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Pilzgerichte aus Friihlingspilzen
Von M. Schenker, Suhr

Wenn nach dem Winter die ersten frischen Gemiise auf den Wochenmiirkten
erscheinen, reihen sich an die Stinde voll leuchtendem Griin und sauberem
Weil oft auch Tische mit Pilzen und erwecken beim Betrachter kulinarische
Wiinsche.

Zwar fillt die «Hochsaison» der Schwimme erst auf den Spitsommer
oder Herbst, einige Pilzarten jedoch entwickeln sich zeitig schon unter dem
Schnee.

Zu den bekannteren Friihlingspilzen gehéren die Mirzellerlinge, die Mairitter-
linge,die Morcheln und die Schopftintlinge; letztere erscheinen im Herbst nochmals.
Alle vier Arten sind sehr gute Speisepilze.

Da Kochen nun einmal eine meiner Leidenschaften ist, habe ich im Laufe vieler
Jahre manche Versuche zur Zubereitung schmackhafter Pilzgerichte unternom-
men. Ob mir dies gelungen ist, moge der Leser selbst beurteilen.

Feines Gemiise aus Mirzellerlingen

Zutaten fiir 2 Personen: Etwa 200 g Ellerlinge, 25 g Butter, etwas Mehl, Fleisch-
briihe, ein wenig weiller Kochwein, Salz, Pfeffer, Suppengriin, geriebener Kise.
Die Ellerlinge werden gereinigt und je nach Gréfle in drei bis vier Teile geschnit-
ten und in wenig gesalzenem Wasser nicht zu weich gekocht. Aus der Butter, in der
das fein gehackte Suppengriin gediinstet wurde, etwas angeschwitztem Mehl, Was-
ser und der Fleischbriihe eine schmackhafte Bouillon kochen. Die Ellerlinge hin-
eingeben, aufwellen und etwas stehenlassen. Vor dem Anrichten noch einen Schulf3
Kiichenwein dazugeben. Wer es mag, kann geriebenen Kise dariiberstreuen.
Nach dem gleichen Rezept kénnen auch Mairitterlinge zubereitet werden.

Merzellerlings-Salat mit Eiersauce

Zutaten fiir 2 Personen: Etwa 100-125 g Ellerlinge, Ol, Weinessig, Zwiebel, Ge-
wiirz, Eigelb von 1-2 hartgekochten Eiern.

Die gut gereinigten Pilze werden 4—6 Minuten gekocht. Vom Feuer nehmen, in
ein Sieb schiitten (Wasser aufbewahren) und mit einer Sauce aus 01, Essig, Wiirze,
fein gewiegter Zwiebel und dem verriihrten, hartgekochten Eigelb iibergieSen. Vor
dem Anrichten etwas ziehen lassen. Salat bei Bedarf eventuell mit dem Pilzwasser
verdiinnen. Besonders geeignet zu Hors-d’ceuvre-Platte.

Mairitterlinge als Pastetenfiillung

Zutaten fiir 2 Personen: Etwa 200 g Ritterlinge, etwa 25 g Butter, Zwiebel, Weil3-
wein, Muskat, Petersilie, Madeira, Salz, Pfeffer, ein Ei, etwas Rahm oder Milch,
Mehl, Suppenwiirze.

Die gewaschenen Ritterlinge werden in Wiirfel geschnitten, mit fein gehackter
Zwiebel in Butter gediinstet, etwas Weilwein, Muskat, gehackte Petersilie und
Madeira beigegeben und gewiirzt. In einer Pfanne wird ein Ei, etwas Rahm oder
Milch mit 1-2 EBloffeln Mehl und ein wenig Wiirze glattgeriihrt, unter stetem Riih-
ren heil gemacht (nicht kochen lassen), und dann werden die Ritterlinge zugegeben.
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Nochmals erhitzen, aber nicht kochen lassen. In die Pasteten fiillen und im Ofen
noch kurz heill werden lassen. Diese Fiillung reicht fiir etwa 6 Pasteten.
Auch Mischpilze, auf diese Art zubereitet, schmecken ausgezeichnet.

Salat von Schopftintlingen

Zutaten fiir 2 Personen: 100-125 g Tintlinge, 01, Essig, Wiirze und Zwiebeln.

Die miglichst nur gebiirsteten und nicht in Wasser gewaschenen, ganzen Tint-
linge in heilles Wasser geben, etwa 1 Minute kochen lassen, abtropfen lassen und
in etwa 15 cm dicke Tranchen schneiden (Stiel nicht verwenden). In eine Schiissel
schichten, leicht salzen und mit einer Sauce aus Ol, Essig, Salz, Pfeffer sowie fein
gewiegten Zwiebeln iibergieBen. Weitere Gewiirzkriuter hinzufiigen. Vor dem Ser-
vieren moglichst eine halbe Stunde zugedeckt ziehen lassen. Zusammen mit frisch
geschabten rohen Randen, griinem Salat und harten Eiern ergeben die Schopftint-
linge eine hiibsche, sittigende Salatplatte.

Geschnetzelte Morchelr

Dies ist ein einfaches, aber doch sehr gutes Rezept, diese aromatischen Pilze zuzu-
bereiten. Zutaten fiir 2 Personen: Etwa 200 g Morcheln, etwa 30 g Butter, Salz,
Pfeffer, Petersilie, evtl. Suppenwiirze.

Die Morcheln werden sorgfilltig gewaschen. Sind sie sehr sandig, so mufl man
eventuell mehrmals das Wasser wechseln, bis sich am Grund der Schale kein Sand
mehr absetzt. Pilze nicht zu klein schnetzeln und zur heilen Butter in die Pfanne
geben. Gar diinsten lassen, nach Geschmack wiirzen, falls nétig ein wenig Wasser
oder Suppenwiirze hinzufiigen, gehackte Petersilie dariiberstreuen und servieren.

Gefiillte Morcheln

GréBere Exemplare fiillt man auffolgende Art: Die Stiele abschneiden, fein hacken
und die Hilfte zur Verwendung der Fiillung bereitlegen. Die andere Hilfte kann
zur Verfeinerung der Sauce gebraucht werden. Man schneidet die Pilzhiite nur auf
einer Seite der Linge nach auf und schiebt die Fiillung durch diesen Einschnitt in
die Pilzhiite hinein.

Als Fiillung dienen die gehackten, gedéimpften Pilzstiele, gehackte Petersilie, ein
Ei, etwas Kalbsbriat, Rahm und eventuell auch 1 Eflsffel gekochter Reis. Ver-
mischen, leicht wiirzen. Die gefiillten Pilzhiite einzeln in diinne, mit der Aufschnitt-
maschine geschnittene Magerspeckstreifen einwickeln und mit Zahnstochern zu-
sammenheften oder mit Faden zusammenbinden. In heiBler Butter allseitig an-
braten, dann mit Rahm begieflen, etwas dimpfen und die Sauce mit 2-3 EBloffeln
Bouillon verdiinnen. Zu Kartoffelstock, Nudeln oder Reis servieren.

Die zentral- und ostschweizerische Friihjahrstagung in Thalwil
vom 25. Miirz 1967

Traditionsgemill konnte der beauftragte Organisator der Sektion Aarau, Herr
S chmutz, der in Begleitung des Prisidenten, Herrn Speiser, war, im Saale des Ho-
tels « Bahnhof», Thalwil, um 14.30 Uhr die zahlreich erschienenen Delegierten und
Giste begriiflen.
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