitig verwendet werden. ¢ Die Pilze in vorbereitete Gléser fiillen und
mit frischem Wasser bis 1 cm unter dem Rand aufgieBen. 2 Stunden bei 98° sterilisieren. 2 Tage spéter 1 Stunde bei 98°
nachwecken. « Die Pilze werden erst bei spéterer 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-Gléser, wie sie von Senf, Mayonnaise oder gekaufter Marmelade anfallen, kommt vorteilhaft
hinzu, daf3 Sie auch kleine Pilzmengen einwecken konnen. * Die Pilze in etwas Wasser einmal aufkochen, auf dem Durchschlag
abtropfen lassen und in die sauberen kleinen Gléser fiillen. Mit frischem Wasser fast génzlich auffiillen. Die Deckel fest
zuschrauben. * In den Schnellkochtopf eine Unterlage (Drahtgitter oder Originaleinsatz des Topfes) setzen, die Gléaser daraufstellen
und so viel Wasser einfiillen, daf3 die Gléser 2-3 cm darin stehen. Den Topf mit dem Deckel verschliefen und die Glaser 15 Minuten
bei zwei Ringen sterilisieren. * Langsam abkiihlen lassen (warten, bis das Ventil sich ganz gesenkt hat, also nicht mit kaltem Wasser
abschrecken.) » 2 Tage spiter noch einmal 5 Minuten bei zwei Ringen nachwecken.

Silierte Pilze nach Grofsmutters Art

Durch das Silieren werden Pilze im Allgemeinen leichter verdaulich, also magenfreundlicher. Aber es werden auch sonst
ungeniefbare Pilze, also Arten, die nicht giftig sind, aber durch stdrende Schérfe oder Bitterkeit im Allgemeinen nicht gegessen
werden kdnnen, zu wohlschmeckenden Speisepilzen. In OstpreuBen war diese Haltbarmachung sehr verbreitet. Auf den Markten
fehlten nie die groBen Holzfasser mit gewésserten 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 kiihlen Keller, dann halten sich die Pilze bis zum
Friihjahr oder Frithsommer. Zum Silieren werden wir nicht die besten Edelpilze nehmen, da deren Aroma dabei verlorengeht. Es
geniigen Massenpilze oder solche mit weniger gutem Aroma:

Ockertdubling, Rotbrauner Milchling, Fuchsiger Trichterling, Gelbbrauner Trichterling,

Veilchenritterling, Violetter Ritterling, Lilastieliger Ritterling, Weifser und Geselliger Rasling, Friihjahrsweichritterling,
Breitblittriger Holzriibling, Rehbrauner Dachpilz, Rotbrauner Riesentrduschling m pro 1 kg Pilze 15 g Salz, 10 g Zucker und zum
Schluf3 iiber alles 1 Tasse saure Milch

So wird's gemacht: Die Pilze grob zerschneiden und in wenig Wasser einmal aufkochen * Abtropfen lassen. ¢ In ein Faf3chen oder
einen Steintopf lagenweise Pilze, Salz und Zucker einschichten und die saure Milch dartiber gieBen. 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 iiber den Pilzen steht. Wenn sich nicht genug Lake bildet, entsprechend Salzwasser
nachfiillen. « Bei normaler Raumtemperatur setzt bald die Gérung ein; nach 8-10 Tagen ist sie abgeschlossen. Das Gefal nun im
kiihlen Keller aufbewahren. Das Tuch von Zeit zu Zeit auswaschen. ¢ Die sduerlich schmeckenden Pilze konnen, nachdem man sie
kurz abgespiilt oder gewissert hat, als Pilzgemiise zubereitet werden, besonders wenn der sduerliche Geschmack fiir ein Gericht
gewiinscht wird. Man kann sie aber auch als Salat anmachen.

Mein Tipp Sie konnen den Siliervorgang nach Abschluf3 der Gérung 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.

Késtlicher Pilzextrakt
Aus Massenpilzen oder Stielen von anderweitig verwendeten Arten konnen Sie einen Extrakt herstellen, der als Wiirze fiir die
verschiedensten Fleischgerichte und Saucen stets willkommen ist.

Massenpilze, Pilzabschnitte, Stiele m wenig Wasser m Salz

So wird's gemacht: Die Pilze kleinschneiden. ¢ In einem groferen Topf die Pilzstiicke 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
gieen und noch so stark einkochen, bis er etwas dickfliissig wird. Gut salzen, damit der Extrakt haltbar bleibt (der Geschmack muf}
beim Probieren als zu salzig empfunden werden). In ein GlasgefaB fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Mein Tipp Pilzextrakt halt sich viele Monate gut. Vorrite, die Sie noch lénger aufbewahren wollen, sollten in
kleinen Flaschen sterilisiert werden.

Feinste Pilzwiirze fliissig

In letzter Minute vor Drucklegung dieses GU-Kiichenratgebers machte ich die Entdeckung, da3 Extrakt aus getrockneten Pilzen das
Optimum an Wiirzkraft besitzt und wirklich als ganz schnelle Wiirze fiir Fleischgerichte, Saucen und Suppen eingesetzt werden
kann. Das Aroma ist stark und delikat und tbertrifft die kduflichen Wiirzmittel.

Zwei Handvoll getrocknete Pilze m 1/4 | Wasser m 2 gestrichene Efl. Salz

So wird's gemacht: Die Pilze iiber Nacht in dem Wasser einweichen. * Am nichsten Tag die Pilze mit dem Einweichwasser 20
Minuten kochen. Durch ein Sieb in einen anderen Topf seihen und die Pilzriickstdnde gut auspressen. Diese sind nicht mehr weiter
zu verwerten. * Den Sud mit dem Salz 10 Minuten kochen und in eine verschlieBbare Flasche fiillen. Durch den Salzgehalt ist die
Fliissigwiirze im Kiihlschrank fast unbegrenzt haltbar.

37



