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. Champignons mit Rahmsauce:
¢ Die geputzten,gewaschenen und

in Scheibohen geschnittenen

- Champignons werden mit etwas
Zitronensaft,Salz und Pfeffer
| in Butter geddmpft.Wenn sie
- nach einigen Minutendar sind,
nimmt man sie heraus und
. stellt sie warm,Man fiigt der
Butter einige L6ffel abge-
sohopften Rahm bei,lésst et~
was einkoohen,gibt die Cham-

__pignons mit etwas feingewieg-

ter Petersilie hinein und
1#sst sie nooch auf kleinem
,:Feuer ziehen,

KK

'Eilzpastetchen Zutaten: 8-8
Blatterteigpastetchen,500 Gr,

_zubereitete Champignons nit
etwas dicker Sauce.Die Cham-
pignons. werden in Scheiben
geschnitten,in die warme But-

. ter gegeben,mit Mehl bestreut.

und mit etwas Wasser und
Weisswein abgeloaoht Auf
schwachem Feuer oa., 5 Minuten

ziehen lassen,einige Tropfen

Wie bereite idh
icine Pilzgeridite

Knorr-Wirze beifligen und in

die warmen Pastetchen ein-
fillen,
*okk

Steinpilze gefiillt: Zutaten
fiir 6 Personen berechnet, Ein
halbes bis dreiviertel Kilo
Pilze,60 Gramm Butter,gehack~

tes Bhlbfleisch feingeriebe~

nes Brot.Salz.Zubereitung:
Die Steinpilze werden gdeputzt

indem man den Stiel vom Hut .

schneidet, dann die braune

Haut und das gelbliohe Futter.

entfernt.Die Hiitchen lege man
Futterseite nach oben,auf ei-

Oben: Eierschwdmme sind
ein ndhrhafter Fleisch- =
ersatz, kdnnen aber

. auch mit Fleisch zu-

" sammen serviert werden
Rechts: Steinpilze eignen
sich sowohl in frischem
als auch in trockenem
Zustand sehr gut fisr
gute Gerichte
Unten: Champignons
werden meistens beson-
ders gezichtet und sind
_als feine Beigabe zu

_ allechand Gerichten
unen?behrhch :

1076

ne bebutterte Kochplatte,Die
gehackten Stiele,Petersilie
und Fleisch démpfe man mit
der Halfte der Butter einige
Minuten und wiirze sie., Dann
fiille man die Hiitchen damit,

streue feingeriebenes Brot
dariber und betrsufle sie mit
der restlichen Butter,Im mit-
telheissen Ofen werden sie in
20 - 30 Minuten gar gediinstet,

‘Damit die Hiitchen nicht braun

werden, lede man ein Papier
darauf,
% %K%k

Geschnetzelte Pilze:Die sorg-
faltig geriisteten Pilze
schneide man in diinne Scheib-

~ chen.In heisser Butter démpft
‘man eine feingehackte Chalot-

te oder eine kleine Zwiebel
gut durch,fiigt gehackte Pe-
tersilie und die. geschnitte-
nen Pilze bei,schwingt alles
gut durch und ldsst die Pil-
ze im eigenen Saft wahrend
15 = 20 Minuten weichdampfen,
wiirzt sie gut mit Salz,Pfef-
fer und etwas Muskat.Unter-
dessen wird eine diinne Weiss-—
weinsauce,der man nach Belie-
ben etwas Zitronensaft bei-
gibt,hergestellt, die Pilze
belgegeben und anderichtet,
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Pilzgratin: Bine feuerfests
Kochplatte mit Butter be-
streichen,mit Paniermehl und
geriebenem Kése ausstreuen,
Weggli in Scheiben schneiden,
diese in heisser Butter leicht
backen und in die Form geben,

Darauf gibt man die,wie oben

gekochten Pilze,giesst eine
weisse oder kraftlge Sauce
dariiber,bestreut mit geriebe~
nem Kase und gratiniert das
Ganze im Ofen,
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Pilz~-Croguettes aus Kentaur-

Rapidflocken:Einen Essloffel
Mehl in Butter binden,1/2 Li-
ter Mileh unter Riihren bei-
fiigen,8 Tassen Kentaur-Rapid-
-flocken ‘beimischen und 2-3
Minuten kochen;bis die Masse

fest ist.Gut eingeweichte, —

(ca.eine Stunde)und fein ge-
hackte Steinpilze darunter
mischen,mit Salz,Pfeffer und

— geriebener Muskatnuss wiirzen.

Nach dem Erkalten der Masse

7 Centimeter lange Croguettes

formen, im verklopften Bi und

Paniermehl wenden und in

schwimmendem Fett goldbraun

backen.Zu Salat servieren,
& ok %

Pilzfiillung mit Kentaur gol-~

denen Haferniissen.15 Esslof-
fel goldene Haferniisse,2 Has-
16ffel Mehl,4 Essléffel Mileh
feingewiegte Petersilie und
Schnittlauch mit geddrrten,

‘bagken, (Nach dem Fiillen de

" weich sind; dann das M

‘was Bssig oder Zitrone

felngeschnittenen Steinpi
(1 Stunde in heisses Was
legen),Salz,Pfeffer und M
kat gut mischen,1 Kilo T
ten aushdhlen und mit
obigen Masse fiillen,In feuer.
fester,gut ausgebutterte
Form etwa 1/2 Stunde im Ofe

Tomaten das abgesohnltt
HitchHen wieder aufaetzen,

Frx

Pilzsuppe, Zutaten 1 Tell

voll verschiedene,gereinig
Pilze, einen halbeén LoELf
Fett,1 Stiick Zwiebel,Griine
1 Loffel Mehl, 1 1/4 133
Wasser,Sals,einige Kartoffe
50 Gramm Reis, Hirse od
Gries,Schnittlauch und Wiirs
Zubereitung:Die Pilze g
hacken,mit den vorgedampft
Zwiebeln und Suppengrun a;
démpfen, das Mehl dari
stiuben,mit der Fliissig
abldschen,salzen und a
chen,Dann die Suppeneinl
Geriebene,roche oder gekoc
Kartoffeln,Reis,Hirse ode
Gries beifiigen,20 Minuten k
chen und die Suppe U
Schnittlauch und einigen Gii
chen Suppenwiirze anricht

: 3% 3%k %k

Gedampfte Pilze als Gem
Zubereitung:®Min halbes
Pilze,1 Loffel Fett,1 S
Zwiebel,Griines,1 Loffel M
Salz,2 Loffel Weisswein
sauren Rahm,Kleine Pilze
lassen oder nur halbier
grosse in Blattchen sch
den,die Zwiebel vordsmpf
die Pilze beifiigen und d
5 - 8 Minuten dampfen,bis

dariiber stauben,salzen,
Weisswein oder saurem
abschmecken und anricht

% ok 2k

Pilzfiillung: Die Pilze &
hacken oder in Wiirfel sc
den,mit fein gehackten Zw
beln und Griinem démpfen,e
Mehl dariiber stauben,sal
und mit 1 - 2 Loffel W
oder Brithe abldschen,Mit

eventuell auch saurem R
abschmecken, Man kann &
etwas gehacktes Restenfl
unter die Pilze mischen
ses Gericht dient als Fiil
fiir Pastetchen(Rartoffel
stetchen),Omeletten, Toms
Kartoffeln;das Gericht
aber auch unter gekochte
waren,Reis,Hirse oder S
kartoffeln gemischt wer

%k %3k

Pilze dorren,Dazu eigne!
alle trookenen Pilzarte
ser den Rierschwa
hart werden.Die Pilz
Art nur halbieren, od
Scheiben schneiden,auf
ausbreiten und rasch a
und Sonne trockmen,Pilze
Dérren sollten vorher
gewaschen,sondern nur
schabt werden , Getrookne!
ze werden am besten in
biichsen aufbewahrt,abe
verschlossen,



	Aus der Küche

