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Ab in die Pilze...

Ob gebraten oder gratiniert, gediinstet oder auch

roh - frische Pfifferlinge, Steinpilze oder Champig-

nons sind alle von Kopf bis Ful8 ein Hochgenuss.

Kleine, feine Pilz-Auflaufe

1. Die Pilze putzen, eventuell
waschen, trockentupfen und hal-
bieren bzw. klein schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze darin bei starker Hitze diins-
ten, bis die austretende Fliissigkeit
verdampft ist. Pilze kurz abkiihlen
lassen und mit frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

2. Die Petersilie waschen, trocken-
schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Fix fiir Rahm-
Champignons mit Eiern, Créme
fraiche und gehackter Petersilie
mischen.

3. Die Schinkenscheibe in kleine
Wiirfel schneiden. Schinkenwiirfel

zusammen mit den Pilzen unter-
mischen und alles in 2 gefettete,
kleine Auflaufformen fiillen.

4. Die Pilz-Aufldufe im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe
3/Umluft: 175°C) ca. 30 Minuten
backen.

Pilze saubern

Pilze sollen nicht zu viel Wasser
aufsaugen. Deshalb Wildpilze put-
zen, kurz unter fliefsendem Wasser
abbiirsten und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Zuchtpilze am bes-
ten nur mit einem feuchten Kiichen-
tuch abreiben.

Pro Portion: 2460 kJ/589 kcal

Zutaten fiir 2 Portionen

500 g geschmischte Pilze,
2.B. Pfifferlinge, Steinpilze,
Champignons, Austernpilze
2 EL Keimdl oder Rapsol
Pfeffer aus der Miihle
1Bund glatte Petersilie

1 Beutel Knorr Fix fiir
Rahm-Champignons

2 Eier

1Becher (150 g) Creme
fraiche

1 dicke Scheibe (100 g)
Katenschinken

Fett zum Einfetten
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Zutaten fiir 4 Portionen

1 kleiner Wirsing (ca. 500 )

Salz
Fett fiir die Form
500 g gemischte Pilze,

2.B. Steinpilze, Pfifferlinge,
Champignons, Austernpilze

1Zwiebel

200 g Méhren

2 EL Keimdl oder Rapsol
1 EL Zitronensaft

150 g geriebener Kése,
z.B. Gouda

1Becher (150 g) Creme
fraiche

4 Eier

4-5TL Delikatessbriihe
oder Fleisch-Suppe

3 Scheiben Vollkorntoast
Pfeffer aus der Miihle

Wirsing-Pilz-Terrine

1. Die dufleren grof3en Blatter vom
Wirsing vorsichtig ablésen und
die dicken Blattrippen etwas flach
schneiden. Blitter in kochendes
Salzwasser geben und 2 Minuten
garen (blanchieren). Herausnehmen
und kalt abspiilen bzw. in Wasser
mit Eiswiirfeln tauchen.

2. Eine Kastenform (20cm lang)
fetten und so mit den Wirsing-
blattern auslegen, dass diese am
Rand iiberhdngen.

3. Restlichen Wirsing klein hacken.
Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel schilen und
wiirfeln. Die Mohren schéilen und
fein raspeln.

4. Ol erhitzen. Zwiebel und Pilze
darin 5 Minuten diinsten, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Heraus-
nehmen. Mohren und Wirsing
ebenfalls 5 Minuten andiinsten.
Zitronensaft unterriihren.

5. Kédse mit Créme fraiche, Eiern
und der Briihe (Pulver) verriihren.

i

Toastbrot
klein schnei-
den und zusam-
men mit den Pilzen

und dem Gemiise untermischen.
Mit Pfeffer wiirzen. Fiillung in
die Form geben, mit den Bléttern
bedecken und 1 Stiick Pergament-
papier dariiber legen.

6. In ein tiefes Backblech (Fett-
pfanne) 11 Wasser gielen. Die
Form hineinstellen und im vor-
geheizten Backofen bei 200°C
(Gas: Stufe 3/Umluft 175°C) ca.
70 Minuten garen.

Zur Pilz-Terrine schmecken Rahm-
braten Sauce und Kartoffeln.

Die Farbe bleibt

Die Wirsingbldtter nach dem Blan-
chieren am besten in Eiswasser

abkiihlen. So wird ein Nachgaren

verhindert und das Gemiise behdlt

seine frische Farbe.

Pro Portion: 2080 kJ/480 kcal
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Bandnudeln in Pilzrahm

1. Die Bandnudeln in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest
garen, in einem Sieb abgie3en und
abtropfen lassen.

2. Die Knoblauchzehe schélen und
fein hacken. Pilze putzen, eventuell
waschen. Champignons in Schei-
ben schneiden, grofere Pfifferlinge
nach Belieben halbieren.

3. Frithlingszwiebeln putzen, wa-
schen, in feine Ringe schneiden
und mit dem Knoblauch
in zerlassenem Fett
2-3 Minuten diins-

Fiir 4 Portionen
1. 400 g gemischte Pilze putzen, wiirfeln
und in einem Topfin 2 EL Pflanzencreme
anbraten.

2. 600 ml Hiihnerbouillon und 200 ml
Creme fraiche zugieBen, aufkochen und
20 Minuten bei schwacher Hitze kochen.
3. 1/3 der Pilzwiirfel herausnehmen, die
Suppe piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Pilzwiirfel
wieder zufiigen.

Pro Portion: 711 kJ/170 kcal
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ten. Die Pilze zufiigen und weitere
10 Minuten diinsten.

4. Sahne und Gemiisebrithe da-
zugieBen und alles aufkochen.
Fix-Soflenbinder unter Riihren ein-
streuen, nochmals aufkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5. Pilzrahm zu den abgetropften
Nudeln servieren. Mit Basilikum-
blattchen garnieren und mit gerie-
benem Parmesan bestreuen.

Tipp: Statt Nudeln schmeckt auch
Kartoffelpiiree zu den Pilzen.

Pro Portion: 3097 kJ/740 kcal

Foto: Rama

Zutaten fiir 2 Portionen

2509 Bandnudeln

Salz

1Knoblauchzehe

100 g frische Pfifferlinge
100 g frische Champignons
2 Friihlingszwiebeln
40 g Butter oder Margarine
1/81(125 ml) Schlagsahne

1/81(125 ml) Gemiisebriihe

1-2 EL Fix-SoBenbinder,
hell

Pfeffer
Basilikumblatter zum
Garnieren

1-2 EL geriebener
Parmesan

Auch auBerhalb der
Pilzsaison kénnen
Sie das Gericht
schnell zubereiten.
Nehmen Sie dann
Pilze aus dem Glas.
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Zutaten fiir 6 Tortchen

Fiir den Teig

2509 Mehl

125 g Margarine

1Ei

1/27TL Salz

Fiir den Belag

500 g gemischte Pilze
12wiebel
1Knoblauchzehe

2EL (30 g) Margarine
2 Eier

200 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer
geriebene Muskatnuss
100 g geriebener Kése,
z.B. Gouda

1. Das Mehl
in eine Rithr-
schiissel geben,
kalte Margarine

in Flockchen auf das Mehl geben.
Das Ei verquirlen und mit Salz zu
dem Mehl geben. Mit den Knet-
haken des Handriihrers zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. In
Klarsichtfolie gepackt 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen.

2. Den Teig in 6 etwa gleichgrofe
Stiicke schneiden und jedes Stiick
zu einem Kreis von ca. 15cm J
ausrollen. Den Teig in gefettete
Tortelettférmchen (12 cm &) legen
und dabei jeweils einen Rand von
2 cm hochziehen.

3. Den Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Tortchen
im vorgeheizten Backofen in der

2. Schiene von unten bei 200°C
(Gas: Stufe 3/Umluft: 175°C) ca.
10 Minuten backen.

4, Pilze putzen, eventuell kurz
unter kaltem Wasser abspiilen
und trockentupfen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und klein wiir-
feln. Margarine in einer groflen
Pfanne erhitzen. Pilze, Zwiebel
und Knoblauch darin anbraten und
ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
weiterbraten. Die Pilzmasse in die
vorgebackenen Tortchen fiillen.

5. Eier und Schlagsahne verriih-
ren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
kréftig abschmecken und den
Kase unterrithren. Die Eiersahne
gleichmiafig tber die Pilzmasse
verteilen. Tortchen weitere 25-30
Minuten backen.

6. Die Tortchen ca. 5 Minuten aus-
kiihlen lassen, aus den Formchen
nehmen und servieren.

Tipp: Sie konnen statt der klei-
nen Tortchen auch eine grofse
Pilz-Tarte in einer Spingform
mit 28 cm & backen.

Pro Stiick: 2371 kJ/570 kcal

Griiner Salat

Knackige Blattsalate mit einem leichten
Dressing ergeben eine vorziigliche Beilage
zu Pilzgerichten. Fiir das Dressing 1 EL Aceto
balsamico, Salz, Pfeffer und 3 EL Olivendl
verriihren.
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