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Verlegenheits-Pilzrezept

Folgendes Rezept soll nur zeigen, dass in der Not der Teufel sogar Fliegen frisst und manche
Fliegen auch noch munden kénnen!
Ich hatte grossziigig versprochen, zum Abendessen frische Pilze zu kochen, fand aber am Nach-
mittag nur
— 1 kleinen Breitblattrigen Samtriibling
— 1 kleinen mickrigen Frauentdubling
— 4 Mini-Eierschwémmchen
— 8 vertrocknete Violette Lacktrichterlinge
— und als Reftung aus der Verzweiflung: 3 schéne mittelgrosse Violette Eierschwamme.
Diese Pilze schnitt ich in extra feine Streifchen (weil sie alle halb vertrocknet waren), briet sie in
reichlich Kochbutter, fiigte das dreifache Quantum mittelfein gerédelte Lauchstange bei (den gri-
nen oberen Teil), |6schte mit Gemisewasser (vom Mittag) und einem Giitschchen Weisswein ab und
liess alles weiterdémpfen.
Den unteren, weissen Teil des Lauchstengels schnitt ich in hauchdinne Radchen, schnitt auch
frische Gartentomaten ziemlich fein, figte der Salatsauce ein bisschen Peterli und reichlich Basili-
kum bei.
In der Zwischenzeit waren die Pilze gar, so dass ich sie auf ausgetrocknete Brotscheiben haufen
konnte. Diese wurden durch den Pilzsaft aufgeweicht, so dass die Pilze mehr schienen als sie in
Wirklichkeit waren — und der Clou — meine skeptische Frau fand dieses Pilzgericht ausgesprochen
gut!
Um zu vertuschen, dass die Pilzhdufchen durch unterlegtes Brot erhsht waren, hatte ich den Toma-
tensalat im Tellerservice bis an die Pilzschnitten heran drapiert.

Hellmut Jager, Neumiihlestrasse 38, 9403 Goldach

Recette de détresse aux champignons

La recette ci-dessous veut démontrer que, en cas d’urgence, le diable peut aussi se contenter de

mouches et qu’il en existe dont on peut se régaler.

Présomptueux, je m'étais engagé a préparer des champignons frais pour le repas du soir. Laprés-

midi, je ne frouvai que la maigre récolte suivante:

— un petit exemplaire de collybie a larges lames

— une misérable petite russule charbonniére

— 4 mini-chanterelles

— 8 laccaires, améthyste desséchés

— et, pour consoler mon désappointement, 3 belles chanterelles violettes.

Je découpai le tout en tranches trés minces — le tout était @ moitié desséché —, je les fis revenir dans

une bonne quantité de beurre de cuisine, |'y ajoutai trois fois autant de poireaux débités en juli-

enne (la partie supérieure, bien colorée de vert), je mouillai |'ensemble avec un jus de légumes

réservé du repas de midi et un petit verre de vin blanc, et je laissai mijoter doucement.

Pendant ce temps, je débitai en trés fines rondelles les blancs de poireaux et en petits dés quelques

tomates fraiches du jardin que je préparai en salade en ajoutant un peu de persil et beaucoup de

basilic.

Je disposai les champignons bien cuits sur des tranches de pain réties que le jus de légumes ramol-

lit: les champignons y ?aiscnient bel effet et — croyez-moi — mon épouse, assez sceptique, frouva ma

préparation excellente.

Pour masquer le fait que la faible masse de champignons était surélevée par les tranches de pain,

i’avais disposé sur assiette la salade de tomates tout autour, & la hauteur méme des champignons.
Hellmut Jager, Neumihlestrasse 38, 9403 Goldach

Traduction: F. Brunelli
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Gut, giinstig und gesund

Gedorrtes aus dem Stockli DétfgériiiQ -

Gedorrte Friichte, Gemiise und Pilze :fj -
sind nicht nur gut und gesund, sondern
auch ausserordentlich giinstig. Beson-

ders dann, wenn Sie lhre Vorrite

mit dem preiswerten Stockli Dorrgerdt
selbst zubereiten. Probieren Sie’s aus!

Stockli Dorrgerdt mit drei Dorrgittern
und Deckel.

In Threm Haushaltgeschéft
erhaltlich.

A. & J. Stockli AG, Metall- und Plastikwarenfabrik,
CH-8754 Netstal/GL, Telefon 058 6125 25, Fax 058 6150 83
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