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Et de fait, quelques heures plus tard, le ballon ovale commenca a s'étaler et le lendemain un large
chapeau recouvrait la cime des jeunes pins. Une fois la brume matinale dissipée, ce chapeau les
protégeait de sa chaleur et les empéchaient de voir le bleu profond du ciel d’automne. Ils se lamen-
taient, traitaient le champignon d'intrus indésirable, de voleur de ciel et de cache-soleil. Le Para-
sol souriait d’un air méprisant et faisait réchauffer ses écailles au soleil.

Cela dura quelques jours, puis I'intrus commenca & se ratatiner, le chapeau s’effondra et il ne resta
bientét de lui qu'un petit tas puant. Les jeunes pins laissérent éclater leur joie et appréciérent dou-
blement chaque rayon de soleil.

Pourtant, depuis lors, leur sommeil est souvent troublé en réves ob apparait une insolente Lépiote
nommée Parasol ...

O. Hotz, Haschgasse 28, 8008 Zirich (Traduction: F. Brunelli)

Ein Pilzrezept fir die Kiche: Currypilze mit Reis
(«Riz Casimir» mit Pilzen anstelle von Geschnetzeltem)

Wenn méglich sechs bis sieben Sorten kontrollierte Waldpilze (Zuchtchampignons eignen sich
auch).
Fir ein Kilo Pilze nehme ich etwa zwei dl Fleischbrithe. Pilze sauber putzen, mittelfein scheibeln,
wenn nétig abbrithen, dann in Email- oder Chromstahlpfanne geben, mit der Fleischbrihe auf
grosses Feuer setzen. Dazurihren: eine grosse Prise Curry, eine kleine Prise Paprika, eine noch
kleinere Prise weissen Pfeffer und eine Spur Cayennepfeffer. Wenn méglich ein gehéufter Essloffel
Pilzpulver (Rehpilz, Stockschwémmchen oder Parasolstiel). Ein Teeloffel Maizena mit etwas Milch
anriihren, mit dem Saft einer Knoblauchzehe mischen und beifiigen. Eine Handvoll Walnusskerne
grob hacken und zugeben. Sobald die Pilze gut durchgekocht sind, nur noch schwach kécherlen.
Ganz wenig Kimmelpulver beigeben. Den Inhalt einer kleinen bis mittleren Biichse Ananas in kleine
Wiirfel schneiden und erst zuletzt mitsamt dem Saft beigeben. Ananas soll nicht mehr mitkochen,
nur noch heiss werden. Wer will, kann noch ein kleines Biischel ganz fein geschnittene Petersilie
unter das Pilzgericht mischen.
Vor dem Servieren den grésseren Teil der Pilze unter den noch kérnigen Reis mischen, den Rest
dariiber verteilen. (Salz nur im gekochten Reis!)

H. Jager, Neumihlestrasse 38, 9403 Goldach

Une recette de champignons
Riz Casimir aux champignons

Dans cette recette, les champignons remplacent I'émincé de viande; les proportions sont calculées
pour 1 kg de champignons frais, si possible 6 a 7 espéces de champignons sauvages, mais la
recette vaut aussi avec des champignons de Paris.
Nettoyer soigneusement les champignons et les débiter en tranches de moyenne épaisseur. Aprés
leur avoir fait rendre I'eau de végétation, les mettre dans une casserole émaillée avec environ 2 dl
de bouillon de poulet. Cuire & grand feu en ajoutant une grosse prise de curry, une petite prise de
paprika, un peu de poivre blanc et frés peu de poivre de Cayenne. Si possible, compléter avec une
cuiller & soupe bombée de champignons en poudre (Hydnes imbriqués, Pholiotes changeantes,
Russules douces ou grandes Lépiotes). Délayer une cuiller & thé de Maizena dans un peu de lait,
y ajouter une gousse d'ail écrasée; hacher grossiérement une poignée de cerneaux de noix; ajou-
ter le tout & |'appareil. Dés que les champignons sont cuits — éventuellement mouiller d'un peu
d'eau —, laisser mijoter doucement. Ajouter enfin trés peu de cumin en poudre. Pour terminer, dimi-
nuer encore le feu, ajouter de I'ananas débité en petits cubes; ne plus laisser cuire, mais seulemenf
chauffer. A votre goit, vous pouvez ajouter & la fin un petit bouquet de persil haché menu.
La plus grande partie de I'appareil est alors melange au riz créole — & ne saler qu'en fin de cuis-
son! —, le solde étant réparti par dessus dans le plat & servir.

H. Jager, Neumihlestrasse 38, 9403 Goldach
(Traduction: F. Brunelli)

1993 SZP/BSM 161



	Ein Pilzrezept für die Küche : Currypilze mit Reis ("Riz Casimir" mit Pilzen anstelle von Geschnetzeltem) = Une recette de champignons : Riz Casimir aux champignons

