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

Spätzle nach Jägerart

Zutaten (für 4 Portionen): 400 g Spätzle, Salz,       
100 g durchwachsener Speck, 2 EL Öl, 300 g Pfiffer-
linge, 150 g kleine Champignons, 1 gewürfelte Zwie-
bel, 125 ml Wasser, 1/2 TL Instantpulver für Gemü-
sebrühe, Pfeffer.
Zubereitung: Spätzle in leicht gesalzenem Wasser 
garen. Gewürfelten Speck in Pfanne knusprig auslas-
sen. Speck herausnehmen. Öl zum Speckfett geben. 
Pilze und Zwiebel anbraten, mit Wasser ablöschen, 
Gemüsebrühe-Pulver zugeben, aufkochen. Abgegos-
sene Spätzle mit Pilzen mischen, pfeffern, kurz kö-
cheln, in Schüssel anrichten, mit Speck bestreuen. 

Kartoffel-Pfanne zu Medaillons

Zutaten (für 4 Portionen): 1 kg kleine Kartoffeln, 
Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 500 g Pfifferlinge, 1 ge-
würfelte Schalotte, 1/2 TL gehackte Rosmarinnadeln, 
400 g Schweinefilet, etwas trockener Weißwein.
Zubereitung: Kartoffeln garen, schälen, halbieren, 

in Butterschmalz 
in Pfanne bra-

ten, salzen, 
pfeffern, 

REZEPTE DER WOCHE

Der spätsommerliche Garten hat nicht nur eine gro-
ße Palette an Farben zu bieten. Mit den Blumen, sich 
entwickelnden Samenständen und Früchten lassen 
sich auch wunderbare und fantasievolle Bouquets 
arrangieren.

Edel wirken die grünlich-rosafarbenen Hortensi-
enblüten. In einem Strauß brauchen sie nur wenig 
schmückendes Beiwerk: Gruppiert mit einigen Sa-
menständen von Fenchel, Dill oder Kümmel bilden 
sie ein bezauberndes Duett. Der Kräuterduft gibt der 
Komposition zusätzlich eine interessante Note.

Im Sommer glühen die satten Gelb-, Orange- und 
Rottöne im Sonnenlicht. Neben Ringelblumen (Ca-
lendula), Tagetes, goldgelben Dahlien und den klas-
sischen Sonnenblumen setzen die kleinen weißgel-
ben Blüten der Kamille oder die rotbraune Sonnen-
braut (Helenium) besondere Lichteffekte – auch auf 
dem Küchentisch.

Ton in Ton und extravagant wirken violette Chry-
santhemen in Kombination mit blauen Schmuck-
lilien und Edeldisteln. Falls nicht schon alle Brom-

herausnehmen. Pfifferlinge im Bratfett 6 min braten, 
salzen, pfeffern. Mit Kartoffeln und Schalotte 2 min 
weiter braten. Öl in zweiter Pfanne erhitzen, Fleisch 
in 8 Medaillons teilen, braten. Rosmarin überstreu-
en, salzen, pfeffern. Mit Kartoffelmix anrichten. 
Filet-Bratfond mit Wein loskochen, über Filet träu-
feln. 

Pilz-Omelett

Zutaten (für 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 gewürfelte Schalotte,       
2 EL Schnittlauchröllchen.
Zubereitung: Eigelb, Wasser, Milch, beide Mehlsor-
ten, Backpulver und 1 Prise Salz verrühren, 15 min 
quellen lassen. Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen, 
unter Teig heben. Butterschmalz in kleiner Pfanne 
erhitzen. Schalotte und Pilze braten, salzen, pfeffern. 
Pilze zur Hälfte herausnehmen. Teig ebenfalls hal-
bieren, eine Hälfte über Pilzpfanne verteilen. 3 min 
braten, wenden, fertig braten, warm halten. Zweites 
Omelett mit Pilzen braten. Schnittlauch überstreu-
en.

Kartoffel-Pilz-Suppe 

Zutaten (für 4 Portionen): 2 Stangen Porree, 400 g 
Pfifferlinge, 1 kg Kartoffeln, Salz, 2 EL Butterschmalz, 
Pfeffer, 250 g gewürfelter durchwachsener Speck,   
800 ml Gemüsebrühe, Muskat, 125 g Schlagsahne.
Zubereitung: Porree in dünne Ringe schneiden, gro-
ße Pfifferlinge in Stücke teilen. Geschälte Kartoffeln 
würfeln, in gesalzenem Wasser garen, abgießen. Por-
ree und Pilze in Butterschmalz 6 min braten, salzen, 
pfeffern, herausnehmen. Speck in Pfanne auslassen. 
Kartoffeln in Brühe pürieren, salzen, pfeffern, mit 
Muskat würzen. Pilze, Porree und Speck unterrüh-
ren, dicklich geschlagene Sahne zugeben. 

Sommersalat 

Zutaten (für 4 Portionen): 1 Kopf Eichblattsalat, 
4 große Blätter Lollo rosso, 600 g Pfifferlinge, 2 ge-
würfelte Schalotten, 6 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer,                   
3 EL Thymianblättchen, 4 EL Balsamico, 1 TL Zucker,       
2 EL in etwas Butter geröstete Weißbrotwürfel. 
Zubereitung: Eichblattsalat und Lollo rosso in 
mundgerechte Stücke zupfen, in Schüssel mischen. 
Große Pfifferlinge durchschneiden. Schalotten und 
Pilze in 1 EL Öl anbraten, salzen, pfeffern, mit Thy-
mian bestreuen. Auf Salatblättern anrichten. Balsa-
mico, Salz, Zucker und restliches Öl zur Vinaigrette 
rühren, über Pilze und Salatblätter verteilen. Brot-
würfel überstreuen. Sofort servieren.

Genießen mit frischen 
Pfifferlingen
Wildpilze in ihrer Bestform

Früher waren Pfifferlinge ein Arme-Leute-Essen, heute 
sind sie eine begehrte Delikatesse.  

Foto: picture-alliance/chromorange

Üppige Sträuße           
aus dem Garten 
Blütenrausch in voller Pracht

Solch ein herrlicher Sonnenblumen-Strauß zieht die 
Blicke auf sich. Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

beeren weggenascht sind, zeigen sie sich gemeinsam 
mit Hagebuttenzweigen, Edeldisteln und Rosen als 
Vorboten des nahenden Herbstes. Zusätzliche Struk-
tur bringen Wicken in den Strauß.  CMA

Rasen-Einsaat                
im Spätsommer
Besonders gut für raue Lagen

Frühjahr oder Spätsommer sind günstige Termine 
für die Rasen-Einsaat. Im Frühjahr ist allerdings die 
Bodentemperatur zu berücksichtigen, weil die Gräser 
erst bei Bodentemperaturen von plus acht Grad kei-
men und die einzelnen Grasarten unterschiedliche 
Keimzeiten haben. 

Zu frühe Saaten müssen daher im Frühjahr ver-
mieden werden. In spät einsetzenden Frühjahren 
sowie in raueren Lagen ist die Spätsommersaat des 
Rasens zu bevorzugen. Auch im September ist der 
Boden immer noch warm und meist auch feucht ge-
nug, um ein zügiges Keimen der Gräser zu sichern.

Vor jeder Neuaussaat eines Rasens ist eine Boden-
untersuchung sehr ratsam. Die erforderlichen Dün-
ger können dann gezielt zum Einsatz kommen.

Rasen nicht zu früh  
mähen
Blattwelke der Zwiebelblumen abwarten

Zwiebelblumen brauchen nach der Blüte etwa sechs 
Wochen Zeit, um Nährstoffe aus den Blättern in die 
Zwiebeln zu verlagern. Doch nur so stehen diese für 
die Blüte im nächsten Jahr wieder zur Verfügung 
und gehen der Pflanze nicht verloren. 

Sie sollten die Blätter aus diesem Grund erst dann 
abschneiden, wenn sie verwelkt und vergilbt sind 
– selbst wenn es Sie in den Fingern juckt, zum Rasen-
mäher oder zur Schere zu greifen. 

Möchten Sie gerne Blumenzwiebeln in den Ra-
sen pflanzen und mögen aber kein hoch gewachse-
nes Gras, dann sollten Sie früh blühende Arten wie 
Schneeglöckchen oder den Elfenkrokus wählen. Sie 
haben ihre Blüte- und Regenerationszeit bereits hin-
ter sich, wenn die Mähsaison beginnt.  IZB




