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Soupe de Vesses de loup
Un Cordon Bleu, nommée Anne, m'a fait quelques confidences et confié une part de ses secrets
culinaires. Voici I'une de ses recettes:

1 kg de Vesses de loup Peler les Vesses de loup. Faire fondre les champi-
1,5 | de bouillon de poule gnons dans avec un morceau de beurre.

Un morceau de beurre Ecarter du feu puis mixer les champignons avec
Persil le persil.

1,5 dl de lait Ajouter le bouillon chaud, le lait, la creme, le sel,
1dl de creme le poivre et la noix de muscade.

Sel, poivre, noix de muscade Chauffer mais sans cuire.

-

FRANCIS MEINGIEZ

Vesses de loup (Lycoperdon perlatum)
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Pilz Pot-au-feu

KURT ROHNER

Zutaten fiir 4 Personen

12 dlI kréaftige Fleischsuppe

500 g Siedfleisch nicht zu mager (wenn du es
magst)

500 g Suppengemuse (Karotten, Sellerie, Lauch,
Weisskohl, Zwiebeln, Knoblauch)

500 g frische Waldpilze gemischt

Klchenkrguter nach Lust und Laune

Gewdlrze nach Wunsch

Vorbereiten
In der Bouillon, das in mundgerechte Wurfel ge-
schnittene Rindfleisch bei kleinem Feuer fast
weich kochen.

Die Pilze sauber putzen und auf die gewlinschte
Grosse schneiden

Gemuse schalen oder rusten und in kleinere
Warfel (ca. 1 cm) schneiden

Krauter fein schneiden oder hacken

Zubereiten
Die Bouillon aufkochen und das geschnittene
Fleisch fast weichkochen.

%% Stunde vor dem Essen die Pilze und das Ge-
muse beigeben und die ganze Zeit auf dem Siede-
punkt halten.

Kurz vor dem Essen die Kuchenkrauter beige-
ben.

Erganzungen oder vereinfachte Zubereitung
Anstelle von Siedfleisch kannst du auch Wurst-
scheiben beigeben, z.B. Wienerli oder Schweins-
wurst. Als Suppen-Znacht warde ich die Wirste
ganz beigeben, dann aber nicht mehr kochen.
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Spatzlipfanne mit Pilzen

KURT ROHNER

Zutaten

ca. 1 kg frische Spatzli, am besten hausgemachte
Butter zum Braten

800 g frische Pilze

1 Zwiebel und Klchenkrauter

Vorbereiten

Spatzli frisch machen oder einkaufen

Pilze rUsten, schneiden und unter dem wasser-
hahn in einem Sieb saubern.

Zwiebeln risten und fein schneiden und Krauter
hacken

Eierschwamme (Cantharellus cibarius)
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Zubereiten
Die Pilze im Salzwasser blanchieren und ca. 10
Minuten kochen

Butter in der Bratpfanne heiss werden lassen
und Zwiebeln glasig dunsten, die Spatzli beigeben
und goldgelb braten.

Die Pilze mit der Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen, abtropfen lassen in einem Sieb und den
fast fertigen Spatzli beifligen.

Die Krauter beigeben und abschmecken.

MAX DANZ



Herbstlicher Salat mit Apfeln

KURT ROHRER

Zutaten fiir 4 Personen

Herbstlicher Blattsalat wie Endivien, Chiccorino
rosso, Brusseler, Kopfsalat

500 g frische Waldpilze

200 g frische, saftige Apfel

8 Scheiben geraucherten Speck

Garnitur wie Eischeiben, Essiggurken oder Silber-
Zwiebeln

Italienische oder Franzosische Salatsauce oder
deine Lieblingssalatsauce

Vorbereiten
Salat rusten, schneiden und waschen. Gut ab-
trocknen.

Die Waldpilze in kochendem Salzwasser weich-
kochen.

Die Apfel schélen und in Stlicke schneiden, die
etwa so gross sind wie die Pilze

Zubereiten

Den Salat auf den Teller auslegen. Verschiedene
Farben kdnnen gemischt werden oder auch als
schones Gemalde nebeneinander gelegt werden.
Dabei darf der Salat auch etwas grosser geschnit-
ten sein.

In genlgender Menge Salzwasser die Pilze min-
destens 20 Minuten kochen. Mit der Schaumkelle
aus dem Wasser nehmen und noch heiss in die
Salatsauce geben.

Die Apfelschnitze kurz in Butter andunsten
ohne ihnen Farbe zu geben. Zu den Pilzen geben
und sorgfaltig umrthren.

Den Pilzsalat auf den ausgelegten Teller anrich-
ten.

Die Speckscheiben in Ol kross (knusperig) an-
braten und auf den Salat legen und garnieren.

Ergdnzungen oder vereinfachte Zubereitung
Anstelle kann der Salat auch aus Eierschwammen
oder auch nur aus den eben gefundenen Pilzen,
auch wenn es nur eine oder zwei Sorten sind, zu-
bereitet werden.
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