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Ererschwammle

Verfiihrerisch gelb

Weil Eierschwammli leicht zu
erkennen sind, werden sie

als «Pilze fiir Anfangerinnen»
tituliert. Allerdings sind sie
nicht leicht zu finden.

TEXT: GABY LABHART

r ist beliebt, dieser Cantharellus

cibarius, so beliebt, dass er an

manchen Orten schon zur Raritét

geworden ist. Wenn Sie also im

Sommer und Frithherbst die
dottergelben Kostlichkeiten im Nadelwald oder
im Laubwald entdecken, freuen Sie sich.
Eierschwammli sind, das mag zu ihrer grossen
Beliebtheit beitragen, erstaunlich unverwech-
selbar.

Sie heissen bei unseren deutschen Nach-
barinnen Pfifferlinge, bei unseren italienischen
Finferli, in England Chanterelles, in Frankreich
ebenso - oder manchmal auch Girolles. Dass
auch die hochste Saite der Violine Chanterelle
heisst, ist ein charmanter Doppelsinn. Denn ein
derart delikater Schwamm bringt die Fein-
schmeckerin zum Singen.

Von Pfeffer, das allerdings ist belegt, stammt
der Name Pfifferling ab. Weil die Eier-
schwammli, wenn sie noch klein sind, mit ei-
nem festen geschlossenen Képfchen, unver-
gleichlich pfeffrig-wiirzig schmecken. Wenn sie
sich spéter trichterformig 6ffnen, werden sie lei-
der schwammig und wisserig. Maden mogen
die Winzlinge aus der Familie der Leistenpilze
nicht. Das erleichtert das Riisten ganz enorm.

Am einfachsten geht das Reinigen mit einem
Pinsel. Oder mit einer weichen Zahnbiirste (einer
neuen). Wasser sollte man moglichst vermeiden.
Pilze saugen sich sofort voll damit. Wenn es sein
muss und die Schwammli arg schmutzig sind,
gibts noch einen Trick: Riihren Sie etwas Mehl in
eine Schiissel Wasser und waschen Sie die Pilze
relativ zligig durch. Das Mehl wirkt dann ein
bisschen wie Schmirgelpapier und verstopft auch
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und gesucht

gleichzeitig die Poren. So nehmen die Pilze kein
Wasser auf. Nach kurzer Zeit schwimmen sie
oben, der Dreck geht nach unten, und schon sind
sie fertig gewaschen. Sofort auf einem Kiichen-
tuch oder Kiichenpapier ausbreiten.

Und nun in die Bratpfanne damit. Und
zwar in eine genligend grosse, damit sich die
Schwammli gut verteilen konnen. Olivenol und
Butter zusammen sehr heiss werden lassen und
die Pilze scharf anbraten. Sonst wird die Sache
schlabberig und gummig. Wenn es richtig ge-
macht wird und die Dotterpilze frisch sind,
dann beginnen sie tatsachlich ganz zart zu pfei-
fen. Nein, das ist keine urbane Legende, das ist
einfach so.

Pfifferlinge haben einen bemerkenswert ho-
hen Eiweissgehalt — schon deshalb sollte man sie
ganz frisch verwenden. Sie enthalten viel Wasser
und sind dementsprechend kalorienarm. (Wes-
halb man ruhig Rahm an die Sauce giessen darf.)
Und sie gelten als Kaliumkniiller. Hundert
Gramm enthalten bereits 25 Prozent unseres Ta-
gesbedarfs. Kommen dazu: Magnesium, Eisen,
Vitamin A, Vitamin D, Fluor und Zink. Und ja,
man darf gekochte Pilze aufwirmen. Vorausge-
setzt, sie haben die Nacht im Kiihlschrank ver-
bracht und werden wieder sehr gut erhitzt. Den-
noch: Besser werden sie dabei nicht.

Eierschwammli heissen wohl nicht nur so,
weil sie mit ihrem unverwechselbaren Dotter-
gelb auffallen, sondern auch, weil sie unerhort
gut zu Eiern passen. Und natiirlich auch zu Nu-
deln und in Saucen und iiberhaupt: einfach
wahnsinnig gut schmecken.

Man vermutet, dass sich die Redewendung
«keinen Pfifferling wert sein» auf die guten al-
ten Zeiten bezieht, als die Wohlschmeckenden
noch dusserst verbreitet waren. %
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ERNAHRUNG

Rezept

Polentaschnitten mit Eterschwammli
Hauptgericht fiir 4 Personen

300g Bramata-Polenta Thymian
1Schalotte

2 Knoblauchzehen

8dl Gemiisebouillon
2 Prisen Safranfaden

1Ei 350g Eierschwammchen
Salz 3 EL Butter
Pfeffer 4 EL geriebener Greyerzer

1Bund Kr&uter, z. B. Oregano,

Polenta mit Bouillon und Safran bei kleiner Hitze ca. 25 Minuten
kocheln lassen, bis die Flussigkeit vollstandig aufgesogen ist.
Pfanne vom Herd nehmen. Ei zur Polenta geben und sofort gut
verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse in eine
Cakeform a1 Liter giessen. Masse auskuhlen lassen. Backofen auf
200 °C vorheizen. Krauter hacken. Schalotte und Knoblauch
hacken. Eierschwammchen putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und Pilze
dazugeben. Bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten diinsten. Krauter und
Greyerzer dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Polenta aus der Form auf ein Brett stiirzen und in 2 cm dicke Tran-
chen schneiden. Polentatranchen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Eierschwammchen-Masse darauf verteilen. In der
oberen Ofenhélfte ca. 20 Minuten Gberbacken. Dazu passt Salat.

Zubereitungszeit

Zubereitung ca. 30 Min. + ca. 20 Min. tiberbacken
N&hrwerte pro Person

ca.10 g Fett, 11g Eiweiss, 59 g Kohlenhydrate, 380 kcal, 1600k)J
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