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Pilzgerichte
aus
sedorrten Pilzen

Von Werner Hauser

Wer Verstindnis fiir Pilze hat, isst sie
auch im Winter gern. Man verwendet
statt der frischen getrocknete Pilze. Sie
schmecken gut und sind billig. 100 Gramm
getrocknete Steinpilze zum Beispiel ko-
sten Fr. 1, und 50 Gramm in einer Sauce
bereitet geniigen fiir drei Personen.

Mit Ausnahme des Eierschwammes
eignen sich fast alle Pilze zum Dérren,
doch wird vor allem geddrrter Steinpilz
gegessen.

Vor dem Kochen werden alle ge-
dorrten Pilze gleich vorbereitet: man
weicht sie einige Stunden in warmem
Wasser ein, schiittet das Wasser weg, gibt
neues dazu und lidsst die Pilze nochmals
an der Wirme stehen, bis sie gentigend
aufgegangen sind und wie frische Pilze
aussehen. Das zweite Einweichwasser
kann fiir Suppen oder dunkle Saucen ver-
wendet werden.

Allgemeine Grundregel: Hochstens
10 Minuten kochen, da die Pilze sonst
hart und schwer verdaulich werden.

Rezepte:

Pilzsuppe
Man hacke eine Handvoll vorbereitete
gedorrte Steinpilze zusammen mit Zwie-
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beln fein, ddampfe sie kurz in Butter,
gebe einen Essloffel Mehl dazu, das man
anrostet, und losche mit heissem Wasser,
mit etwas Fleisch- oder Pflanzenextrakt
gewiirzt, ab. Man koche die Suppe 10 Mi-
nuten und richte sie iiber gerostete Brot-
wiirfel und fein gehackten Peterli an.
Etwas Rahm kurz vor dem Anrichten
darunter gemischt, gibt der Suppe einen
feinen Geschmack.

Einfaches Pilzgemiise

Die vorbereiteten Pilze werden mit Zwie-
beln und Grinem in Butter oder Fett
10 Minuten geddmpft. Dann gibt man
nach Belieben Tomatenpiiree dazu, wiirzt
das Gericht und richtet es an.

Pilzgemiise mit Krdutersauce

Fein gehackte Zwiebeln in Butter ddmp-
fen, ein bis zwei Essloffel Mehl dazu ge-
ben, mit einer Tasse Wasser abliéschen
und mit Selleriesalz, etwas Curry, fein
geschnittenem Peterli und eventuell mit
gehacktem Basilikum wiirzen. Dann gibt
man die vorgeddampften Pilze noch einige
Minuten dazu und serviert das Gericht
zu Reis oder Teigwaren.

Pilzknédel
Die vorbereiteten klein geschnittenen
Steinpilze mit fein gehackten Zwie-

beln, Peterli und, falls vorhanden, mit
Basilikum vermischen und mit drei Ess-
l6ffeln aufgeweichtem Schwarzbrot, etwas
Mehl und Milch zu Knodeln formen.
Die Knédel in Salzwasser so lange kochen,



bis sie steigen und sie mit einer braunen
Sauce servieren.

Pilze mit Riibli oder mit Biichsenerbslt
Man bereitet eine Zwiebelsauce mit
etwas Curry gewiirzt, gibt die vorbereite-
ten Steinpilze dazu und lisst sie einige
Minuten mitkochen. Schluss ver-
mischt man sie mit in Butter gedimpften
Riibli oder mit Biichsenerbsli.

Zum

Pilze mit Kartoffeln

Die vorbereiteten Pilze in Butter und
Zwiebeln finf Minuten ddmpfen und
sie in eine vorher zubereitete braune
Sauce geben. Dann fiillt man eine ein-
gefettete Auflaufform einige Male lagen-
weise mit geschdlten, in Stiicke geschnit-
tenen, geschwellten Kartoffeln und den
Pilzen mit Sauce. Man bickt das Gericht
im heissen Ofen etwa 15 Minuten und
serviere es mit gedampftem Gemiise oder
Salat.

Pilze mit Reis

Gleiche Herstellung wie beim vorigen
Rezept, nur verwendet man statt Kartof-
feln halbweich gekochten, abgesiebten
Reis.

Rinds- oder Kalbsragout mit gedorrten
Steinpilzen

Man bereitet wie gewohnlich ein Ragout.
gebe ziemlich viel Tomatenpiliree dazu
und lasse das Fleisch halbweich kochen.
Die vorbereiteten Steinpilze diinste man
mit gehackten Zwiebeln in Butter, losche
mit Weisswein ab und dampft sie 10 Mi-
nuten darin. Nun gebe man die halb-
weich gekochten Ragoutstiicke dazu, pas-
siere die Ragoutsauce dariiber, fiige ein
kleines Stiick Zitrone bei und koche alles
zusammen weich.

Pilze mut Fleischresten

Man dampft die vorbereiteten Pilze
mit grob gehackten Zwiebeln, gebe die
geschnittenen Kleischresten dazu, stiube
etwas Mehl dariiber, l6sche mit Wasser
ab und serviere das Gericht moglichst
heiss mit griinem Salat.

Pilze zu Braten oder Pastetenfiillung

Mit Butter und Zwiebeln kurz gedampfte
Pilze sind ausgezeichnet mit irgendwel-
chen Braten serviert, wobei das Einweich-
wasser zum Abloschen des Fleisches ver-
wendet werden kann. Auch fiir Pasteten-
fiillung eignet sich ein Pilzgemiise aus
geddrrten Pilzen, doch miisen sie zu die-
sem Zweck fein gehackt werden.

SCHWEIZER KUCHENSPEZIALITATEN

Gute PIlattli aus allen Kantonen
Von Helen Guggenbiihl, Redaktorin am ,,Schweizer-Spiegel**
Mit einem Vorwort von Meinrad Lienert

Neue verbilligte Geschenkausgabe Fr.3.80 (bisherige Auflagen Fr. 5.80)
SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH

AUS DEM INHALT DER LETZTEN NUMMER-

Gliicksfille und gute Taten, Antworten auf unsere Rundfrage — Freiheit und
Schonheit — §’ gibt kein schoneres Leben (Klage und Gegenklage) — Schwer-

erziehbare sind keine Schwererziehbaren — und vieles andere mehr.

53



Hand aufs Herz! Wie oft sind Sie langst
vor dem Monatsende knapp an Geld?
Waren Sie nicht besser bei Kasse,wenn
Sie mehr Haferspeisen auf den Tisch
brachten,wie ehemalsdie Grossmutter?

Hafer ist jene Nahrung, welche am we-
nigsten kostet und am meisten néhrt!
Phosphor und Kalk fiir die Knochen,
Eisen firs Blut, Lecithin fir das Gehirn,
alle diese lebenswichtigen Aufbaustof-
fe sind im Hafer enthalten! Haferspei-
sen sind daher wéhrschaft und ,legen
Boden”!

Versuchen Sie die 28 vorziiglichen Re-
zepte des ,,Kentaur”-Kochblichleins,
welches Sie in Nahrungsmittelgeschaf-
ten gratis erhalten, ,,Kentaur” Haferpro-
dukte sind altbekannt, werden am mei-
sten verkauft und sind daher immer
frisch! — Achten Sie deshalb auf die
Schutzmarke mit dem Kentaur!

Kentaur
Haferfrodukle

HAFERMUHLE LUTZELFLUH A-G
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