B REeZEPTE DER WOCHE

Geniefien mit frischen
Pfifferlingen
Wildpilze in ihrer Bestform

Dottergelb und mit feinem Aprikosenduft machen
Pfifferlinge Appetit. Die Wildpilze schmecken kraf-
tig, pfeffrig, und sie sollten maoglichst frisch verzehrt
werden. Wegen der radioaktiven Belastung verzich-
ten Sie besser auf allzu haufigen Genuss der delika-
ten Trichterpilze. Experten empfehlen, am ehesten
zu deutschen Pilzen zu greifen.

Spiitzle nach Jigerart

Zutaten (fir 4 Portionen): 400 g Spitzle, Salz,
100 g durchwachsener Speck, 2 EL Ol, 300 g Pfiffer-
linge, 150 g kleine Champignons, 1 gewiirfelte Zwie-
bel, 125 ml Wasser, 1/2 TL Instantpulver fir Gemii-
sebriihe, Pfeffer.

Zubereitung: Spdtzle in leicht gesalzenem Wasser
garen. Gewtirfelten Speck in Pfanne knusprig auslas-
sen. Speck herausnehmen. Ol zum Speckfett geben.
Pilze und Zwiebel anbraten, mit Wasser abloschen,
Gemiisebriihe-Pulver zugeben, aufkochen. Abgegos-
sene Spatzle mit Pilzen mischen, pfeffern, kurz ko-
cheln, in Schiissel anrichten, mit Speck bestreuen.

Kartoffel-Pfanne zu Medaillons

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 kg kleine Kartoffeln,
Butterschmalz, Salz, Pfeffer, S00 g Pfifferlinge, 1 ge-
wiirfelte Schalotte, 1/2 TL gehackte Rosmarinnadeln,
400 g Schweinefilet, etwas trockener Weifiwein.
Zubereitung: Kartoffeln garen, schilen, halbieren,
in Butterschmalz
in Pfanne bra-
ten, salzen,
pfeffern,

Friiher waren Pfifferlinge ein Arme-Leute-Essen, heute

sind sie eine begehrte Delikatesse.
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herausnehmen. Pfifferlinge im Bratfett 6 min braten,
salzen, pfeffern. Mit Kartoffeln und Schalotte 2 min
weiter braten. Ol in zweiter Pfanne erhitzen, Fleisch
in 8 Medaillons teilen, braten. Rosmarin tiberstreu-
en, salzen, pfeffern. Mit Kartoffelmix anrichten.
Filet-Bratfond mit Wein loskochen, tiber Filet trdu-
feln.

Pilz-Omelett

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 Eier, 6 EL Mineralwas-
ser, 100 ml Milch, je 50 g Weizenmehl und Vollkorn-
Weizenmehl, 1/2 TL Backpulver, Salz, Butterschmalz,
Pfeffer, 400 g Pfifferlinge, 1 gewtirfelte Schalotte,
2 EL Schnittlauchréllchen.

Zubereitung: Eigelb, Wasser, Milch, beide Mehlsor-
ten, Backpulver und 1 Prise Salz verriihren, 15 min
quellen lassen. Eiweify mit 1 Prise Salz steif schlagen,
unter Teig heben. Butterschmalz in kleiner Pfanne
erhitzen. Schalotte und Pilze braten, salzen, pfeffern.
Pilze zur Halfte herausnehmen. Teig ebenfalls hal-
bieren, eine Hilfte tiber Pilzpfanne verteilen. 3 min
braten, wenden, fertig braten, warm halten. Zweites
Omelett mit Pilzen braten. Schnittlauch tberstreu-
en.

Kartoffel-Pilz-Suppe

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 Stangen Porree, 400 g
Pfifferlinge, 1 kg Kartoffeln, Salz, 2 EL Butterschmalz,
Pfeffer, 250 g gewtirfelter durchwachsener Speck,
800 ml Gemdtisebriihe, Muskat, 125 g Schlagsahne.
Zubereitung: Porree in diinne Ringe schneiden, gro-
Re Pfifferlinge in Stiicke teilen. Geschilte Kartoffeln
wiirfeln, in gesalzenem Wasser garen, abgief3en. Por-
ree und Pilze in Butterschmalz 6 min braten, salzen,
pfeffern, herausnehmen. Speck in Pfanne auslassen.
Kartoffeln in Briihe pitirieren, salzen, pfeffern, mit
Muskat wiirzen. Pilze, Porree und Speck unterriih-
ren, dicklich geschlagene Sahne zugeben.

Sommersalat

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 Kopf Eichblattsalat,
4 grofie Bldtter Lollo rosso, 600 g Pfifferlinge, 2 ge-
wiirfelte Schalotten, 6 EL Olivenol, Salz, Pfeffer,
3 EL Thymianblattchen, 4 EL Balsamico, 1 TL Zucker,
2 EL in etwas Butter gerdstete Weilbrotwiirfel.
Zubereitung: Eichblattsalat und Lollo rosso in
mundgerechte Stiicke zupfen, in Schiissel mischen.
Grof3e Pfifferlinge durchschneiden. Schalotten und
Pilze in 1 EL Ol anbraten, salzen, pfeffern, mit Thy-
mian bestreuen. Auf Salatbldattern anrichten. Balsa-
mico, Salz, Zucker und restliches Ol zur Vinaigrette
rithren, tber Pilze und Salatbldtter verteilen. Brot-
wiirfel tiberstreuen. Sofort servieren.





