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EIN MANNLEIN

STEHT

IM WALDE . ...

DMC

Haben Ste ein Vorurteil gegen Pilze?
Dann probieren Sie die nachstehenden Re-
zepte von zwel Pilzfreunden aus. Sie wer-
den sich aus einem Saulus in einen Paulus

verwandeln.

1. LOB DES REIZKERS

Wenn ich suchend durch die herbst-
lichen Wilder wanderte, fiel es mir oft
auf, daB} Steinpilze und Eierschwdmme
zwar gidnzlich geerntet waren, aber sehr
viele schéne Reizker in Laub und Nadeln
standen. Da ich mich bei andern Pilz-
sammlern erkundigte, loste sich das

Ritsel: Viele fiirchten die Verwechslung
mit dem giftigen Birkenreizker, noch
mehr aber wissen den Pilz nicht zuzu-
bereiten, denn geddmpft wie Steinpilze
oder Pfifferlinge schmeckt er den meisten
Gaumen nicht.

Die Verwechslung mit dem Birken-
reizker schien mir immer ganz unmoglich.
Wenn ein Pilz schwer zu verwechseln ist,
dann ganz gewil der Reizker. Sein
orangefarbener Hut trigt deutliche, dunk-
ler gefarbte, konzentrische Ringe, der
orangerote Stiel ist innen etwas hohl und
weiBlich -— und, was jede Verwechslung
verunmoglicht — aus jeder Verletzung
guillt lebhaft orange gefdarbte Milch, die
dunkelbraun eintrocknet. Druckstellen
verfiarben sich blaugriin bic brdunlich, be-
sonders an den Bldttern. Solche Druck-
stellen machen den Pilz unansehnlich,
schaden aber der Qualitdt nicht.

Als ich das erstemal sauber herge-
richtete Reizker dampfte, verwandelten
sie sich in eine leimartig schliipfrige
Masse von unangenehmem Geschmack.
Aber es ist moglich, sehr wohlschnieckende
Gerichte daraus zu bereiten. Von dlteren
Pilzen nur den Hut verwenden, die Stiele
werden gern zidh!

REIZKERSALAT

Die sauberen Pilze fiir 2—5 Minu-
ten in lebhaft kochendes Salzwasser geben,
dann anrichten und abtropfen lassen, in
feine Streifen schneiden und mit Zwie-
beln, Kriutern, Salz, Lssig, Ol, Suppen-
wiirze und nach Belieben Senf anmachen.
Kalt oder warm auftragen.
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REIZKERKUTTELN

Die Pilze herrichten und abschwellen
wie fiir Salat. Aus Tomaten oder Tomaten-
purée eine wiirzige Sauce bereiten und
die feingeschnittenen Pilze nur noch rasch
darin heil3 werden lassen. Schmeckt sehr
gut zu geschwellten Kartoffeln oder Rosti.

REIZKERSCHNITZEL

Frisch gewaschene Reizkerhiite leicht
salzen, nach Belieben mit ganz wenig
Pleffer bestreuen und in Mehkl wenden.
(Der frischgewaschene Pilz hat eine so
schleimige Oberfliche, daB das Mehl ohne
Milch oder FEi haftet.)) Dann rasch in

':%7\/:\

wenig sehr heiBem Ol oder Fett auf beiden
Seiten braten. Tomatensauce ist gut dazu,
oder auch ein beliebiger Salat.

DER EINZIGE STEINPILZ

Da fanden wir einen schonen Stein-
pilz — aber es lohnt sich doch nicht, um
dieses einzigen willen die Pfanne anzu-
brauchen. Wir schnitten den Pilz in feine
Scheibchen, ddmpften ihn im kleinen
Pfannchen ganz rasch mit etwas Zwiebel,
Salz und einigen Suppenwiirzetropfen und
verteilten die zarte Speise auf diinne Toast-
scheibchen. Jedes bekam eine Probe der
leckern Speise.

54



EINE HANDVOLL EIERSCHWAMME

Auch sie lassen sich zu einem Gericht
strecken. Tomaten klein schneiden, mit
Zwiebel ddmpfen, die geputzten, zer-
schnittenen Schwimme dazugegeben, mit
Peterli bestreuen. G.H.

sorgfdllig geriistet, nicht gewaschen, nur
mit einem saubern Tuch abgerieben, dann
in ein wenig heiBles Fett gelegt, mit Salz
gewiirzt, nach einer Weile mit Nidle ah-
geloscht. Diese Zubereitung eignet sich
auch fiir andere Ldelpilze.

[I.VORNEHME UND ANDERE PILZE

Der Herbst bietet uns viel Abwechs-
lung in der Kiiche, besonders, wenn wir
die guten Pilzgerichte nicht vergessen.

Ist die Jahreszeit verschwenderisch
an Pilzen, so lassen wir die weniger vor-
nehmen Pilze einstweilen, stehen und hal-
ten uns an die besten. Ins Sterilisierglas,
in Essig, auf den Dorrex geht viel von
dem UberfluB3, der uns etwas «schnider-
{ridsig » macht.

So wiinschen wir uns einmal

SCHMIERLINGE MIT NIDLE

{fiir einmal miissen wir uns zum Abrahmen
der Milch entschlieBen). Die Schmierlinge
werden von der schmierigen Haut befreit,

Die Britlinge, Steinpilze und Cham-
pignons erfreuen uns in groBen Mengen.
Wenigstens einmal miissen wir dem guten
Material die Ehre antun und es auf eine
besondere Art zubereiten. Je weniger Ge-
wiirzzutaten der vornehme Pilz erhilt,
desto besser kommt sein hesonderer Ge-
schmack zur Geltung. Haben wir mehrere
Sorten, dann werden diese einzeln zube-
reitet und nach-, nicht miteinander ge-
gessen. Das Pilzgemisch mit Zugaben wie
Tomaten und Zwiebeln eignet sich fiir die
weniger vornehmen Sorten.

Wir reinigen unsere Britlinge, Cham-
pignons oder Steinpilze wiederum mit
einem saubern Tuch, ohne sie zu waschen.
Bei den beiden erstgenannten sind die
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Die ideale Bratpfanne
fur die heutige

fettarme Zeit
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Jugendlich-schlank!

Der schwerfillige

Eindruek im Vergleich mit Schlanken ist vielleicht bedriickend.
Beginnen Sie die Amaigritol-Kur, damit Ihr Gewicht abnimmt,
die schlanke Linie besser wird und Sie sich wieder frei und
wohl fiihlen. Dann haben Sie die Chance, sich zeitgemifi nach
der Mode zu kleiden. Beriihmte franzisische Spezialitit. Arzt-
lich empfohlen. Obwohl Sie nur 4—6 Tabletten tiglich einneh-
men, stellt sich der schone Erfolg auf unschidliche Weise ein.
Schachtel Fr. 6.—, Kur, die immer anzuraten ist, Fr. 16.—.
Feste Korperstellen werden duBerlich behandelt mit Amaigritol-
Lotion Fr. 6.—. In allen Apotheken; wo nicht, portofrei durch
das Depot: Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Abt. 11, Ziirich 1.

Amaigritol-Kur macht schlank!
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Stiele etwas fest, darum miissen sie ziem-
lich zart geschnitten werden, die Iiite und
den fleischigen Steinpilzstiel schneiden
wir in flache Stiicke, ziehen diese durch
kalte Milch (wer es hat, mag ein FEi
opfern), panieren, salzen und legen sie ins
heiBle Fett. Da wir am Fett sparen, wen-
den wir die Pliatzli mehrmals. Das Gericht
wird heil3 serviert und schmeckt wie du-
Berst zartes Fleisch.

Auch unpaniert, nur gesalzen und
im heillen Fett gebraten, munden diese
Pilze herrlich.

EIERSCHWAMME MIT KALBFLEISCH

an einer mit viel Wein gewiirzten Sauce
helfen uns mit wenig Punkten ein Fleisch-
gericht auf den Tisch bringen.

Wir sieden die gewaschenen FEier-
schwiamme im Salzwasser, daneben berei-
ten wir mit wenig Fett, weillem Mehl,
Salz, Muskat und viel weiBem Wein (wenn
zu stark, etwas Wasser beigeben) eine
Sauce. Das geschnetzelte Kalbfleisch bra-
ten wir auf starkem Feuer gut an, streuen
etwas Mehl dariiber und 16schen mit Was-
ser ab; in 20 Minuten ist die I'liissigkeit
cingekocht; dann geben wir Pilze, Sauce
und Fleisch zusammen und servieren dazu
Kartoffelstock und Salate.

Fiir die verschiedensten Pilzarten gibt
es ein gutes Grundrezept, das man sich
merken soll:

Die in Stiicke geschnittenen Pilze
5—10 Minuten zugedeckt in etwas Butter
mit feingeschnittenen Peterli und Zwie-
beln dampfen, mit Weillwein, Bouillon
oder Zitronensaft abloschen und wiirzen
(eventuell mit Kiimmel oder Muskatnuf3).
Man kann auch nach 5 Minuten eine Prise
Mehl iiber die Pilze stduben oder beim
Anrichten eine Spur frische Butter dazu
geben. Es ist sehr empfehlenswert, ein
Pilzgericht mit Krdutern zu wiirzen. Am
besten eignen sich dazu: Peterli, Kerbel,
Dill, Schnittlauch, Majoran, Thymian.
Auch feingehackte Zwiebeln, Knoblauch
oder Curry machen ein Pilzgericht
schmackhaft, oder es werden einige To-
maten mitgekocht. J. M.

Illustrationen von Jsa Hesse.



	Ein Männlein steht im Walde...

