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1 Beilagen

1.1 Champignon-Aprikosen-Gemiise

125 g getrocknete Aprikosen 01

15 Aprikosenhilften aus der Dose 500 g Champignons

(oder eine kleine Dose Aprikosen) 30 g abgezogene Mandeln
3 Zwiebeln Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1/4 Bd. glatte Petersilie

Getrocknete Aprikosen vierteln und im Saft der Dosenaprikosen eine halbe Stunde
einweichen. Zwiebeln und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Beides
in Ol anschwitzen. Champignons putzen, vierteln, zu den Zwiebeln geben und kurz mit
anbraten. Dann die getrockneten und die halbierten Dosenaprikosen sowie die Mandeln
zugeben. Warm werden lassen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die
Petersilie hacken und unterriihren.

Zu kurz gebratenem Hihnchen- oder Putenfleisch mit Reis servieren.

1.2 Champignons in Sahne

500 g frische Champignons Salz
1 Zitrone (Saft) Pfeffer
30 g Butter 1 Bd. Petersilie

Champignons putzen, abwaschen und sofort mit etwas Zitronensaft betrdufeln, damit
sie sich nicht verfarben. Die Butter erhitzen und die Pilze (besonders grofle halbieren)
darin leicht anschmoren. Salzen, mit viel frischgemahlenem Pfeffer sowie dem restlichen
Zitronensaft wiirzen und die Sahne angielen. Im offenen Topf (oder einer Pfanne) ca. 10
Minuten schmoren lassen. Mit der gehackten Petersilie bestreut anrichten.

1.3 Gedampfte Champignons

Champignons waschen, mit Salz, Pfeffer, Streuwiirze und Zitronensaft einreiben. In
Pflanzenmargarine diinsten.

1.4 Gemiise auf asiatische Art
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Zutaten 3 EL Sesamdl oder mildes Pflanzenol zum
150 g Mohren Braten
150 g Zucchini Sojasauce, Sesamsamen
150 g griine Paprikaschote Salz, Pfeffer
100 g Champignons ein Schuf3 Reiswein oder Weiflwein
150 g Zwiebeln nach Geschmack Honig und Zitronensaft

Die Méhren, Zucchini und die Paprikaschote putzen, waschen. Die Champignons moglichst
nur trocken, zum Beispiel mit einem Kuchenpinsel, sdubern. Sind sie sehr sandig, ganz
kurz unter flieBendem Wasser schwenken. Die Zwiebeln schilen. Die Mohren und Zucchini
in feine Stifte schneiden, die Zwiebeln in diinne Scheiben, die griine Paprikaschote in
schmale Streifen. Die Champignons feinblittrig schneiden. Moglichst in einem Wok, sonst
in einer groBlen, hohen Pfanne das Sesam- oder Pflanzendl (oder auch ein Gemisch aus
beidem) erhitzen und das Gemiise unter stindigem Riihren braten, bis es gar ist, aber noch
BiB hat - das dauert nur wenige Minuten.

Mit einem guten Schufl Sojasauce, Sesamsamen, Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig
Reiswein oder etwas mehr Weilwein abloschen. Nach Geschmack mit Honig und Zitro-
nensaft siif§ - sduerlich abschmecken. Tip: eine pikante Beilage zu Fisch oder Gefliigel.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.5 Krauterchampignons

800 g Kréauterchampignons 50 ml Weillwein
1/2 Zwiebel 150 ml Sahne
50 g Speckwiirfel Salz, Pfeffer, Petersilie

Die Champignons putzen und vierteln, die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Die Cham-
pignons in einer Pfanne scharf anbraten und wenn sie Farbe haben salzen. Die Zwiebel-
und Speckwiirfel dazu geben, kurz mit braten, dass die Zwiebeln glasig werden. Abléschen
mit dem WeiBwein und der Sahne und einkochen lassen bis die Sauce die gewiinschte
Konsistenz hat. Noch einmal abschmecken mit Salz und Pfeffer und kurz vor dem servieren
die gehackte Petersilie dazu geben.

Als Franzosisches Mentii fiir 12 Personen: - Kleiner Salat mit Himbeervinaigrette und Tran-
chen von der Flugentenbrust - Fischsuppe - Kleines Putensteak in der Pommerysenf-Kruste
mit Krauterchampignons - Schweinefilet im Schinkenmantel mit kleinem Gemiisebouquet
und Pommes Macaire - Vanillesoufflé mit Apfelkompott

Mengenangabe: 12 Personen



2 Brot, Aufstrich

2.1 Brotecken mit Pilzen und Camembert

2 Zwiebeln Pfeffer

2 EL Butter 1 EL Zitronensaft

1 EL Olivenol 1 Camembert (120 g)
400 g frische Champignons glatte Petersilie

Salz 4 Scheib. Kastenweillbrot

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel-
wiirfel darin andiinsten.

Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Zu den Zwiebeln geben und kurz
mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Camembert grob wiirfeln. Zu den Pilzen in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Die
Petersilie waschen, trockenschiitteln, klein zupfen und unterriihren.

Das Weillbrot toasten und diagonal in Dreiecke schneiden. Je 2 Dreiecke auf einen Teller
legen und die Pilz- Kése- Masse darauf verteilen. Mit Petersilienblittern dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

2.2 Champignon-Broétchen

80 g geriebener Kise 3 Eier

Salz, Pfeffer 300 g frische Champignons
1/2 Bd. Petersilie 1 Zwiebel

4 Brotchen 4 EL Ol

Brotchen aushohlen und das Innere zerkleinern. Champignons sdubern und vierteln. Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Champignons zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt
weiter diinsten. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen, die Eier, das Brétcheninnere und
Petersilie unterriithren, pfeffern und salzen. Die heille Masse in die Brétchen fiillen und mit
geriebenem Kise bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 5 Minuten goldgelb
iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15
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2.3 Champignon-Hirse-Aufstrich

150 ml Gemiisebriihe weiBer Pfeffer

60 g Hirse Kriutersalz

2 Zwiebeln 1 TL Majoran, getrocknet
100 g Champignons 1 TL Thymian, getrocknet
1/2 EL Butterschmalz 80 g Butter

Gemiisebrithe zum Kochen bringen und die Hirse unter Riihren einrieseln lassen. Bei
kleiner Hitze 10 Minuten quellen lassen.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Champignons putzen, klein schneiden. Beides in heilem
Butterschmalz diinsten, wiirzen und abkiihlen lassen. Die Pilze mit dem Hirsebrei und der
Butter piirieren. Pikant abschmecken. Hilt sich im Kiihlschrank ca. 5 Tage.

Beigabe: Schwarzbrot

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

2.4 Champignon-Salamitoast

140 g Egerlinge 200 g Weichkdse in Salzlake
140 g Champignons 8 Toastscheiben

160 g Friihlingszwiebeln Thymian

180 g Tomaten Melisse

1 1/2 EL Petersilie 1 TL Butterschmalz

3 EL Frischkise Salz, Pfeffer

100 g Salami

Frithlingszwiebeln sdubern und in Rollchen schneiden. Von den Tomaten die Haut abzie-
hen, entkernen und in Filets schneiden. Salamischeiben sechsteln, Petersilie sdubern und
grob hacken. Champignons und Egerlinge mit Kiichenkrepp gut abreiben und ebenfalls
sechsteln. Weichkise in kleine Stiicke schneiden. Brotscheiben toasten. Eine Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen. Friihlingszwiebeln, Egerlinge und Champignons angehen lassen,
Tomaten und Petersilie zugeben, den Frischkise mit einriihren und zum Schluss die Salami
zufiigen, mit unterheben und mit Pfeffer wiirzen. Toastscheiben in eine Pfanne oder auf ein
Backblech setzen. Die fertige Mischung darauf anhdufeln, mit Fetastiicke belegen und im
Ofen bei 180° C kurz iiberbacken. Toasts auf Tellern anrichten, mit Thymian und Melisse
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25
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2.5 Champignonbrot mit Lauchzwiebeln

700 g Weizenmehl Type 550 650 ml Wasser

300 g Roggenmehl Type 1150 120-150 g Liebstockel (grob gezupft)
100 g frischen Sauerteig 800 g frische Champignon

20 g Salz 200-250 g Lauchzwiebeln

20 g Hefe

Wasser, Hefe und Sauerteig in die Knetmaschine geben und vermischen. Danach Roggen-
und Weizenmehl hinzu geben und bei niedriger Stufe ca. drei Minuten gut verrithren. Das
Salz als letztes dazu geben. Bei schneller Stufe die Teigmischung sechs bis sieben Minuten
auskneten lassen. In der letzten Minute den grob gezupften Liebstockel dazugeben. Den
fertig gekneteten Teig auf eine gut gemehlte Tischplatte legen, mit einem Kiichentuch
abdecken und ca. 25 Minuten ruhen lassen. Wihrenddessen die Pilze in Butterschmalz
anbraten, mit Pfeffer (ohne Salz!) abschmecken und abkiihlen lassen! Die Lauchzwiebeln
in diinne Streifen schneiden, auch das Griin verwenden.

Nach der Ruhe: Nach der Ruhezeit von 25 Minuten den Teig mit einem Nudelholz
rechteckig auf ca. vier bis fiinf Millimeter ausrollen, mit Wasser abstreichen, so dass die
Pilze besser halten. Auf dem befeuchteten Teig Pilze und Lauch gleichmiBig verteilen,
andriicken und alles zu einer Brotschnecke aufrollen. Die lange Brotschnecke in vier
gleich grof3e Stiicke teilen und in die zuvor gebutterten Backformen geben. Die geformten
Brotteige nochmals 25 bis 30 Minuten ruhen lassen und dann bei 250 Grad in den
vorgeheizten Ofen schieben. (Bitte nicht vergessen, beim Auftheizen des Ofens zusétzlich
ein Backblech mit Wasser einzuschieben.) Nach zehn Minuten die Backtemperatur auf 220
Grad reduzieren und die Brote ca. 35 bis 40 Minuten lang goldbraun ausbacken. Nach
dem Backen das noch hei3e Brot mit einem guten Olivendl bestreichen und heil servieren!
Tipp: Aus einer der Brotschnecken, die als eingerollter Teig auf dem Tisch liegen, kann
man als schnelle Snack-Variante Scheiben schneiden, diese flach auf das Backblech legen
und mit fri schen Tomatenwiirfeln und etwas geriebenem Kise bei ca. 220 Grad ca. 20
Minuten goldbraun ausbacken.

Mengenangabe: 4 Brote

2.6 Champignontoast

75 g durchwachsener Speck in diinnen Pfeffer

Scheiben Thymian
2 klein. Zwiebeln 4 Scheib. Toastbrot
200 g frische Champignons 100 g Holland-Gouda, mittelalt

Den Speck in ganz schmale Streifen schneiden. In der Pfanne auslassen. Die Zwiebeln
schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Im ausgelassenen Speck weich diinsten.
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Die Champignons putzen, waschen und feinblittrig schneiden. Mitbraten, bis alle Fliis-
sigkeit verdampft ist. Mit Pfeffer und Thymian kréftig abschmecken. Die Toastscheiben
rosten. Die Masse darauf verteilen. Mit frisch geriebenem Kése bestreuen. Bei 220 Grad
ungefihr 5-7 Minuten iiberbacken. Tipp: Die Toastscheiben moglichst dicht nebeneinander
legen, bevor sie mit dem geriebenen Kése bestreut werden, so féllt nicht soviel Kése direkt
aufs Blech und backt daran fest.

2.7 Feine Champignontramezzini

30 g frische Champignons Salz

einige Tropfen Zitronensaft frisch gemahlener Pfeffer
30 g gekochter Schinken 1 Prise Muskat

1 Schalotte 1 Prise Cayennepfefter

1 Ecke Schmelzkése 4 Scheib. Toastbrot

1 EL gehackte Petersilie 1 EL Butter

Die Champignons putzen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit dem Schinken und der
geschilten Schalotte fein hacken.

Den Schmelzkise und die Petersilie zu der Schinkenmasse geben und alles gut miteinander
verrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer kriftig abschmecken.
Die Toastbrotscheiben mit Butter bestreichen und die Schinkenmasse gleichmiBig darauf
verteilen. Die Toastbrotscheiben zusammenklappen und im Sandwichtoaster 3-4 Minuten
toasten. Herausnehmen, diagonal halbieren, anrichten und servieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

2.8 Mitternachts-Imbiss

4 Scheib. Friihstiicksspeck 1/8 1 Sahne

4 Scheib. Edamer 1 EL Mehl

1 groB. Fleischtomate 500 g frische Champignons
4 Scheib. Toast 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Toast toasten und buttern, in eine feuerfeste Form legen. Champignons sdubern und in
Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin andiinsten.
Mehl unterrithren und hell anschwitzen, die Sahne zugeben und 5 Minuten schmoren
lassen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Pilzmischung auf die Toastscheiben verteilen,
mit den Tomatenscheiben und den Késescheiben belegen, darauf den Friihstiicksspeck
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15 Minuten iiberbacken.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

2.9 Pilz-Toasts

1 Nussbrot(ca. 400 g), Scheiben
in 12 je ca. 1 1/2cm dicken Scheiben 1 1/2 EL Zitronensaft
Champignonsauce 1.8 dl Saucen-Halbrahm
| EL Bratbutter 1/2TL Salz
150 g Schinken, in Wiirfeli wenig Pfeffer

1/2 Bd. glattblittrige Petersilie, fein ge-

500 g Champignons, in ca. 4 mm dicken
hackt

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdrmen. Brotscheiben portionenweise
in einer beschichteten Bratpfanne beidseitig je ca. 2 Min. rosten, warm stellen. Butter in
derselben Pfanne warm werden lassen. Schinkenwiirfeli goldbraun braten, herausnehmen.
Pilze in derselben Pfanne anbraten, Zitronensaft und Saucen-Halbrahm dazugiefen,
aufkochen, Hitze reduzieren, Offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kocheln, bis die Sauce
samig ist. Schinkenwiirfeli beigeben, Sauce wiirzen. Brotscheiben auf Platte anrichten,
Champignonsauce darauf verteilen, mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 521 kcal / 2177 kJ; E22 g, F30g, KH41 g

2.10 Schinken-Champignonaufstrich

100 g Gervais (Frischkise) Sauerrahm
50 g Chapignons aus der Dose Salz
50 g Kochschinken

Champignons und Schinken fein hacken und unter den Gervais rithren. Mit Sauerrahm die
Konsistenz einstellen und mit Salz abschmecken.
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3 Eierspeisen

3.1 Champignon-Omeletts

700 g Champignons Pfeffer

70 g Zwiebeln 6 Eier

1 EL Ol 2 EiweiB

1 EL Créme fraiche 30 g Butter oder Margarine
100 ml Briihe (Instant) 2 EL Schnittlauchréllchen
Salz 30 g geriebener Gruyere

Champignons putzen und vierteln, Zwiebeln wiirfeln. Champignons in Ol auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 9 - 10 anbraten. Zwiebeln zugeben, mitbraten. Créme fraiche und
Briihe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier und Eiwei3 mit etwas Salz schaumig schlagen. Etwas Butter oder Margarine in eine
Pfanne geben auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 erhitzen, ausschalten. Aus 1/4 der
Eimasse zugedeckt in 8 Min. ein Omelett zubereiten. Mit der restlichen Eimasse ebenso
verfahren.

Die Omeletts auf Teller legen, mit den Champignons fiillen. Mit Schnittlauch und Kise
bestreuen. Pro Portion 1461 kJ, 349 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 55 Minuten

3.2 Champignon-Pudding

3 EL Semmelbrosel 4 Tassen Milch

15 g Butter 100 g Mehl

4 Eiweil} 400 g frische Champignons
Salz, Pfeffer 100 g Butter

4 FEigelb

Champignons sdubern und in Scheiben schneiden. Milch in einem Topf aufkochen. Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Champignonscheiben darin weich diinsten bis der eigene
Saft eingekocht ist. Mehl darunter rithren, Milch aufgieBen und aufkochen lassen. Von
der Herdplatte nehmen, Eigelb einrithren und abkiihlen lassen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Eiweil} schlagen und unterheben, alles in eine gefettete, mit Semmelbréseln
ausgelegte Puddingform fiillen und im Wasserbad ca. 1 Stunde kochen. Dazu passt
TomatensofBe und griiner Salat.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

3.3 Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot

1/2 Scheib. Schnittlauch Salz

2 Scheib. Schwarzbrot 4 EL Milch

ca. 1 EL Ol 4 frische Eier

geriebene Muskatnuss 40 g magerer gerducherter Speck
Pfeffer aus der Miihle 125 g Champignons

Die Champignons waschen, putzen und in diinne Scheiben, den Speck in feine Wiirfel
schneiden. Eier, Milch, Schnittlauch, zusammen mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat mit
einem Schneebesen verquirlen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten.
Champignons hin-zufiigen und goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eimasse zugeben und stocken lassen. Das Riihrei auf 2 Scheiben Schwarzbrot verteilen
und sofort servieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15
530 kcal /O kJ

3.4 Champignon-Soufflé

1 EL geriebener Sbrinz erginzt)

1 EL Margarine oder Butter 1/2 TL Salz

1 Zwiebel, gehackt 1 Msp. Muskat

1 EL Zitronensaft 1 TL italienische Krautermischung
300 g Champignons wenig getrockneter Estragon

1 dl Gemiisebouillon 100 g geriebener Sbrinz

1 dl Milch 80 g Greyerzer, in Wiirfelchen

30 g Margarine oder Butter 4 Eigelb

40 g Mehl 5 Eiweil3

2 1/2 dl Champignonfliissigkeit (mit Milch

Den Boden einer Souffleform einfetten, mit Reibkése bestreuen.

Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter andimpfen, Zitronensaft zugeben,
Champignons an der Rostiraffel direkt in die Pfanne reiben, mitdimpfen. Mit Bouillon
abloschen, ca. 5 Minuten kdcheln. Vom Feuer nehmen. Pilze abtropfen, Fliissigkeit in einen
Messbecher abgieBen, mit Milch auf 2 1/2 dl ergénzen. Fliissigkeit und Pilze zur Seite
stellen.
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Margarine oder Butter schmelzen, Mehl beifiigen und bei mittlerer Hitze diinsten. Die
ganze Champignonfliissigkeit aufs Mal dazugieBen und unter stindigem Riihren mit
dem Schwingbesen aufkochen, Hitze reduzieren, 5 Minuten kocheln lassen, wiirzen.
Vom Feuer nehmen, Sbrinz, Kéisewiirfelchen und Champignonmasse beifiigen. Eigelb
daruntermischen.

Eiweil} steif schlagen und sorgfiltig mit der Masse vermischen. In die vorbereitete
Souffleform fiillen, sofort backen. Backen: ca. 40 Minuten auf der untersten Rille des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens. Sofort servieren.

3.5 Champignon-Soufflé a la Brie mit Gefliigelsiilze

8 Blitter weille Gelatine 2 EL Weillwein-Essig

1 Stange Lauch etwas Koriander

1 Knolle(n) Sellerie Salz, Pfeffer

Butter zum Fetten der Férmchen 2 fein gehackte Schalotten
75 g Brie gewiirfelt 1 Schalotte, gewiirfelt

100 g Créme fraiche 2 Karotten

4 frische, Eier 1/21 Weiliwein

50 g Haselnussblittchen 1/2 1 Hiihnerbriihe

20 g Butter 4 Hiihnerbrustfilets

500 g frische Champignons

Hiihnerbriihe mit Weilwein, Karotten, Sellerie, Lauch, gewiirfelter Schalotte und Gewiir-
zen aufkochen. Brustfilets dazugeben und 6 Minuten garen, herausnehmen und wiirfeln.
Gelatine einweichen und in der Briihe auflosen. Eine kleine Pastetenform mit Klarsichtfolie
auslegen. Zur Brithe 2 EL Weillwein-Essig geben. Fleischwiirfel und das feingeschnittene
Gemiise in der Brithe iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen. Dann in Scheiben
schneiden. Champignons putzen und in Bléttchen schneiden. Fein gehackte Schalotten in
Butter anschwitzen, Champignons zugeben und 10 Minuten diinsten. Haselnussbléttchen
dazugeben, im Mixer piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Eigelb schaumig
rithren, mit Créme fraiche, Briewiirfeln und Pilzcreme mischen. Eiweil} steif schlagen und
unterziehen. 4 Souffléféormchen mit Butter ausstreichen, zu 2/3 mit der Pilzcreme fiillen
und im vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Gas Stufe 4) 20 - 25 Minuten backen. Mit den
Gefliigelsiilze-Scheiben anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

3.6 Champignon-Spinat-Omeletts
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8 EL Milch 2 Knoblauchzehen

2 Eier 20 g Butter

100 g Mehl weiller Pfeffer

Salz abgeriebene Muskatnuss

500 g Spinat 4 EL OL

200 g Champignons Edelsiif3-Paprika zum Bestiduben

2 Zwiebeln Tomate und Petersilie zum Garnieren

Die Milch, 8 Essloffel Wasser, Eier, Mehl und 1 Prise Salz mit einem Schneebesen
verrithren und 20-30 Min. quellen lassen.

Inzwischen den Spinat griindlich waschen und verlesen. Die Champignons putzen,
waschen, vierteln, Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Fett in einem Topf
erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln darin andiinsten. Champignons zufiigen und kurz
anbraten. Spinat zufiigen. Alles ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

In einer beschichteten Pfanne 1 Essloffel Ol erhitzen. Aus 1/4 des Teiges darin zwei
kleine Pfannkuchen goldbraun backen. Herausnehmen und warm stellen. Ubrigen Teig im
restlichen Ol ebenfalls portionsweise backen.

Jeweils auf eine Hilfte der Pfannkuchen etwas Gemiise geben, die andere Hilfte dariiber
klappen. Die Pfannkuchen auf einer Platte anrichten. Mit Paprika bestduben und mit
Tomate und Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.
Pro Portion: 320 kcal / 1340 kJ

3.7 Eierpfanne mit Champignons - und Sahne

Zutaten Salz, Pfeffer, milder Paprika
250 g frische Champignons 8 Eier
125 g Hartkise 1/8 1 frische Sahne

1 EL Butter o. Margarine

Die Champignons putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Den
Hartkése fein reiben. Butter 0. Margarine in 4 Eierpfannen verteilen und auf der Herdplatte
erhitzen, bis die Butter braunlich wird. Die Champignons hineingeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut anbraten. Dann die Hitze drosseln, die Eier hineinschlagen, mit Kise
bestreuen, mit frischer Sahne umgieflen und mit Paprika bestauben. So lange auf der Platte
lassen, bis die Eier gestockt sind.

Mengenangabe: 4 Portionen
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3.8 Omelett mit Champignonfiillung

100 g gerducherter durchwachsener Speck 2 TL Speisestérke

1 Zwiebel 2 EL gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe 3 Eiweill

250 g Champignons 1 Msp. Salz

1 Msp. Salz 3 EL kaltes Wasser
griiner Pfefferschrot 3 Eigelb

1 EL Zitronensaft 3 TL Mehl

2 EL Wasser 2 TL Butter

Speck in Wiirfel schneiden und sehr gut ausbraten.

Zwiebel in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe fein hacken und beides zum Speck geben.
Champignons in Scheiben schneiden und hinzufiigen. Mit Salz, Pfefferschrot und Zitro-
nensaft wiirzen und in der geschlossenen Pfanne 2 Minuten diinsten.

Wasser mit Speisestirke verquirlen, in die Pilzmasse rithren und aufkochen lassen.
Petersilie untermengen und Masse warm halten.

Eiweill mit Salz und Wasser sehr steif schlagen, Eigelb und Mehl unterheben.

Eine Pfanne mit Deckel erhitzen, bis der Deckel heif ist. Butter in der Pfanne schmelzen,
Eimasse sofort einfiillen und Omelett in der geschlossenen Pfanne 6 Minuten bei geringer
Wirmezufuhr backen.

Omelett zur Hilfte mit Fiillung belegen und zusammenklappen. Dazu Blattsalat reichen.

Mengenangabe: 2 Portionen

3.9 Riihrei im Champignon

12 Riesenchampignons (je ca. 45 g) fein geschnitten, die Hilfte beiseite gestellt
3/4 TL Salz wenig Muskat
Riihrei 1/2 TL Salz

4 frische Eier wenig Pfeffer

4 EL Milch 80 g Bauernspeck in Tranchen,

2 EL Schnittlauch, in feinen Streifen

Champignonstiele herauslosen, fein hacken. Champignoninneres mit einem Tl heraus-
16sen, Hiite salzen, beiseite stellen. Eier mit der Milch in einer Schiissel gutverklopfen.
Schnittlauch und Pilzstiele darunterrithren, wiirzen. Speckstreifen in einer beschichteten
Bratpfanne bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. knusprig braten. Eimasse dazugieBen, mit der
Bratschaufel hin und her schieben, bis die Eimasse leicht fest, aber noch feucht ist.
Riihrei herausnehmen, beiseite stellen. Pfanne mit Haushaltpapier reinigen. Champignons
mit der Offnung nach unten bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. braten, wenden. Mit Riihrei
fiillen, zugedeckt ca. 8 Min. fertig braten. Servieren: Beiseite gestellten Schnittlauch iiber
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Champignons streuen.
Dazu passen: Salat und Brot.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 179 kcal / 747 kJ; E14 g, F13 g, KH2 g

3.10 Riihrei mit Champignons

Zutaten Salz, Pfeffer
250 g Champignons 1 zerdriickte Knoblauchzehe
8 Eier 4 EL Schnittlauchréllchen
4 EL Schlagsahne 30 g Butter/Margarine

Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden Eier, Sahne, Gewiirze und Schnitt-
lauch verquirlen Fett in eine Form geben (Pfanne) mit einem Schieber von Zeit zu Zeit
wenden

Mengenangabe: 4 Portionen



4 [Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Eingelegte Champignons

1 TL Salz

2 EL Zucker

2 TL Senfkorner

1/4 1 WeiBweinessig

2-3 Chilischoten

1 Topf Thymian

1 kg weille Champignons
4 EL Rapsol

15

4 EL Rapsol

1 TL Salz

2 EL Zucker

1 TL schwarze Pfefferkorner
1/4 1 Weiweinessig

1 Zweig Rosmarin

3 Knoblauchzehen

1 kg weille Champignons

Mit Chili: Champignons trocken abreiben. Thymianblittchen abzupfen. Chili in Ringe
schneiden, dabei die Kerne entfernen. Essig und Gewiirze aufkochen, Champignons
zugeben und 5 Minuten kochen lassen. Im Sud abkiihlen lassen, in Gléser fiillen und das
Olivendl dariiber geben.

Mit Knoblauch: Champignons trocken abreiben. Knoblauch schidlen und in Scheiben
schneiden. Essig und Gewiirze aufkochen, Champignons zugeben und 5 Minuten kochen
lassen. Im Sud abkiihlen lassen, in Gléser fiillen und das Olivendl dariiber geben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
165 kcal / 690 kJ

4.2 Pilze in Essig

500 g Pilze, 1 TL Pfefferkorner

z. B. Champignons, Eierschwimme, Stein- 1/2 TL Thymianblittchen
pilze 1/2 TL Estragonblittchen
1 dl Weinessig 1/2 TL Rosmarinnadeln
2 1/2 dl Wasser 1 TL Salz

2 Lorbeerblitter 1/4 TL Zucker

Die Pilze riisten, gut waschen, evtl. halbieren. Pilze in siedendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren, gut abtropfen und erkalten lassen. In ein Glas fiillen. Weinessig, Wasser und
Gewiirze aufkochen, iiber die Pilze gieBen, Glas verschlieen.

Im Wasserbad eine Stunde ziehen lassen.
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4 EINGEMACHTES, EINGELEGTES



17

5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Auflauf mit Champignons und Tomaten

2 Zwiebeln grof3e 0.5 TL Paprika, edelsiif3

80 g durchwachsener Speck in Scheiben 2 TL frischer Thymian

3 Friihlingszwiebeln (oder 1/2 TI. getrockneter Thymian)

1 EL Olivendl 4 Eier

600 g Champignons oder Egerlinge 50 g Emmentaler Kéise, frisch gerieben
2 Knoblauchzehen 50 g Semmelbrosel

2 groB3. Fleischtomaten (etwa 300 g) 2 EL Butter

Salz Fett fiir die Form

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Zwiebeln fein hacken. Den Speck wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

2. Das Ol erhitzen. Den Speck darin auslassen. Die Zwiebeln und die Hilfte der Friihlings-
zwiebeln hinzufiigen und etwa 8 Minuten diinsten.

3. Die Pilze putzen und blittrig schneiden. In die Pfanne geben und diinsten, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Den Knoblauch schélen und durch die Presse dazu driicken. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

4. Die Tomaten liberbrithen und hiuten, dabei die Stingelansitze und Kerne entfernen.
Die Tomaten grob hacken. Mit dem Pfanneninhalt und den Gewiirzen verriihren. Die Eier
unterheben.

5. Eine feuerfeste Form ausfetten und die Pilzmischung hineinfiillen. Den Emmentaler mit
den Semmelbroseln und den restlichen Frithlingszwiebeln auf dem Auflauf verteilen und
die Butter in Flockchen darauf setzen. Im Backofen (Mitte) in 30 - 35 Minuten goldgelb
backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
2100 kJ

5.2 Champignon-Zucchini-Auflauf

1 Bd. Basilikum Salz, Pfeffer

1/4 1 Milch 100 g mittelalter Gouda
1 rote Paprikaschote 1 Knoblauchzehe

300 g Champignons 4 Eier

4 klein. Zucchini 150 g Creme fraiche

Fett zum Anschwitzen und Einfetten
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Zucchinis waschen, Stielende entfernen, lings in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Paprika putzen, Stielende und Kerngehéduse entfernen, in diinne Streifen schneiden.
Champignons trocken abreiben und in dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
wenig Fett die Champignons kurz anschwitzen, ebenso die Zucchinischeiben. Die Basi-
likumblitter in feine Streifen schneiden. Den Kise reiben. Fiir die Eiermilch: Die Eier
mit der Milch und der Creme fraiche kriftig verschlagen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
zerdriicktem Knoblauch kriftig wiirzen und anschlieBend den feingeschnittenen Basilikum
unterrithren. Eine ovale Auflaufform einfetten und Champignons, Zucchini und Paprika
abwechselnd einschichten. Die Eiermilch dariiber geben. Zum Schluss mit dem geriebenen
Kise iiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
445 kcal / 1860 kJ

5.3 Fisch-Gratin mit Champignonsauce

750 g Schollenfilets (oder anderes Fischfilet) 1 Tiite Champignonsauce

Saft 200 g frische Champignons

1 Zitrone oder Essig 1 Bd. Petersilie

Salz je

Aromat 2 Stangel frische Krauter: Estragon, Basili-
Paprika kum, Dill

Pfefter

Fischfilet sdubern, sduern, salzen, mit Aromat, Paprika und Pfeffer wiirzen, in eine gefettete
Gratinform legen. Champignonsauce mit etwas weniger Fliissigkeit als vorgeschrieben
zubereiten. Vorbereitete Champignons blittrig schneiden, 5 Min. in der Sauce ganz leicht
kochen lassen. Alle Kriuter hacken, mit der Sauce mischen, iiber die Fischfilets verteilen.
Im Backofen garen.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v.u. 180-200°, Umluftbackofen 25-30 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

5.4 Fischgratin mit ChampignonsoBe

750 g Schollenfilets (oder anderes Fischfilet) 1 Tiite Champignonsof3e

1 Zitrone Saft 200 g frische Champignons
Salz 1 Bd. Petersilie

Aromat 2 Stingel Estragon

Paprika 2 Stangel Basilikum

Pfeffer 2 Stingel Dill
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Fischfilet sdubern, mit Zitronensaft sduern, salzen, mit Aromat, Paprika und Pfeffer
wiirzen und in eine gefettete Gratinform legen. Die Champignonsof3e mit etwas weniger
Fliissigkeit als vorgeschrieben zubereiten. Vorbereitete Champignons blittrig schneiden,
5 Minuten in der SoB3e kochen lassen. Alle Krduter waschen, zupfen, gut trocknen und
im Universalzerkleinerer hacken, mit der So3e mischen, iiber die Fischfilets verteilen. Im
Backofen garen.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u. 180 - 200°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

5.5 Franzosisches Knoblauchgratin

12 Knoblauchzehen 250 g breite Bandnudeln

100 g Creme fraiche 1 EL Ol

100 g siiBe Sahne 1 mittelgroe Zucchini

1/2 Tas. Instant-Fleischbriihe 100 g Champignons

Salz 100 g geriebener Kése
Pfeffer 2 EL gehackte Walnusskerne

Knoblauchzehen grob hacken, mit Creme fraiche, Sahne und Briihe ankochen und etwa 5
Minuten fortkochen. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Nudeln nach Anweisung
garen und mit Ol mischen. Zucchini lings in diinne Scheiben schneiden. Champignons
blittrig schneiden. Zucchini und Champignons 3 Minuten in kochendem Wasser blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Nudeln mit Zucchini, Champignons und
Knoblauchcreme mischen und in eine gefettete Form geben. Mit Kise bestreuen und im
Backofen etwa 30 Minuten bei 175 °C iiberbacken. Mit Walniissen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion enthélt: 558 kcal /2339 kJ

5.6 Kisenudeln mit Champignons

1 1 Wasser 2 Eier

1 TL Salz 1/8 1 Briihe

1 TL Ol Salz

250 g Bandnudeln Pfeffer

30 g Butter oder Margarine, 2 EL Paniermehl

1 Zwiebel 100 g geriebener Goudakise
500 g Champignons 50 g Butter

100 g geriebener Goudakise

Wasser mit Salz und Ol ankochen, Nudeln hineingeben, umriihren, 10 bis 12 Minuten
quellen lassen und abgieB3en.
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Butter oder Margarine erhitzen, Zwiebelwiirfel und blittrig geschnittene Champignons
darin andiinsten.

Nudeln, Pilzmasse und Kése abwechselnd in eine gefettete Auflaufform schichten.

Eier mit Brithe und Gewiirzen verquirlen und iiber den Auflauf gieBen.

Paniermehl und Kise driibergeben, Butterflockchen darauf verteilen und Form in den
kalten Backofen setzen. E: unten. T: 200 °C / 35 bis 40 Minuten, 5 Minuten 0.

5.7 Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne

200 g Kartoffeln 1 EL frische Thymianbléttchen
1 Karotte Salz

100 g Champignons gemahlener schwarzer Pfeffer
1 klein. Zucchino 1 Msp. Cayennepfeffer

1 Knoblauchzehe etwas Butter fiir die Form

75 g Schmand 3 EL geriebener Parmesan

5 EL Milch

Die Kartoffeln und die Karotte waschen und schilen. Die Champignons putzen und mit
einem feuchten Tuch abreiben. Den Zucchino putzen, waschen und schilen. Samtliches
Gemiise in sehr diinne Scheiben schneiden. Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 2)
vorheizen.

Den Knoblauch schilen, fein hacken und mit dem Schmand, der Milch und den Thymi-
anblittchen verrithren. Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
Eine Auflaufform mit der Butter ausfetten.

Die Kartoffeln abwechselnd mit einer Lage Pilze, Karotten und Zucchino schuppenartig
in die Form einschichten. Dabei mit den Kartoffeln beginnen. Jede Schicht mit etwas
Knoblauchschmand betriufeln und mit Parmesan bestreuen. Mit einer Schicht Kartoffeln
abschlieflen.

Die Form fest mit Alufolie verschlieBen und den Auflauf 50 bis 60 Minuten backen. Die
Folie wihrend der letzten 10 Minuten entfernen.

Die Kartoffeltorte am Rand 16sen, aus der Form nehmen und in Stiicke schneiden.
VARIATION: Wenn Sie keinen Knoblauch mogen, konnen Sie ihn z.B. durch 3 Essloffel
gehackte Mischkriuter oder durch 2 Essloffel frisch geriebenen Meerrettich ersetzen.
TIPP: Reichen Sie dazu einige gedimpfte Brokkoliréschen und eine Tomaten-Sahne-Sauce.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 30 Minuten

5.8 Kartoffelauflauf mit Pilzen
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500 g frische Champignons Salz

1 Zwiebel 1 Bd. Petersilie

1 EL Butter 100 g Holland-Gouda, mittelalt
Pfeffer 1 Pkg. Kartoffelpiiree

Die Champignons putzen, waschen, blittrig schneiden (das geht ganz schnell mit dem Ei-
erschneider). Zwiebel schilen und fein hacken. In Butter glasig diinsten. Die Pilze zufiigen,
solange braten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Peter-
silie waschen und fein hacken. Unter die Pilze rithren. Den Kése grob reiben. Kartoffelpiiree
nach Packungsanweisung zubereiten, jedoch mit etwas weniger Fliissigkeit, so dass ein
festes Piiree entsteht. In eine gebutterte Auflaufform schichtweise Kartoffelpiiree und Pilze
einfiillen. Den Kise darauf verteilen. Den Auflauf bei 250 Grad 12-15 Minuten iiberbacken.

5.9 Mohren-Champignon-Topf

500 g Mohren 1 Msp. Kriuter der Provence
250 g Champignons 3 EL Sojasauce

1 Zwiebel Pfeffer

40 g Butter oder Margarine 1 Pr. Zucker

1 Glas Weillwein 2 EL gehackte Petersilie

Fett im Topf auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 hei3 werden lassen, Zwiebelwiirfel
zugeben. Geputzte Mohren und Champignons in Scheiben schneiden und 3-4 Min. mit
andiinsten. Gewiirze zufiigen, mit Weilwein abloschen, ca. 15 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 garen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen

5.10 Nudel-Pilz-Auflauf

300 g Nudeln (z. B. Makkaroni) Pfeffer

Salz 300 g gerducherte Putenbrust (am Stiick)
500 g Champignons 2 EL geh. Petersilie

3 EL Olivenol 3 Eier

100 ml Fleischbriihe (instant) 100 g geriebener Emmentaler

200 ml Sahne Muskat

1 Kréuterling ’Gartenkriuter’

Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Abgiefien, abschrecken und abtropfen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Pilze abreiben, putzen, in Scheiben teilen und ca. 5 Min.
im Ol braten. Briihe und 100 ml Sahne angieBen, Kriuterling zufiigen, alles ca. 1 Min.
kocheln. Salzen und pfeffern.
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Putenbrust wiirfeln, mit Nudeln, Petersilie mischen. Eine Auflaufform fetten, die Hilfte der
Nudelmischung einfiillen. Pilze zufiigen, mit restlichen Nudeln bedecken.

Eier, 100 ml Sahne, Kise verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber den
Auflauf geben. Auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 30 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Person: 630 kcal; E4 g, F22 g, KH56 g

5.11 Pilz-Kise-Gratin

300 g griine Bohnen 30 g Butter

Salz 300 ml Fleischbriihe

400 g Champignons 80 g Schmand

50 g gewiirfelter Rducherspeck 75 g ger. Emmentaler

2 geh. Zwiebeln 500 g gegarte Kartoffeln, gepellt
Pfeffer 150 g kalter Braten, in Streifen

1 TL Bohnenkraut 1 groB. Fleischtomate, in Scheiben
30 g Mehl

Bohnen waschen, putzen, in Stiicke teilen. In kochendem Salzwasser 12 Min. garen, abgie-
Ben. Pilze putzen, in Scheiben schneiden. Speck in einer Pfanne auslassen. Pilze darin kurz
anbraten. Zwiebeln zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut wiirzen, Bohnen unterheben,
10 Min. braten. Mehl in Butter anschwitzen. Briihe einrithren, 10 Min. kocheln lassen.
50 g Schmand unterschlagen, Pilzmischung zufiigen. Wiirzig abschmecken. Ofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. 30 g Schmand mit Kése verriithren. 2/3 Kartoffeln in
eine Gratinform schichten. Braten, Pilzmischung einfiillen. Kartoffeln, Tomaten darauf
schichten. Kdse-Creme dariiberstreichen Gratin ca. 35 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 70 Min.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

pro Person: ca.: 535 kcal; E29 g, F28 g, KHO g

5.12 Pilz-Nudel-Auflauf mit pikantem Weinkise

Butter zum Ausfetten der Form 125 g Weinkise, gewiirfelt
30 g Butterflocken Salz, Pfeffer

3 EL Semmelbrosel 1/8 1 Weiiwein

350 g saure Sahne 1/8 1 Rinderbriihe

3 Eier 1 EL feingehackte Petersilie
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50 g feingewiirfelter Friihstiicksspeck 30 g Butter
2 feingehackte Knoblauchzehen 500 g Steinchampignons oder Pfifferlinge
1 feingehackte Zwiebel 350 g Nudeln

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtrop-
fen lassen. Die Pilze putzen und feinblittrig schneiden. In der Butter Pilze, Zwiebeln,
Knoblauch und Friihstiicksspeck andiinsten, salzen und pfeffern. Petersilie dariiber streuen.
Dann Rinderbrithe und Weilwein angielen und ohne Deckel diinsten, bis die Fliissigkeit
fast verdampft ist. Pilze, Nudeln und Késewiirfel mischen und in eine mit Butter gefettete
Auflaufform fiillen. Eier und saure Sahne mit Salz und Pfeffer verquirlen und iiber die Pilz-
Nudel-Mischung gielen. Obendrauf Semmelbrosel, einige Késewiirfel und Butterflocken
geben. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Gas Stufe 3) etwa 30 Minuten iiberbacken. Als
Beilage passt dazu ein frischer, knackiger Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 50
852 kcal / 3565 kJ

5.13 Pilzauflauf

50 g gerducherter durchwachsener Speck Pfeffer

2 Zwiebeln Paprika

1 Stange Porree Thymian

600 g Champignons 4 Fier

30 g Butter 100 g geriebener Emmentaler
1 Fleischtomate 1 EL Paniermehl (evtl. mehr)
1 Bd. Petersilie Petersilie

Salz Tomate

Speck und Zwiebeln in Wiirfel, Porree in Ringe, Champignons in Scheiben schneiden.
Speck in Butter auslassen, Zwiebeln und Porree darin andiinsten, Champignons dazugeben
und diinsten. Tomate {iberbrithen, abziehen und in Wiirfel schneiden, mit gehackter
Petersilie zum Gemiise geben und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian abschmecken.
Gemiise in eine gefettete Auflaufform geben, vier Vertiefungen eindriicken und je ein
aufgeschlagenes Ei hineingehen, mit Salz bestreuen. Auflauf mit Kédse und Paniermehl be-
streuen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200°C / 15 bis 20 Minuten.
Auflauf mit Petersilie und Tomate garnieren. Beilage: Kartoffelbrei, Tomatensalat.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.14 Rindfleischgratin mit Champignons
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250 ml Fleischbriihe 40 g Butter

200 ml Wei3wein, trocken 1/2 Zitrone, Saft von

1 groB3. Zwiebel, feingehackt 500 g Champignons

2 EL Schnittlauchrollchen 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3

125 g Emmentaler, gerieben Pfeffer, Salz

4 EL Sahne 30 g Butterschmalz

1 Knoblauchzehe, feingehackt 600 g Rindfleisch aus der Unterschale

75 g Riucherspeck, feingewiirfelt

Das Fleisch in feine Streifen schneiden und in heilem Butterschmalz von allen Seiten
anbraten, wiirzen und mit Fleischbrithe angiefen. Bei geringer Hitze ca. 20 Minuten
schmoren. Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mit Zitrone betridufeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen, Speck darin auslassen, feingehackte Zwiebel und Knoblauchzehe
darin andiinsten und die Champignons zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Weil3-
wein angieBen. Bei geringer Hitze ca. 15 Minuten kocheln. Alles in eine Gratinform geben
und den geriebenen Kise dariiberstreuen. Die restliche Butter als Flockchen dariibergeben.
Im Backofen bei 200 °C ca. 10 Minuten iiberbacken. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
je Portion: 741 kcal / 3105 kJ

5.15 Spinat-Gratin mit Lachs

600 g Kartoffeln (mehlige Sorte) Salz

3 Schalotten weiler Pfeffer, frisch gemahlen
4 EL Butter Muskatnuss, frisch gerieben
350 g Egerlinge 3 EL Zitronensaft

150 g Créme fraiche 1 EL Worcestersauce

150 g Créme double 600 g Lachsfilet, in Scheiben

800 g frischer Blattspinat oder tiefgefrorener Fett fiir die Form
Blattspinat, aufgetaut

1. Die Kartoffeln waschen. In einem Topf mit wenig Wasser bedecken und in etwa 30
Minuten garen. Die Schalotten schilen und fein hacken. 2 El. von der Butter in einer
grofien, tiefen Pfanne erhitzen und die Schalotten kurz darin andiinsten.

2. Die Egerlinge waschen, putzen, blittrig schneiden, zu den Schalotten in die Pfanne
geben und etwa 5 Minuten diinsten. Die Créme fraiche und die Créme double unter die
Pilze riithren und die Fliissigkeit um etwa zwei Drittel einkdcheln lassen.

3. Den Spinat verlesen und griindlich waschen. Die Stiele entfernen. In einem grofen Topf
Salzwasser zum Kochen bringen und den Spinat etwa 2 Minuten darin blanchieren. Den
Spinat eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Etwas ausdriicken und grob hacken.
4. Den Spinat unter die Pilze mischen und mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss, 1 EL
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von dem Zitronensaft und der Worcestersauce wiirzen.

5. Die gekochten Kartoffeln schilen und in etwa 1/2 cm diinne Scheiben schneiden.

6. Die Lachsscheiben nebeneinander auf ein Brett legen und mit dem restlichen Zitronensaft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

7. Eine feuerfeste Form ausfetten. Mit den Kartoffelscheiben auslegen, salzen und pfeffern.
Die Hiilfte der Pilz- Spinat-Mischung, den Lachs und die restliche Pilz-Spinat-Mischung in
die Form schichten. Die restliche Butter in Flockchen darauf setzen.

8. Die Form auf dem Rost in den Backofen (Mitte) schieben und das Gratin in etwa 30
Minuten backen, bis der Fisch leicht gebriunt ist.

Dazu pafit Wildreis.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
3900 kJ

5.16 Wildeintopf mit Rosenkohl

300 g kleingewiirfeltes mageres Wildfleisch 1 kl. Stiick Sellerie gewiirfelt

(Reh oder Hirsch) 2 EL Sahne
300 g Steinchampignons Salz

300 g Rosenkohl Pfeffer

1 feingehackte Schalotte Bouillon

2 EL Sherry Mehl

1/2 Glas Rotwein Zucker

1 Mohre in Scheiben Butter

Das Fleisch in der Butter rundherum briaunen, dann Schalotte, Mohre und Sellerie zufiigen,
kurz mitbraten und mit etwas Mehl bestiduben.

Mit Sherry, Wein und Bouillon aufgieen und zugedeckt rund 30 Minuten schmoren.

Den Rosenkohl vierteln, in kochendem Salzwasser blanchieren und kalt abschrecken. Die
Pilze vierteln, in etwas Butter mit Zucker und Salz rundherum brdunen. Unter das fertige
Wildragout dann Rosenkohl, Pilze und Sahne mischen, abschmecken und in tiefen Tellern
mit Weillbrot oder Semmelknodeln servieren.
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5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Champignon - Spinatgemiise zu Lachs

750 g frischer Spinat Salz

2 Zwiebeln weiler Pfeffer

2 Tomaten 1 EL SoBenbinder fiir helle Soflen
200 g Champignons 4 Lachskoteletts (a ca. 200 g)

30 g Butter 30 g Butterschmalz

1 Becher (125 g) Creme double Zitrone und Dill zum Garnieren

1. Spinat putzen und waschen. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Von den
Tomaten den Bliitenansatz keilférmig herausschneiden, iiberbrithen, abziehen, vierteln,
entkernen und in Wiirfel schneiden. Champignons waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. 2. Fett in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und die Champignons darin
andiinsten. Spinat zufiigen und im geschlossenen Topf kurz andiinsten. Creme dduble
einrithren und aufkochen lassen. Tomatenwiirfel zufiigen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Soflenbinder unterrithren und nochmals abschmecken.

3. Lachskoteletts waschen und trockentupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Koteletts darin ca. 4 Minuten je Seite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Lachskoteletts mit dem Champignon—Spinatgemiise auf Tellern anrichten. Mit Zitronen-
spalten und Dill garnieren. Dazu schmecken Butterkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung ca. 45 Min.

6.2 Fisch mit Champignonfiillung

50 g Champignons Petersilie

2 Tomaten 20 g Margarine

1 klein. Zwiebel 1 mittelgroBe Scholle
Salz Beilage

1 Prise gemischte Kriuter gekochte Erbsen

Die Scholle waschen, abtrocknen und mit etwas Zitronensaft oder Essig betrdufeln (dadurch
wird das Fischfleisch fester) und mit Salz einreiben. Die Pilze grob zerkleinern, die Toma-
ten schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die feingeschnittene Zwiebel, Petersilie und
Kriuter daruntermischen. Man bestreicht die Aluminiumfolie mit der halben Margarine,
legt darauf den Fisch und die Fiillmasse, gibt die restliche Margarine in Flockchen dariiber
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und wickelt die Aluminiumfolie zu, so dass kein Saft entweichen kann. Im vorgeheizten
Backofen auf dem Rost oder auf einer feuerfesten Platte etwa 20 Minuten braten.

Zum Servieren: Man serviert in der Aluminiumfolie (der ganze Saft ist ja dort enthalten)
und gibt nur die separat erhitzten Erbsen dazu.

Zum Variieren: Auf diese Weise kann man auch anderes Fischfilet zubereiten.

Mengenangabe: 1 Person
Backofentemperatur: 200° C, mittlere Schiene.
Kochzeit: 20 Minuten

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

6.3 Forelle mit Ingwer

2 Forellen (je etwa 350 g) 2 Mohren junge

Salz 100 g Champignons

20 g Ingwer frischer 3 EL Reiswein oder Sherry
2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce

1 Bd. Friihlingszwiebeln (grof3)

1. Die Fische innen und auBen griindlich kalt waschen und trockentupfen. Die Haut im
Abstand von 2 cm schrig einschneiden, ohne das zarte Fischfleisch zu verletzen. Die Fische
innen salzen und in einen Dampfeinsatz oder Fischtopf legen.

2. Den Ingwer und den Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlings-
zwiebel putzen, waschen und das dunkle Griin abschneiden. Die Zwiebeln lings vierteln.
Die Mdhren putzen, waschen und in feine Stifte schneiden. Die Pilze putzen, wenn notig,
waschen und blittrig schneiden.

3. Alle diese zerkleinerten Zutaten mischen und iiber die Fische verteilen. Den Reiswein
oder den Sherry mit der Sojasauce mischen und iiber die Fische triufeln.

4. In einen groBen Topf oder Fischkocher etwa 3 cm hoch Wasser fiillen und zum Kochen
bringen. Die Fische im Einsatz hineingeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 15
Minuten garen. Stellen Sie Sojasauce und eventuell noch etwas frisch zerkleinerten Ingwer
mit auf den Tisch.

Dazu schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
830 kJ

6.4 Garnelen in Safransahne
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100 g Champignons oder Egerlinge Salz

4 EL Butter weiller Pfeffer, frisch gemahlen

1 Dos. Safran 1 TL Zitronensaft

400 g Sahne 500 g Garnelen, frisch oder tiefgekiihlt

1. Die Pilze putzen, kurz abbrausen und vierteln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Pilze darin bei mittlerer Hitze rundum kréftig anbraten.

2. Den Safran unterrithren. Die Sahne dazu gieBen und die Sauce im offenen Topf um die
Hilfte einkochen lassen.

3. Die Safransahne mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

4. Die Garnelen hinzufiigen und etwa 3 Minuten in der Sauce erhitzen. Dann auf vorge-
wirmten Tellern anrichten.

Dazu schmecken Nudeln, Salat und Weillwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
3400 kJ

6.5 Gegrillte Forelle mit Champignonfiillung

4 kiichenfertige Forellen a ca. 200 g 5 EL gehackte Mandeln
100 g grobkorniges Salz 1/2 Zitrone, Saft von
1 EL Olivendl 1 EL Olivendl
1 unbehandelte Zitrone etwas Salz
Fiir die Fiillung etwas schwarzer Pfeffer
2 Zwiebeln Fiir die Panade
150 g Champignons 100 g geriebenes Weillbrot, ersatzweise Pa-
1/4 Bd. glatte Petersilie niermehl
100 g schwarze Oliven 4 EL weiche Butter

Die Forellen mit dem groben Salz abreiben, um die Schleimschicht zu entfernen. Die
Fische von auflen und innen kalt waschen und trockentupfen.

Die Zwiebeln fein hacken. Die Champignons putzen und sauber reiben. Die Petersilie
waschen und trockentupfen. Pilze, Petersilie und entsteinte Oliven fein hacken und in
eine Schiissel geben. Zwiebeln, Mandeln, Zitronensaft und 1 El Ol dazugeben und alles
vermischen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Forellen damit
fiillen. Die Fische mit Kiichengarn zunéhen.

Aus Alufolie 4 lange Rechtecke zurechtschneiden. Die Folie mit dem restlichen Ol bestrei-
chen. Die Weilbrotkriimel auf einen Teller geben und die Forellen darin wenden. Jeden
Fisch in die Mitte eines Folienrechtecks legen und mit 1 El Butter bestreichen. Dann die
beiden langen Seiten der Alufolie hochnehmen und iiber jedem Fisch fest zusammenfalten.
Die Forellen auf den Rost legen und von beiden Seiten 7-9 Minuten garen. Inzwischen die
Zitrone vierteln und dazureichen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

6.6 Kabeljau-Filet Portugiesische Art’

1 Pkt. TK-Kabeljaufilets 20 g Margarine

Salz 100 g Champignons (frisch oder aus der Do-
Pfeffer se)

4 EL Weillwein 2 feste Tomaten

2 Zwiebeln 10 Oliven

Kabeljaufilets salzen, pfeffern, in eine flache Auflaufform legen, mit Wein betrdufeln
und im Backofen garen. Zwiebeln wiirfeln, Champignons blittrig schneiden. Tomaten
abziehen, entkernen und wiirfeln. Dann in gleicher Reihenfolge alles in Margarine auf 2
oder Automatik-Kochplatte 4-5 diinsten. Die Masse auf die Filets geben und weitere 10
Min. iiberbacken. Vor dem Servieren mit gehackten Oliven bestreuen.

Schaltung: 160-180°, untere Schiebeleiste 160-180°, Umluftbackofen 20-25 Minuten

Mengenangabe: 2 Portionen

6.7 Rotbarschfilet mit Pilzen

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

500 g Champignons Salz

Saft von 1/2 Zitrone weiBer Pfeffer, frisch gemahlen
3 EL Butter 1 Eigelb

1 Bd. Petersilie 800 g Rotbarschfilet

200 g Doppelrahmfrischkise mit Krdutern  Fett Fiir die Form:

4 EL Sahne

1. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Champignons putzen, kurz abbrausen und in
Scheiben schneiden. Mit etwa der Hilfte des Zitronensafts betridufeln. Den Backofen auf
220° vorheizen.

2. In einer breiten Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig braten. Die Pilze
kurz mitdiinsten. 3. Inzwischen die Petersilie waschen, trockenschiitteln, abzupfen und fein
hacken. Mit dem Frischkise und der Sahne unter die Pilze rithren. Den Knoblauch schilen
und dazupressen, alles kurz aufkochen lassen.

4. Die Pilze mit Salz, Pfeffer und etwa 1 TI. Zitronensaft abschmecken. Abkiihlen lassen.
Das Eigelb verquirlen und unter die Sauce ziehen.

5. Den Fisch abspiilen und trockentupfen. Mit dem restlichen Zitronensaft betrdufeln,
salzen und pfeffern. Eine feuerfeste Form einfetten. Den Fisch hineinlegen und die Pilze
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darauf verteilen. Im Backofen (Mitte) etwa 10 Minuten garen. Dann im ausgeschalteten
Backofen noch etwa 5 Minuten nachziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2400 kJ

6.8 Schillerlockensalat

250 g Champignons weiller Pfeffer, frisch gemahlen
Saft von 1 Zitrone Muskatnuss, frisch gerieben

2 Schalotten 4 EL Disteol

350 g Schillerlocken 2 Frithlingszwiebeln

4 EL WeiBlweinessig einige Salatblitter

Salz

1. Die Champignons mit Kiichenpapier abreiben oder kurz abbrausen. Die Champignons
blittrig schneiden und sofort mit dem Zitronensaft betraufeln.

2. Die Schalotten schilen und sehr fein hacken. Die Schillerlocken in etwa 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Schalotten, die Schillerlocken und die Champignons in eine
Schiissel fiillen.

3. Den Weillweinessig mit Salz verriihren, dann Pfeffer und Muskatnuss hinzufiigen. Das
Ol kriiftig mit dem Schneebesen unterschlagen, bis eine cremige Sauce entsteht. Die Sauce
iiber die Schillerlocken- Champignons- Mischung gielen, alles gut durchmischen und etwa
10 Minuten ziehen lassen.

4. Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in sehr schmale Ringe schnei-
den. Unter die Mischung heben und abschmecken.

5. Die Salatblitter waschen, abtropfen lassen und auf vier Teller verteilen. Den Salat darauf
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
1500 kJ

6.9 Shrimps-Gratin mit Champignons

600 g rohe Shrimps, frisch oder tiefgekiihlt 2 Knoblauchzehen

Salz 250 g Champignons

weiler Pfeffer, frisch gemahlen 200 g Mohren

Saft von 1/2 Zitrone 200 g Zucchini

2 Zwiebeln kleine 1 TL Thymian, frisch oder getrocknet

2 EL Sesamol 0.25 1 Gemiisebriihe
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4 EL Creme fraiche Fett Fiir die Form:
50 g Parmesan, frisch gerieben

1. Tiefgekiihlte Shrimps auftauen. Die Shrimps aus der Schale 16sen, am Riicken entlang
aufschlitzen und den Darm entfernen. Salzen, pfeffern und mit dem Zitronensaft betrdufeln.
Zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2. Die Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Das Ol in einem breiten Topf mit hohem Rand
erhitzen. Die Zwiebeln darin weich braten. Den Knoblauch schilen und dazudriicken. Die
Champignons putzen, kurz abspiilen und blittrig schneiden. Zu den Zwiebeln geben. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

3. Die Mohren schilen, waschen und mit dem Gemiisehobel iiber dem Topf grob raspeln.
Die Zucchini waschen, von den Stielansidtzen befreien und iiber dem Topf grob raspeln.
Etwa 2 Minuten diinsten, mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Die Gemiisebriihe
dazugiefien und alles kdcheln lassen, bis etwa ein Drittel verdunstet ist.

4. Eine feuerfeste Form einfetten, die Hilfte des Gemiises hineingeben und die Shrimps
darauf legen. Das restliche Gemiise mit der Créme fraiche und dem Parmesan mischen
und auf den Shrimps verteilen. Im Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten gratinieren, bis die
Oberflache goldgelb ist.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1400 kJ
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Briesle in Weilwein

2 Kalbsbriese (etwa 500 g) 4 Pfefferkorner schwarze

1 Mohre kleine 100 g Champignons

1 Sellerie (etwa 50 g) 1 EL Zitronensaft

0.5 Stange(n) Lauch 2 EL Butter

1 Bd. Petersilie 0.25 1 WeiBwein trockener

1 Zweig(e) Thymian 75 g Creme fraiche

Salz weiller Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Kalbsbriese etwa 2 Stunden in reichlich kaltes Wasser legen. Das Wasser alle 30
Minuten erneuern.

2. Die Kalbsbriese herausnehmen. Wasser zum Kochen bringen. Die Kalbsbriese mit dem
kochenden Wasser iibergieen und sorgfiltig von Blut und Sehnen befreien.

3. Die Mohre und den Sellerie schilen und in grobe Stiicke teilen. Den Lauch waschen und
die weiBlen Teile in feine Ringe schneiden. Die Petersilie und den Thymian waschen.

4. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Gemiise, die Hilfte der
Petersilie, den Thymian und die Pfefferkorner dazugeben. Die Hitze wieder reduzieren. Die
Briese in dem heif3en, nicht mehr kochenden Wasser etwa 30 Minuten offen ziehen lassen.

5. Die Briese herausnehmen, eiskalt abschrecken und von den Hautchen befreien. Die
Briese zwischen zwei Brettchen legen. Das obere Brettchen mit Gewichten beschweren.
Die Briese etwa 30 Minuten ruhen lassen.

6. Die restliche Petersilie fein hacken. Die Champignons abbrausen, putzen und in Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronensaft betrdufeln und zugedeckt beiseite stellen.

7. Die Briese in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Briese darin von beiden Seiten etwa 3 Minuten goldgelb braten, herausnehmen und
zugedeckt beiseite stellen.

8. Die Champignons im verbliebenen Fett bei mittlerer Hitze braten, bis alle Fliissigkeit
verdampft ist. Den Wein und die Créme fraiche dazugeben und alles verriihren. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Briese in der Sauce erwidrmen. Das Gericht mit der
Petersilie bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen
Einweichzeit 120 Minuten
Zubereitungszeit 75 Minuten
2000 kJ

7.2 Champignon-Speckknodel
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50 g Riucherspeck, weiller 400 g Rinderhackfleisch

1 EL Speisedl (z.B. Rapsol) 2 Eier

1 Zwiebel, mittelgrofle 1 EL Petersilie, gehackte

1 Knoblauchzehe Salz

250 g Champignons Pfeffer

5 Scheib. Toastbrot, entrindetes Butterschmalz zum Braten

Speck in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Speck darin hellgelb braten. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und hacken bzw. zerdriicken. Zum Speck geben und zugedeckt gardiinsten.
Champignons putzen, falls ntig mit dem Backpinsel sdubern und feinschneiden. Zu den
Zwiebeln geben und 5 Minuten mitdiinsten. Abkiihlen lassen. Toast in Wasser einweichen
und ausdriicken. Hackfleisch, Eier, Toast, Petersilie und Champignonmasse verkneten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 8-10 Frikadellen formen. Im heilen Butterschmalz von beiden
Seiten braun braten. Dazu passen Kartoffelpiiree und Rucola-Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.3 Filet Stroganoff

600 g Rinderlende Salz

250 g Champignons schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 EL Zitronensaft 0.25 I Rotwein trockener

1 Zwiebel grofie 250 g Sahne siifle

100 g Cornichons 2 EL Sahne saure

2 EL Butter Cayennepfeffer

2 EL Ol Worcestersauce

1. Die Rinderlende quer zur Faser in knapp 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, diese dann
aufeinander legen, stapeln und quer in ebenso diinne Streifen schneiden.

2. Die Champignons putzen, falls notig kurz abbrausen, in Scheiben schneiden und sofort
mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Cornichons
klein wiirfeln.

3.1 EL Butter und 1 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen portions-
weise darin anbraten. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zugedeckt beiseite stellen.

4. Die restliche Butter und das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
glasig diinsten. Die Champignons hinzufiigen und mitdiinsten, bis fast alle Fliissigkeit
verdampft ist. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

5. Den Bratensatz mit dem Rotwein abléschen und bei mittlerer Hitze um etwa zwei Drittel
einkochen lassen. Die Sahne dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 8 Minuten kécheln
lassen, bis die Sauce dicklich wird.

6. Die Fleischstreifen, die Champignon-Zwiebel-Mischung und die Cornichons in der Sau-
ce kurz erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen. Zum Schluss die saure Sahne unterrithren
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und die Sauce mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Worcestersauce abschmecken.
Dazu passt Reis.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2500 kJ

7.4 Filet Wellington

300 g Blitterteig tiefgekiihlter Salz

500 g Champignons Nach Belieben:

1 Zwiebel 2 EL Sherry (Fino) trockener
6 EL Butter eiskalte 1 Prise(n) Thymianbléttchen
1 kg Rinderfilet Mehl fiir die Arbeitsfliche
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1 Eigelb

3 EL Butterschmalz

1. Den Blitterteig auftauen. Die Champignons putzen und fein hacken. Die Zwiebel
schilen und fein hacken. In einer groBen Pfanne 2 El. Butter erhitzen und die Zwiebel darin
bei schwacher Hitze diinsten. Die Pilze mitdiinsten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Vom
Herd nehmen und ganz auskiihlen lassen.

2. Inzwischen das Rinderfilet parieren, das heif§it, die Haut und anhaftende Fetteilchen
sorgfiltig mit einem sehr scharfen Messer abschneiden.

3. Das Fleisch gleichmiéBig mit Pfeffer einreiben. Das Butterschmalz in einem Briter
erhitzen. Das Filet auf allen Seiten kriftig anbraten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Erst dann rundum salzen.

4. Die Zwiebeln und die Champignons mit der restlichen eiskalten Butter in Stiicken
im Mixer fein piirieren. Den Sherry unterrithren. Die Pilzmasse mit Salz, Pfeffer und
dem Thymian abschmecken. Bis zu Weiterverarbeitung in den Kiihlschrank stellen. Den
Backofen auf 200 ° vorheizen.

5. Die Blitterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsfliche aufeinander legen und messer-
riickendick zum Rechteck ausrollen. In der Mitte der Teigplatte ein Drittel der Pilzfarce
verteilen. Das Filet darauf setzen und mit dem Rest der Farce bestreichen.

6. Den Teig sorgfiltig um das Fleisch hiillen, dabei die Nahtstellen fest zusammendriicken.
Ein Backblech kalt abspiilen und die Rolle darauf legen.

7. Die Teigreste ausrollen und mit dem Teigrddchen Streifen ausschneiden. Als Dekoration
auf das Teigpaket setzen. Das Eigelb mit der Gabel verquirlen und auf den Teig pinseln.

8. Das Filet im Backofen (Mitte) etwa 30 Minuten backen, bis die Oberfliche goldbraun
geworden ist. Anschlieend etwa 15 Minuten in ausgeschaltetem Ofen bei gedffneter Tiir
ruhen lassen. Das Filet Wellington auf einer vorgewidrmten Platte anrichten und im Ganzen
auftragen. Erst bei Tisch aufschneiden.

Dazu schmeckt trockener Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 90 Minuten
3700 kJ

7.5 Filetgulasch Stroganoff

600 g Rindsfiletspitz oder gut gelagerte Huft, 1/2 Zitrone, Saft

in 2 cm groflen Wiirfeln 1/2 rote Peperoni, in feinen Streifen
Ol zum Braten 2 dl Weillwein

1 TL Paprika 2 dI gebundene Bratensauce, angeriihrt
1 TL Salz 1 Becher saurer Halbrahm (180g)

1 Zwiebel, gehackt 1 TL Senf, nach Belieben

200 g Champignons, in Scheiben

Das Fleisch 1/2 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Ol in der Brat-
pfanne heifl werden lassen. Das Fleisch mit Haushaltpapier trocknen und portionenweise
rundum braten. Herausnehmen, wiirzen und zugedeckt zur Seite stellen. Hitze reduzieren,
Zwiebeln im Bratsatz anddmpfen, die mit Zitronensaft betrdufelten Champignons und
Peperonistreifen zugeben und mitdimpfen. Mit dem Wein abloschen und diesen zur Hélfte
einkochen. Bratensauce dazugielen und kocheln, bis die Sauce leicht gebunden ist. Evtl.
ausgetretenen Fleischsaft dazugieen. Den sauren Halbrahm dazuriihren, aufkochen und 2
Minuten kocheln. Zuletzt nach Belieben den Senf druntermischen. Das Fleisch zugeben,
nur hei3 werden lassen, anrichten.

7.6 Frische Champignons auf mariniertem Rinderfilet

500 g frisches Rinderfilet in hauchdiinne 1 Zitrone, Saft von

Scheiben geschnitten 2 EL Petersilie, feingehackt

250 g frische Champignons, in Scheiben ge- Salz

schnitten 1 klein. Knoblauchzehe in der Presse zer-
4 Stangen Friihlingszwiebeln in feine Ringe driickt

geschnitten gemahlener weiller Pfeffer

9 EL Rapsol

Salz, Pfeffer, zerpresste Knoblauchzehe und den Saft einer Zitrone gut vermischen und
mit dem Rapsol zu einer Sofle verrithren. Damit zunichst vier Teller bestreichen und mit
den hauchdiinn geschnittenen Filetstreifen belegen. Diese nun auch von oben mit der Sof3e
bepinseln. Dann die Champignonscheiben darauf dekorieren und mit Sof3e betupfen. Die in
Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln und die feinzerhackte Petersilie dariiberstreuen und
das Ganze etwa eine Stunde ziehen lassen, aber nicht im Kiihlschrank. Tipp: Rindfleisch
vom Fleischer diinnschneiden lassen oder aber Zuhause als Ganzes in das Eisfach legen
und anfrieren lassen. Anschliefend mit einer Aufschnittmaschine hauchdiinn aufschneiden.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.7 Gefiillte Kalbsbrust

1 kg Kalbsbrust ohne Knochen (vom Metz- 0.5 Zwiebel

ger zum Fiillen vorbereitet) 2 EL Butter

Salz 2 Eier

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben
2 Brotchen HolzspieBchen oder Kiichengarn

125 ml Milch 3 EL Butterschmalz oder Ol

250 g Champignons 2 EL Créme fraiche

1 Bd. Petersilie

1. Die Kalbsbrust waschen, trockentupfen und eine Tasche hinein schneiden. Innen und
auflen mit Salz und Pfeffer einreiben.

2. Die Brotchen in der Milch einweichen. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

3. Die Zwiebel klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelstiickchen
darin glasig braten. Die Pilze und die Petersilie etwa 5 Minuten mitbraten, danach die
Mischung abkiihlen lassen.

4. Die Brotchen ausdriicken, mit den Eiern und dem Pilzgemisch vermengen. Mit Salz und
Pfeffer und dem Muskat wiirzen.

5. Die Pilzmischung locker in die Kalbsbrust fiillen, da sich die Fiille beim Braten ausdehnt.
Die Offnung mit HolzspieBchen zustecken oder mit Kiichengarn zunihen.

6. Das Butterschmalz oder das Ol in einem Briter erhitzen, das gefiillte Fleisch darin
rundherum anbraten.

7. Die Kalbsbrust mit der schonen Seite nach unten im Briter in den Backofen (Mitte)
stellen. Den Backofen auf 200 © schalten. Nach etwa 30 Minuten die Kalbsbrust wenden.
Das Fleisch in weiteren 1 1/4 Stunden hellbraun braten. Dabei 6fter mit dem entstehenden
Bratensaft begie3en.

8. Die fertige Kalbsbrust aus dem Briter nehmen und warm halten. Den Bratfond durch ein
Haarsieb gieen und mit der Créme fraiche verriihren.

9. Die Kalbsbrust von den Holzspieichen oder dem Kiichengarn befreien, in Scheiben
schneiden und mit der Bratensauce servieren.

Dazu schmeckt Reis und passt Weilwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 150 Minuten
3600 kJ
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7.8 Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen

1 Brotchen vom Vortag 4 dicke Schweinekoteletts (je etwa 200 g)
50 g Salami 3 EL Butterschmalz

1 EL Butterschmalz 2 EL halbtrockener Sherry

1 klein. Zwiebel 125 g siiBe Sahne

500 g Champignons 1/2 TL Zitronensaft

1 Eigelb Salz

1 Bd. glatte Petersilie Pfeffer

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Salami in kleine Wiirfel schneiden. Butterschmalz
erhitzen, Salami darin anbraten. Zwiebel fein hacken, dazugeben und weich diinsten.
Die Hilfte der Champignons fein hacken, hinzufiigen und so lange diinsten, bis fast die
ganze Fliissigkeit verdampft ist. Etwas abkiihlen lassen und mit dem gut ausgedriickten
Brotchen mischen. Eigelb dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten
quellen lassen. Petersilie fein hacken und die Hilfe unter die Pilzmasse heben. In die
Schweinekoteletts Taschen schneiden, Fiillung hineingeben und mit Kiichengarn zunéhen.
2 EL Butterschmalz erhitzen, Koteletts auf beiden Seiten 3 bis 4 Minuten darin braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Restliche Pilze blittrig schneiden und im
restlichen Butterschmalz kriftig anbraten. Mit Sherry abloschen und einkochen lassen.
Sahne angiefen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Koteletts
mit der PilzsoBe anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion enthiilt: 565 kcal / 2365 kJ

7.9 Gefiillter Rinderbraten

100 g durchwachsener Speck in Scheiben schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
5EL Ol 1.2 kg Rinderschmorbraten

1 Schalotte 1 Bd. Suppengriin

150 g Champignons 2 Zwiebeln

2 Bd. Petersilie, fein gehackt 1 Fleischtomate

1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

Salz 0.5 I Rotwein

1. Den Speck klein wiirfeln. 1 El. Ol erhitzen und den Speck darin anbraten.

2. Die Schalotte schilen, fein hacken und dazugeben. Die Champignons putzen und grob
hacken. Mit der Petersilie zum Speck geben. Den Knoblauch dazupressen. Alles diinsten,
bis die Fliissigkeit verdampft ist. Salzen und pfeffern.

3. Den Backofen auf 220 ° vorheizen. In den Braten iiber die ganze Linge auf der Oberseite
parallel 2 tiefe Langsschlitze schneiden. Die Fiillung darin verteilen und den Braten mit
Kiichengarn zusammenbinden. Salzen und pfeffern. Das restliche Ol in einem Schmortopf
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erhitzen, das Fleisch kréftig anbraten.

4. Das Suppengriin putzen, waschen und grob hacken. Die Zwiebeln schilen und grob
hacken. Die Tomate iiberbrithen, hduten und achteln. Alles mit dem Lorbeerblatt zum
Fleisch geben, mit dem Wein aufgieBen, salzen und pfeffern. Einmal aufkochen.

5. Den Braten zugedeckt im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde braten, wenden und bei 200 °
weitere 45 Minuten garen.

6. Das Fleisch herausnehmen und im ausgeschalteten Backofen ziehen lassen. Inzwischen
die Sauce ohne das Lorbeerblatt piirieren, etwas einkochen und abschmecken.

Dazu passte trockener Rotwein.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 165 Minuten
2300 kJ

7.10 Geschnetzeltes vom Schweinefilet

500 g Schweinefilet Pfeffer

2 EL Butterschmalz 2 EL Mehl

2 Zwiebeln, mittelgro3e 100 ml WeiBwein, trockener
300 g Champignons 200 ml Sahne

Salz

Schweinefilet in ca. 3 Zentimeter lange Streifen schneiden. Butterschmalz in einer groflen
Pfanne oder einem Briter erhitzen und das Fleisch portionsweise unter hiufigem Wenden
gar braten. Herausnehmen und zugedeckt warmstellen. Zwiebeln schilen, hacken und im
Bratfett glasig diinsten; Champignons putzen, falls notig, mit dem Backpinsel sdubern. In
Scheiben schneiden, zu den Zwiebeln geben, erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mehl dariiber stduben und das Fleisch unterheben. WeiBwein angief3en, alles kurz aufko-
chen. Zum Schluf} die Sahne zufiigen und die Sofle sdmig einkdcheln lassen. Als Beilage
Rosti servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.11 Geschnetzeltes Ziiricher Art

600 g Schweinefilet 1 Bd. glatte Petersilie

Salz 3 EL Spezial Pflanzencreme

Pfeffer 100 ml Wasser

1 Bd. Friihlingszwiebeln 1 Frischeschale Milkana Champignons
250 g Champignons

Fleisch in feine Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden, Champignons halbieren oder vierteln. Petersilie - einige Blittchen
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zum Garnieren beiseite legen - fein hacken. Pflanzencreme erhitzen, Fleisch von allen
Seiten darin anbraten. Friihlingszwiebeln und Champignons hinzufiigen und kurz anbraten.
Mit Wasser abloschen. Schmelzkése hinzufiigen, unter rithren und alles bei mittlerer Hitze
etwa 5 Minuten garen. Geschnetzeltes pikant abschmecken und die gehackte Petersilie
unterriihren. Mit Petersilienbléttchen garniert servieren. Dazu schmecken Rosti.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion enthalt: 475 kcal / 1975 kJ

7.12 Griines Roastbeef

1 kg Roastbeef 50 g Butter
Ol, Salz, Pfeffer Paniermehl
je 1 Bund Petersilie, Dill, Schnittlauch 250 g Champignons

Thymian, Basilikum

Roastbeef mit Ol, Salz und Pfeffer einreiben. Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten
braten. Petersilie, Dill und Schnittlauch sowie einige Stiele Thymian und Basilikum fein
hacken. Mit Butter und Paniermehl vermengen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit auf dem
Roastbeef verteilen. Champignons vierteln und andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Roastbeef herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Mit Champignons auf einer Platte
anrichten. Dazu schmeckt Rosenkohl und Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Portionen
Bratzeit 40 Minuten
Ruhezeit 10 Minuten

7.13 Jagerschnitzel

2 Schweineschnitzel, am besten aus dem 0.2 1Sahne

Nacken Butter

500 g Champignons Butterschmalz
10 g getrocknete Steinpilze Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln

Die Steinpilze miissen Sie zunichst etwa 2 Stunden lang in 0,2 Liter kaltem Wasser
einweichen. Die Champignons putzen und waschen Sie (so schnell wie moglich mit viel
Wasser, besser nur abbiirsten (Lothar)), dann schneiden Sie die Stile unten knapp ab.
Grofle Pilze halbieren Sie, kleine konnen Sie ganz lassen und dann schneiden Sie die
Champignons in diinne Scheiben.

Die Zwiebel einigermallen klein wiirfeln, Sie diinsten sie in etwas Butter in einem
flachen Topf glasig an, dann kommen die in Stiicke geschnittenen Steinpilze dazu, salzen,
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pfeffern und lassen Sie beides 2 Minuten diinsten. Schalten Sie die Hitze hoch, geben die
Champignons dazu und lassen sie etwas braten, 16schen sie dann mit dem Einweichwasser
der Steinpilze ab. Wenn Sie das Einweichwasser vorher noch durch ein feines Sieb
gieBen, knirscht beim Essen kein Sand zwischen den Zihnen, der schon mal gerne an den
Steinpilzen héngen bleibt...

Lassen Sie die Champignons etwa 5 Minuten offen kocheln, dann gieBen Sie die Sahne
dazu und lassen alles solange offen kicheln, bis die Fliissigkeit auf etwa 1/3 verkocht, also
leicht cremig ist. Das dauert vermutlich noch einmal 10 Minuten.

In der Zeit braten Sie schon die Schnitzel, nicht paniert, weil die Panade unter der Sof3e
matschig wiirde - nur gesalzen und gepfeffert. Die braten Sie in Butterschmalz auf beiden
Seiten jeweils 4 Minuten, legen Sie auf flache Teller, hiufeln die Champignons darauf und
gieBen die SoBe dariiber - fertig sind die Jagerschnitzel. Und wenn Sie noch etwa gehackte
Petersilie dariiber streuen, sieht das nicht nur schoner aus, sondern schmeckt auch noch ein
bisschen besser. Bandnudeln passen gut dazu.

Mengenangabe: 2 Personen

7.14 KalbfleischkloBchen mit Triiffelchampignons auf Safrannudeln

3 Nelken 1 Zwiebel

6 Wacholderbeeren 2 EL Mehl

2 Lorbeerblitter 180 ml Milch

2 Salbeiblitter 1 klein. schwarze Triiffelknolle
1/2 EL Butterschmalz 8 Champignons

1/4 1kalt gepresstes Rapsol 300 g feine Kalbsbratwurst
1/2 EL Petersilie Salz, Pfeffer

1/2 EL Schnittlauch Basilikum

1/4 rote Paprika 70 g Eiernudeln

150 ml Gemiisebriihe 2 EL Kresse

1 Knoblauchzehe 1/4 TL Safranpulver

Eine kleine Triiffelknolle gut abbiirsten, klein schneiden, in kalt gepresstem Rapsol
einlegen und ca. 6-8 Tage ziehen lassen. Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben, mit
einem Zahnstocher rundum anstechen, in eine Schiissel geben, mit Triiffelol libergieen
und dann 3-4 Tage in den Kiihlschrank geben und ziehen lassen. Die Zwiebel schilen,
eine Hilfte fein wiirfeln und die andere Hélfte mit Lorbeerblatt und Nelke anstechen
(gespickte Zwiebel). Eine Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Die Paprika entkernen,
sdubern und wiirfeln, die Petersilie und den Schnittlauch sdubern und fein schneiden.
Kalbsbrit aus dem Darm streifen, mit der Petersilie, dem Knoblauch, der Paprika und dem
Schnittlauch gut vermengen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, die gespickte
Zwiebel, Salbeiblitter und Wacholderbeeren zufiigen. Jetzt von der Britmasse mit einem
Suppenldffel KloBchen abstechen und im Fond gar ziehen lassen. Ein wenig Butterschmalz
im Topf erhitzen, die gewiirfelte Zwiebelhilfte glasig angehen lassen, mit Mehl stiduben,
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mit kalter Milch angielen und gut einriihren. Anschliefend mit Gemiisebriihe aufgiefen,
glatt rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze kocheln lassen und mit Sahne
verfeinern. Eiernudeln in leicht gesalzenem Wasser auf den Biss kochen, kalt abbrausen
und abtropfen lassen. Eine beschichtete Pfanne mit wenig Butterschmalz erhitzen, die
Nudeln anschwenken, Safran dazugeben, gut unterheben und wiirzen. Nudeln als Bett auf
flachem Teller anrichten, die Kalbsklofichen darauf setzen und mit der Sof3e iiberziehen.
Mit einem Késehobel Champignonspine dariiber hobeln, mit Kresse bestreuen und mit
Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.15 Krauterspéitzle mit Kalbsentrecote - und Pilzsalat

2 Kalbsentrecotes 250 g frische Champignons

225 g Kauterspitzle Zucker, Schnittlauch, Zwiebel, Knoblauch,
Butter Olivenol

2 EL Creéme fraiche Weinessig, Zitronensaft

Pfeffer, Salz, Kerbel, Zitronensaft

In einer Pfanne brit man 2 Kalbsentrecotes. Wihrenddessen schwenkt man die Spitzle in
Butter. Die Entrecotes werden warmgestellt. In den Fleischfond riihrt man Créme fraiche,
146t ihn einkochen und schmeckt mit Pfeffer, Salz, Kerbel und Zitronensaft ab. Dazu reicht
man einen Champignonsalat aus in Scheiben geschnittenen Champignons und wiirzt sie
nach Geschmack mit Pfeffer, Salz, einer Prise Zucker, Schnittlauch, Zwiebel, Knoblauch,
Olivendl, Weinessig und Zitronensaft.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.16 Lammfilets im Blitterteigmantel mit einer Steinpilzfiillung

Bldtterteig 350 g frische Steinpilze oder
1 Rolle Blitterteig aus dem Kiihlregal 30 g getrocknete Steinpilze und
2 Eigelb 350 g weille Champignons
Lammfilet 1 EL Butter

1 EL gehackte Schalotten

500 g Lammfilet vom Lammriicken, ohne
Salz, Pfeffer

Fett, Haut und Knochen

1 EL Butter Gefliigelfarce

2 EL Olivenol 150 g rohes Gefliigelfleisch

Salz, Pfeffer 11/2 Scheib. WeiBbrot, in Milch einge-
weicht

Steinpilzfiillung
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180 g leichte Creme fraiche 1 Thymianzweig
Salz, Pfeffer 1 klein. Knoblauchzwiebel
Lammfond 11/2 Lorbeerblatt
450 g Lammknochen 11/2 TL Tomatenmark
| Hithnerfliigel 330 ml Rotwein, der auch zum Gericht ser-
3 EL Olivensl viert wird
75 g Schalotten Salz, Pfeffer

40 g grob gehackte Karotten einige Pfefferkdrner

60 g Butter

Lammfond Vom Metzger die Lammknochen klein hacken lassen. 3 EL Olivendl in einem
schweren Suppentopf heil werden lassen und die Lammknochen und den Hiihnerfliigel
darin braunen. Das tiberschiissige Fett der Bratfliissigkeit abgieflen und den Topf wieder
auf den Herd stellen. Die grob gehackten Schalotten und Karotten, den Thymian, den
Knoblauch, die Lorbeerblitter und das Tomatenmark zufiigen.

Alles zusammen bei schwacher Hitze kdcheln lassen, den Rotwein und einige Pfefferkdrner
hinein geben und drei Viertel der Fliissigkeit einkochen lassen. AnschlieBend soviel Wasser
hinein geben, das die Knochen bedeckt sind und 40 Minuten lang kocheln lassen, bis die
Fliissigkeit auf die Hilfte eingekocht ist. Durch ein ganz eines Sieb passieren und kalt
stellen.

Filets Bitten Sie Ihren Metzger, Ihnen die 2 Filets eines Lammriicken bratfertig zu machen,
d.h. sie vom Knochen zu 16sen und Fett und Haut abzuschneiden. In einer Schmorpfanne 2
EL Ol und 1EL Butter erhitzen. Die Filets salzen und pfeffern und in das heiBe Fett geben.
Von allen Seiten gut anbraten. Das muss sehr schnell gehen. Das Fleisch soll ringsherum
nur ganz kurz angebraten sein. AnschlieBend die Filets auf einem Teller ruhen lassen,
wihrend die Steinpilzfiillung und die Farce zubereitet werden.

Steinpilzfiillung Die frischen Steinpilze klein hacken. Wenn getrocknete Steinpilze
verwendet werden, miissen Sie 15 Minuten in 1/2 1 lauwarmem Wasser eingeweicht
werden. AnschlieBend abtropfen lassen, das ganze Wasser gut herausdriicken und mit den
Champignons klein hacken.

In beiden Fillen 1 EL Butter und 1 EL gehackte Schalotten in einen Topf geben. Die
gehackten Steinpilze hinzufiigen, salzen und bei starker Hitze mit einem Holzloffel so
lange umriihren, bis das ganze Wasser der Pilze verdampft ist. Pfeffern und auf einem
Teller in den Kiihlschrank stellen.

Gefliigelfarce Das rohe Gefliigelfleisch durch einen Fleischwolf drehen. Das in Milch
eingeweichte Brot hinzufiigen. Salzen, pfeffern und noch einmal durchdrehen. Die Créeme
fraiche in zwei Teilen nacheinander hineinriihren, abschmecken und in eine Riihrschiissel
geben. Die Hilfe dieser Farce mit der gekiihlten Steinpilzfiillung vermischen und kalt
stellen. .

Fertigstellung In einer Schale Eigelb, Zucker und 2 EL Wasser mit einer Gabel zusammen
schlagen. Den Blitterteig in 4 gleiche Teile teilen und zu 4 Rechtecken von 2 mm Dicke
ausrollen. Die Rechtecke miissen etwas groBer als die Lammfilets sein. In der Mitte von
2 Rechtecken eine Schicht der Steinpilz-Gefliigel- Mischung geben und jeweils ein Filet
darauf legen. Die 2 anderen Teigrechtecke darauf legen. Die Rinder jeder Teigplatte
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mit Eigelb bestreichen und die oberen und unteren Teigplatten gut zusammendriicken
eine Krempe bilden. In die beiden Blitterteigdeckel einen ’Schornstein’ machen, d.h.
in die Mitte jedes Deckels ein Loch von 1 cm Durchmesser bohren und eine rolle aus
Pergamentfolie hineinstecken. Die 2 fertige, in Blétterteig eingewickelten Filets mit der
Eigelbmischung bestreichen.

30 Minuten vor dem Servieren die Filets zum zweiten Mal mit Eigelb bestreichen. Den
Backofen auf 220°C vorheizen. Den Topf mit dem Lammfond im Wasserbad heifl machen.
Nach 15 bis 20 Minuten Vorheizen die Filets in den Ofen schieben und 15 bis 20 Minuten
backen. Kurz vor dem Servieren 60g Butter mit dem Schneebesen in den im Wasserbad
erhitzten Lammfond schlagen und in die Sauciere schiitten. Die Filets im Blétterteigmantel
aufschneiden und mit der Sauce auf angewidrmten Tellern anrichten.

Den Rest der Farce kénnen Sie in kleine Backodfchen geben, diese in einen Schmortopf
stellen, der zur Hilfte mit Wasser gefiillt ist. Dann im vorgeheizten Backofen bei 150°C
ca. 20 Minuten backen. Abkiihlen lassen, aus den Férmchen stiirzen und auf einem kleinen
Salat als Vorspeise reichen.

Hort sich alles kompliziert an, ist es aber nicht und es ldsst sich gut vorbereiten. Ein
wirklich festliches Mahl fiir die Familie oder den Freundeskreis.

Dazu: Gemiise der Saison und einen ausdrucksstarken, aber nicht zu kriftigen Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.17 Mais-Hackbraten auf Champignons

1 Brotchen vom Vortag 1 EL fliissiger Honig

1 Dos. (425 ml) Maiskorner 500 g Champignons

4 mittelgrofle Zwiebeln 1 EL Butter/Margarine
750 g gemischtes Hack 1 EL (15 g) Mehl

1 Ei (Gr. M) 100 g Schlagsahne

Salz, Pfeffer 1 EL klare Briihe (Instant)

1 EL mittelscharfer Senf

Brotchen einweichen. Mais abtropfen lassen. Zwiebeln schélen. 2 Zwiebeln fein wiirfeln,
Rest in Spalten schneiden. Hack, Ei, ausgedriicktes Brotchen, Zwiebelwiirfel und Hilfte
Mais verkneten, wiirzen. Hackmasse zu einem Laib formen und in einen flachen Briter
legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 50-60
Minuten braten. Senf und Honig verriihren. Hackbraten 10 Minuten vor Ende der Bratzeit
damit bestreichen. Inzwischen Pilze putzen, waschen und halbieren. Zwiebelspalten im
heilen Fett andiinsten. Pilze ca. 5 Minuten kréftig mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pilze mit Mehl bestiuben und kurz anschwitzen. 3/8 1 Wasser, Sahne und entstandenen
Bratenfond unter Riihren zugieen, aufkochen. Briihe einriihren und ca. 5 Minuten kocheln.
Rest Mais darin erhitzen. Abschmecken. Dazu passen Salzkartoffeln. Getridnk: Bier od.
Landwein.

Mengenangabe: 4 Personen:



7.18 Ragout von Wildkl6Bchen

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

45

pro Portion ca.: 590 kcal / 2470kJ; E46 g, F31 g, KH27 g

7.18 Ragout von WildkloBchen

2 Zwiebeln kleine

0.5 1 Rotwein kriftiger

1 Knoblauchzehe 2 Eier

8 Wacholderbeeren 25 g Haselniisse, gehackt
8 Pefferkorner schwarze 50 g Paniermehl

1 Blatt Lorbeer Salz

0.5 TL Rosmarinnadeln getrocknete 100 g Butter

0.25 TL Thymian getrockneter 40 g Mehl

500 g Wildgulasch (Reh und Hirsch) 125 g Sahne

0.5 TL Steinpilzpulver 250 g Champignons

1. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schilen und vierteln. Die Gewiirze im Morser
grob zerstoflen. Alles zusammen mit dem Gulasch und dem Steinpilzpulver in eine Stein-
gutschiissel geben. Den Wein angiefen. Das Fleisch etwa 6 Stunden zugedeckt marinieren.
2. Das Fleisch mit der Marinade in ein Sieb geben, dabei den Wein auffangen. Den
Siebinhalt im Mixer piirieren, mit den Fiern, den Niissen und dem Paniermehl vermischen
und salzen. Zu Kl68chen von etwa 4 cm Durchmesser formen.

3. In einem Topf 40 g Butter erhitzen, das Mehl dariiberstauben, unter Rithren hellbraun
anschwitzen und mit dem Wein und der Sahne abloschen. Etwa 15 Minuten kécheln
lassen.

4. In einer Pfanne 40 g Butter erhitzen, die Kl6Bchen darin rundherum anbraten. Die
Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden und in der restlichen Butter braten. Die
Sauce mit Salz abschmecken und die Kl66chen und die Pilze hineingeben.

Dazu passen Bandnudeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Marinierzeit 360 Minuten
Zubereitungszeit 40 Minuten
2800 kJ

7.19 Rehbraten mit Champignons

700 g Rehbraten (Schulter oder Keule) 2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer 2 EL Butter

70 g gerducherter fetter Speck in diinnen 2 EL Sauerrahm
Scheiben 1 EL Johannisbeergelee
300 ml Wildfond (Glas) 1 EL Senf

250 g Champignons
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Braten abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern. Gewisserten Romertopf mit Speckschei-
ben auslegen. Fleisch daraufgeben. 150 ml Fond angieBen. Deckel auflegen. Den Braten
in den kalten Ofen schieben und bei 220 Grad (Umluft: 200 Grad) ca. 90 Min. garen.
Zwischendurch immer wieder mit {ibrigem Fond begielen.

Champignons abreiben, in Scheiben teilen. Zwiebeln abziehen, hacken. Mit Pilzen in 1 EL
heifler Butter andiinsten.

Bratenfond in einen kleinen Topf gieen, aufkochen lassen. Sauerrahm, Johannisbeergelee
und Senf unterrithren. Die gediinsteten Champignons unterheben und kurz erwédrmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL Butter unterziehen, nicht mehr kochen lassen.

Den Rehbraten in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Etwas von der Sof3e
darum verteilen. Nach Belieben dazu Spitzle sowie Speckrosenkohl servieren und evtl. mit
Rosmarin garnieren. Die iibrige So3e separat zum Braten reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 90 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 400 kcal; E45 g, F22 g, KHS5 g

7.20 Saftschnitzel mit Champignonsauce

4 Schweinsschnitzel a 180 g 1/8 1 Schlagsahne

120 g Zwiebeln, fein gehackt 1 EL Mehl

200 g Champignons 2 TL Petersilien, feingehackt
(oder andere Pilze der Saison), Salz

blittrig geschnitten Pfeffer

1/4 1 Suppe, evtl. mehr o)

Schnitzel auf einer Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der anderen Seite kurz in
Mehl legen. In erhitztem Fett beidseitig - zuerst auf der bemehlten Seite - anbraten. Durch
kraftiges Anbraten schlieBen sich die Fleischporen sofort, der wertvolle Fleischsaft bleibt
erhalten und die Schnitzel bleiben saftig. Beidseitig angebratene Schnitzel aus der Pfanne
heben und in einen geeigneten Topf zum Diinsten legen. Bratriickstand mit ca. 1/8 1 Suppe
abloschen, vom Pfannenboden loskochen, etwas einkochen lassen und durch ein Sieb
iiber die Schnitzel gieBen. In der Pfanne Ol erhitzen und Zwiebeln glasig anschwitzen,
Champignons beigeben und weichdiinsten. Gehackte Petersilienblétter zugeben und mit
Mehl bestreuen. Mit restlicher Suppe aufgieSen und etwas einkochen. Sahne zugie3en und
gut einrithren. Die Sauce iiber die Schnitzel gieBen. Langsam (ca. 1 Std.) weichdiinsten,
abschmecken, servieren. Beilagenempfehlung: Kartoffeln mit Petersilie

Mengenangabe: 4 Personen

7.21 Schweinefilet mit gefiillten Champignons



7.22  Tournedos mit Rahm-Champignons 47

800 g Schweinefilet 1 EL Butter

2 EL Wasser 1/2 Bd. Petersilie
1/81 Sahne 100 g Gouda

8 grof. Champignons Salz, Pfeffer

4 Zwiebeln Muskat

100 g gewiirfelter magerer Speck

Das Schweinefilet mit Pfeffer und Salz wiirzen. Butter in einem Briter auslassen, das
Fleisch anbraten, 2 EL. Wasser dazugeben und ca. 20 Minuten im geschlossenen Briiter
bei reduzierter Hitze garen. Die Sofle anschlieBend mit Sahne binden. Die Champignon-
kopfe und -stiele voneinander trennen und Kopfe zur Seite stellen. Stiele und Zwiebeln
feinhacken, mit dem gewiirfelten Speck in einer Pfanne mit Butter anbraten. Abkiihlen
lassen und die Farce in eine Schiissel geben. Petersilie hacken, Kése in diinne Streifen
schneiden, zu der Farce geben und mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Die Farce in die
Champignonkdpfe fiillen, in eine gebutterte Auflaufform setzen und im Ofen bei 200 °C 10
Minuten garen. Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.22 Tournedos mit Rahm-Champignons

200 g Champignons 2 EL Ol

1 klein. Zwiebel 1/8 1klare Briihe

2-3 groB. Kartofteln (350 g) 100 g Schlagsahne

Salz, weiBer Pfeffer 2 TL heller SoBenbinder, evtl.

2 Rinder-Filetsteaks (a ca. 150g) evtl. Kerbel und rosa Beeren zum Garnieren
2 Scheib. Friihstiicksspeck Kiichengarn

Pilze putzen, evtl. waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen, fein wiirfeln.
Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks
trockentupfen und mit Speck umwickeln. Mit Kiichengarn festbinden. Steaks in 1 EL
heiBem Ol bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten. Dabei ab und zu wenden. 1 EL Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse mit einem Essloffel darin ca.
4 mittelgroBe Rosti formen. Von beiden Seiten goldbraun braten. Steaks wiirzen und warm
stellen. Zwiebel und Pilze im Bratfett andiinsten. Mit Briihe und Sahne abloschen. Aufko-
chen und ca. 3 Minuten kocheln. Sof3e abschmecken und evtl. binden. Alles anrichten. Mit
Kerbel und rosa Beeren garnieren. Getréink: trockener Rotwein.

Mengenangabe: 2 Portion ca.
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
580 kcal /2430kJ; E40 g, F36 g, KH20 g
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7.23 Wiener Schnitzel mit Champignons

4 groB. Champignons Salz, Pfeffer

1 Stange Lauch 2 EL Butterschmalz

4 Petersilienzweige 1 Zitrone

Butterschmalz Mehl

500 g Kartoffeln Paniermehl

1 EL Butter 2 Eier

1 EL Parmesankése 4 diinne Kalbsschnitzel a ca. 150 g aus der
4 EL Créme fraiche Oberschale

1 Zwiebel

Die Kalbsschnitzel flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Die
Eier verquirlen, die Schnitzel darin wenden und anschlieend panieren. Die Panade gut
andriicken und die Schnitzel in der Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten ca.
5 Minuten goldbraun braten. Die Zitrone in Scheiben schneiden und auf dem Teller mit
anrichten. Aus den Champignons den Stiel entfernen. Stiele in kleine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und den Lauch wiirfeln bzw. kleinschneiden und zusammen mit den Cham-
pignonwiirfeln in der Butter gardiinsten. Die Créme fraiche zufiigen, den Parmesankise
einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die Champignons fiillen
und diese unter dem Grill garen. Die Kartoffeln schilen und auf einer Reibe grob reiben.
Die Kartoffelmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen und rasch in heilem Butterschmalz
ausbacken. Dabei kleine Reibekuchen formen. Die Petersilienzweige in dem Bratfett
ausbacken. Zum Schnitzel servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

7.24 Wiirziges Curry-Ragout

600 g Schweinenacken 1 TL Curry
Salz,Pfeffer,Cayennepfeffer,Tabasco 100 g Apfel

150 g Friihlingszwiebeln 100 g Bananen

250 g Champignons 1 Becher (200 g) Créme fraiche

Fleisch in Wiirfel schneiden, mit Pflanzenol anbraten, mit Salz, Pfeffer, Tabasco und
Cayennepfeffer wiirzen. Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden und mit geputzten und
geblitterten Champignons zum Fleisch geben, unter gelegentlichem Umriihren 20 Minuten
schmoren lassen. Curry und Friichte nacheinander zugeben. Mit Langkorn- oder Vollkorn-
Reis und Friseesalat mit Kriutersauce servieren. 4 Portionen

Mengenangabe: 4 Portionen
Garzeit 20 Minuten
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Champignonragout mit Portwein zu Hihnchenbrust

500 g Champignons 2 EL O1

1 Zwiebel 50 ml Portwein, roter
4 Hiahnchenbrustfilets (a 250 g, mit Haut) 100 ml Schlagsahne
Salz 1 Bd. Petersilie

Pfeffer (a. d. Miihle)

1. Die Champignons putzen und abreiben. Die Zwiebel pellen und wiirfeln. Das Hahnchen-
fleisch rundherum mit Salz und Pfeffer Wiirzen. Im heien Ol von beiden Seiten anbraten
und aus der Pfanne nehmen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160
Grad) auf der 2, Schiene von unten 15 Minuten garen.

2. Inzwischen die Champignons im Bratfett der Hahnchenfilets 5 Minuten bei mittlerer Hit-
ze goldbraun braten. Die Zwiebel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Minuten offen
diinsten, dann mit Portwein abléschen. Die Sahne zugiefSen und ohne Deckel 2-3 Minuten
bei starker Hitze einkochen lassen. Die Petersilienblitter abzupfen und untermischen. Das
Ragout mit Pfeffer und Salz abschmecken und zu dem Hihnchenfleisch servieren.

Dazu passen Kartoffelkronchen (TK).

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Min.
Pro Portion: 574 kcal

8.2 Champignonsahne-Hihnchen mit Preiselbeerfiillung

200 g Champignons 1 Beutel Gewiirz fiir Sahne-Hahnchen
3 Hihnchenbrustfilets 250 g Sahne zum Kochen
50 g geriebener Gouda 1 EL Mandelbléttchen

3 EL Preiselbeeren

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in
eine Auflaufform geben. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit einem
Messer ldngs eine Tasche einschneiden. Den Gouda mit den Preiselbeeren verriithren. An-
schlieBend die Hahnchenbrustfilets damit fiillen und auf die Champignons legen. Gewiirz
fiir Sahne-Héhnchen mit Sahne verriihren und iiber die Hihnchenbrustfilets gieen. Die
Filets mit den Mandelblittchen bestreuen und im Backofen etwa 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 3 PERSONEN:
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8.3 Coq au Vin

1 kiichenfertiges Brathdhnchen (etwa 1,2kg) 1 Bouquet garni

8 Friihlingszwiebeln (GewlirzstrauBchen = 1 Lorbeerbl.,
100 g Riucherspeck durchwachsener 1 Thymianzweig, 2 Sting. Petersilie)
2 Schalotten 1 Msp. Muskatnuss, frisch gerieben
50 g Butter Salz

1 EL Mehl Pfeffer, frisch gemahlen

0.5 1 Rotwein guter 150 g Champignons

4 cl Cognac

1. Das Hiahnchen kalt waschen und vierteln. Die Zwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Den Speck fein wiirfeln. Die Schalotten schilen und fein hacken.

2. In einem dickwandigen Schmortopf die Hilfte der Butter zerlassen. Den Speck und die
Zwiebeln darin anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Die Hihnchenteile in dem
Fett anbraten, das Mehl dariiber stiuben. Die Schalotten dazugeben und alles ein paar
Minuten schmoren lassen. Den Wein und den Cognac angieBen. Das Bouquet in den Topf
geben. Mit dem Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze
etwa 30 Minuten garen.

3. Inzwischen die Champignons putzen. Die restliche Butter zerlassen und die Champi-
gnons darin bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten garen.

4. Die Hahnchenteile warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in eine Kasserolle gielen und
mit den Champignons, den Zwiebeln und dem Speck noch einmal erhitzen.

5. Die Hihnchenteile anrichten und mit der Sauce iibergiefen.

Dazu passt der Wein, der in der Sauce ist, auBerdem Weillbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2600 kJ

8.4 Coq au Vin blanc

1 Poularde (1,8-2 kg) 700 ml trockener Wei3wein
200 g Karotten Salz, Pfeffer

70 g Petersilienwurzel 5 EL Olivendl

100 g Staudensellerie 30 g Butter

200 g kleine Zwiebeln 2 EL Mehl

3 Knoblauchzehen 500 ml Kalbs- oder Hiithnerfond
10 weille Pfefferkorner 60 g Serranoschinken am Stiick
2 Lorbeerblitter 200 g kleine rosa Champignons

4 Stiele Thymian
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Am Vortag die Poularde mit der Brust ach oben auf die Arbeitsfliche legen. Die Keulen
vom Rumpf her nach auflen driicken, die Haut zwischen Oberschenkel und Rumpf durch-
rennen. Dann die Keulen stark nach auBlen biegen, bis die Gelenkkugeln herausgedriickt
werden. Die Keulen vom Rumpf abtrennen.

Das Brustfleisch durch einen scharfen Schnitt am Brustbein entlang halbieren. Den flachen,
weichen Brustknochen mit einer Gefliigelschere durchschneiden. Die Bruststiicke vom
Riicken trennen. Die Haut von den Gefliigelteilen entfernen.

Bruststiicke nochmals quer halbieren. Von den Fliigeln die Fliigelspitzen im Gelenk
durchtrennen. Die Keulen im Gelenk in Ober- und Unterschenkel trennen, sodass sich
insgesamt 8 Teile ergeben. Der Riicken bleibt iibrig, diesen fiir einen Fond verwenden.

Fiir die Marinade Karotten und Petersilienwurzel schilen, Staudensellerie putzen. Das
Gemiise schrig in 3-4 cm groBe Stiicke schneiden, Zwiebeln und Knoblauch pellen.
Gefliigelteile, Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch Pfefferkorner, Lorbeer und Thymian in eine
Schiissel mit Deckel geben und mit dem Weilwein auffiillen. Fest verschlielen und das
Fleisch iiber ach im Kiihlschrank marinieren.

Mariniertes Fleisch mit dem Gemiise in einen Durchschlag iiber eine Schale geben, die
Marinade dabei auffangen. Pfefferkorner und Lorbeer entfernen. Gefliigelteile, Gemiise
und Thymian trocken tupfen. Gefliigelteile rundum salzen und pfeffern.

2 EL Ol und 10 g Butter in einem Schmortopf erhitzen und die Brustteile mit dem Knob-
lauch darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Fleisch herausnehmen
und beiseite stellen. 2 EL Ol und10 g Butter in den Topf geben und die Keulenteile
darin von beiden Seiten goldbraun braten. Dann Karotten, Mdhren Petersilienwurzel und
Zwiebeln dazugeben und mit Mehl bestdauben.

Mit der Marinade und dem Fond auffiillen, aufkochen und bei milder Hitze 30 Minuten
offen kochen lassen. Dann die Brustteile, Staudensellerie und Thymian dazugeben.
Zugedeckt weitere 15 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit den Schinken in 3-4 mm grofle Wiirfel schneiden. Champignons
putzen, groBere Exemplare eventuell halbieren. Restliches Ol und restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen, den Schinken bei milder Hitze darin auslassen. Temperatur erhdhen, die
Champignons dazugeben und goldbraun braten. Salzen und pfeffern.

Champignons und Schinken auf das geschmorte Gefliigel und Gemiise geben, das Gericht
im Topf servieren.

Wer es etwas kriftiger mag im Geschmack nimmt statt dem milden Serranoschinken
Schinkenspeck ohne Schwarte. Dazu: Baguette

Getrinketipp: 2001er Weiller Burgunder, Essenheimer Teufelspfad, Weingut Braunewell

Mengenangabe: 4 Portionen

8.5 Coq au Vin rouge

1 Hiahnchen 50 g luftgetrockneter Schinken
30 g Butterschmalz 150 g gemischte Pilze, bzw. braune Champi-
70 g Schalotten gnons
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100 g weille Champignons 1 Thymianzweig
1/2 1 trockener Rotwein Maisstédrke oder dunkler Saucenbinder
200 ml Hiihnerbriihe Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Lorbeerblatt

Hihnchen in 6 Stiicke teilen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Schalotten schilen und halbieren, den Schinken in Streifen schneiden und die
Champignons halbieren.

Hihnchenstiicke in einem Schmortopf im Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Scha-
lotten, Schinken und Pilze beifiigen und mitbraten, Lorbeerblatt, Thymianzweig zufiigen,
die Hilfte des Weines angielen, aufkochen und bei kleiner Hitze zugedeckt 30 Minuten
schmoren lassen.

Den restlichen Wein und die Hiihnerbriihe in den Topf geben, aufkochen lassen. Mit in
wenig Wasser aufgeldste Maisstirke binden oder dunklen Saucenbinder zugeben, 2 bis 3
Minuten kocheln lassen.

Im Schmortopf servieren.

Beilage: frisches Baguette

Tipp: Das Rezept lésst sich beliebig vermehren und ist damit ein prima Essen, auch fiir
eine groflere Anzahl von Gésten. Die Garzeit muss man nicht unbedingt einhalten. Ein paar
Minuten mehr schaden nicht.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.6 Entenragout mit Champignons

1 kiichenfertige Ente (ca. 1,2 kg) 3 EL Butterschmalz

1 Bd. Suppengriin 2 Tomaten

250 ml Rotwein 300 g kleine Zwiebeln

1 getr. Lorbeerblatt 300 g kleine Champignons
2 Gewlirznelken 1 EL Tomatenpiiree

10 Pfefferkorner Salz

1 Zweig Thymian Pfeffer

Ente abbrausen, trockentupfen. Das Fleisch von den Knochen 16sen, von der Haut befreien
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Alle Knochen mit einem Kiichenbeil in Stiicke
hacken. Suppengriin abbrausen, putzen und wiirfeln. Mit Rotwein, Lorbeer, Nelken,
Pfefferkdrnern, Thymian in eine Schiissel geben. Das Fleisch darin 8 Std. marinieren.
Fleisch herausnehmen, trockentupfen. 1 EL Schmalz in einem Topf erhitzen, die Knochen
darin anbraten. Marinade sowie 1 1 Wasser angieBen und ca. 1 1/2 Std. kécheln lassen.
Fond durch ein Sieb giellen, entfetten, auf 400 ml einkochen lassen. Tomaten iiberbriihen,
hiuten, entkernen und wiirfeln. Zwiebeln abziehen, Champignons putzen, feucht abreiben.
Beides in 2 EL Schmalz andiinsten, herausnehmen. Fleisch im Bratenfett braun anbraten.
Tomaten, -piiree zufiigen, Fond angieBen. Zugedeckt ca. 15 Min. garen.
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Fleisch herausheben, Sofle passieren. Auf 250 ml reduzieren, wiirzen. Zwiebeln, Pilze,
Fleisch wieder hineingeben, erwédrmen. Das Ragout anrichten, evtl. mit Kriutern garnieren.
Dazu passt Sellerie-Mohren- Gemiise.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung: 60 Min.

Marinieren: 8 Std.

Garen: 105 Min.

Pro Person: 830 kcal; E58 g, F60 g, KH8 g

8.7 Frikassee von Tauben

2 Bd. Suppengriin Salz

250 g Egerlinge weiller Pfeffer, frisch gemahlen

200 g Schalotten kleine 1 EL Mehl

100 g Butter 1 Orange unbehandelte

1 EL Erdnussol 1 EL Hagebuttenmark (Reformhaus)
4 Wildtauben kiichenfertige 5 EL Creéme fraiche

0.25 1 Roséwein trockener Himbeeressig

0.5 1 Wildfond, ersatzweise Hiihnerbriihe

1. Das Suppengriin putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Egerlinge putzen und die Haut
abziehen, beides getrennt beiseite stellen. Die Schalotten schilen, die dufleren Schalen
wegwerfen, die darunter liegenden beiseite stellen.

2. 20 g Butter und das Ol in einem Schmortopf erhitzen. Das Suppengriin, die Pilzhiute
und die Schalottenschalen darin kriftig anbraten.

3. Die Tauben innen und auflen waschen, trockentupfen und entlang dem Brustbein halbie-
ren. In den Topf geben und mit dem Wein und dem Wildfond oder der Briihe angieBen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen lassen und abschdumen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
in etwa 30 Minuten garen.

4. Inzwischen die Egerlinge vierteln. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen. Die Egerlinge
darin so lange braten, bis sie anfangen, Fliissigkeit abzugeben. Aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Wieder 20 g Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotten darin
rundherum langsam hellbraun braten.

5. Die Tauben aus dem Sud nehmen und beiseite stellen. Den Sud durch ein Sieb gielen.
In einem Topf 20 g Butter erhitzen, das Mehl dariiber stduben und hellbraun anschwitzen.
Unter Rithren mit dem Sud abloschen. Etwa 15 Minuten kocheln lassen, dabei hin und
wieder umriihren.

6. Die Orange hei3 waschen, abtrocknen, die Schale abreiben und beiseite stellen. Die
Orange von der weillen Innenhaut befreien und in Schnitze zerteilen. Jeden Schnitz hduten
und quer halbieren.

7. Die Tauben hduten. Das Fleisch in moglichst gro3en Stiicken von den Knochen ablosen.
8. Das Hagebuttenmark und die Créme fraiche in die Sauce rithren, mit Salz, Pfeffer und
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Himbeeressig abschmecken. Das Taubenfleisch, die Pilze und die Schalotten sowie die
Orangenschale und -stiicke in der Sauce erwédrmen und die restliche Butter in kleinen
Flocken einriihren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
3200 kJ

8.8 Gefliigel-Champignonfleisch

Zutaten 1/2 Knoblauchzehe
1 Tomate Paprika (edelsiif3)
1/2 Schalotte 2 EL Balsamicoessig
flache Petersilie 1/2 dl Weisswein
100 g Champignons 1/2 dl Bouillon (oder Fond)
300 g Gefliigelbrustfleisch 4 EL Doppelrahm
1 CL Butter Salz
Gewilirzmischung Curry
1/2 CL Butter Cayenne

Tomate wihrend ca. 15 Sek. in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen, entkernen und
das Tomatenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte sehr fein schneiden und von
der Petersilie die Blittchen zupfen. Von den Champignons die erdigen Teile wegschneiden.
Die Pilze mit einem Kiichenpapier sauberreiben und nur notfalls unter sanft flieBendem
Wasser abspiilen. Dann die Champignons in kleine Wiirfel schneiden. Gefliigelfleisch
(ohne Haut) in Wiirfel von ca. 3x3 cm schneiden, mit der Gewiirzmischung wiirzen und in
einer Bratpfanne in der aufschiumenden Butter bei groBBer Hitze wihrend ungefihr 1 Min.
sautieren. Gefliigelfleisch zugedeckt auf einem Teller am Herdrand warmstellen. Butter
zum Bratensatz geben und die feingewiirfelte Schalotte goldgelb anziehen. Champignons
zufiigen und so lange bei groBBer Hitze sautieren, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Toma-
tenwiirfelchen zufiigen, mit einer Spur Paprika bestduben, Knoblauchzehe dazupressen
und alles unter stindigem Wenden bei groB3er Hitze zu einer schonen Farbe anziehen. Jetzt
mit dem Balsamicoessig abloschen und diesen fast vollig reduzieren, weil Sie nur sein
wundervolles Aroma brauchen. Weisswein und Bouillon (oder Gefliigelfond) zufiigen und
alles bei groBer Hitze zu einer sirupartigen Konsistenz kochen. Zum Schlu3 den Rahm
beigen, Bratpfanne vom Herd ziehen und die Sauce vorsichtig mit Salz, einer Spur Curry
und einem Hauch Cayenne wiirzen. Die Sauce nochmals kurz erhitzen, das Gefliigelfleisch
sekundenschnell in der Sauce erwidrmen, auf groBe heile Teller verteilen und abschlieend
mit den Petersilienbléttchen bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen
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8.9 Hiihnerbrust mit Walniissen

55

500 g Hithnerbrustfilets 200 g Champignons

2 TL Speisestirke 150 g Zuckerschoten

1 Eiweil3 0.5 Bd. Petersilie glatte

4 EL Sojasauce 4 EL Erdnussol

0.5 TL Zucker 100 g Walnusskerne
Cayennepfeffer 4 EL WeiBwein trockener
4 Friihlingszwiebeln 4 EL Hiihnerbriihe

1. Die Hiihnerbrustfilets in Streifen schneiden. Die Speisestirke mit dem Eiweil}, 2
Essloffeln von der Sojasauce, dem Zucker und reichlich Cayennepfeffer verriihren und die
Fleischstiicke darin etwa 15 Minuten marinieren.

2. Die Friihlingszwiebeln und die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Zuckerschoten waschen, abtropfen lassen. Die Petersilie fein hacken.

3. Das Erdnussdl im Wok erhitzen und die Walnusskerne darin kurz anbraten, dann
herausnehmen.

4. Das Hiihnerfleisch mit der Marinade unter Riihren im Ol kurz anbraten. Das Gemiise
zufiigen und unter Riithren etwa 30 Sekunden braten. Den Wein und die Briihe zufiigen und
etwa 2 Minuten diinsten.

5. Die Walnusskerne wieder zufiigen und das Gericht mit der restlichen Sojasauce und
Cayennepfeffer abschmecken. Mit der gehackten Petersilie servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1900 kJ

8.10 Putengulasch mit Pilzen

800 g Putenbrustfilet Pfeffer

300 g kleine Champignons 20 g Butter

1 Stange Porree 150 ml WeiBwein
1 Schalotte 175 ml Briihe

15 g Mehl 1 Lorbeerblatt

20 ml Ol 75 ml Sahne

Salz 1 Msp. Muskat

Fleisch abbrausen, abtupfen, in kurze, nicht zu diinne Streifen schneiden. Pilze putzen,
vierteln. Porree abbrausen, putzen, schrig in Ringe schneiden. Die Schalotte abziehen und
fein wiirfeln.

Fleisch mit Mehl bestiuben und mit den Champignons im Ol ringsum hellbraun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und warm stellen.

Schalotte in der Butter glasig andiinsten. Porree zufiigen, ca. 5 Min. anbraten. Mit Wein,
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Briihe abloéschen. Lorbeerblatt zugeben und ca. 3 Min. kocheln lassen, dabei ab und
zu umriihren. Sahne angiefen und nochmals kurz 1-2 Min. kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken, Fleisch darin erwidrmen, evtl. mit Krdutern bestreuen. Dazu
schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Pro Person: 465 kcal; E55 g, F20g, KH 10 g

8.11 Putenroulade mit Champignons

900 g Putenbrust am Stiick 1 Eigelb

250 g Champignons 2 EL Butterschmalz

2 Schalotten 5 EL Weillwein

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblitter

1 TL Butter 125 ml Gefliigelbriihe

3 EL fein gehackte Petersilie 1 EL kalte Butter

1 EL Schlagsahne AuBerdem: Kiichengarn zum Zubinden

Ein feines Gericht fiir Géste, auch wenn es einmal festlich sein soll.

Putenfleisch abspiilen, abtrocknen und spiralférmig aufschneiden, damit es spiter aufge-
wickelt werden kann. Leicht flach klopfen mit Pfeffer und Salz wiirzen und abdecken.
Champignons putzen, eventuell waschen und zusammen mit Schalotte und Knoblauch sehr
fein hacken.

Pilze, Schalotte und Knoblauch in Butter goldbraun braten. Die Fliissigkeit soll verdamp-
fen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Sahne mit Eigelb verquirlen, einriihren und sanft erhitzen, bis die Pilzmasse bindet.
Petersilie dazugeben. Eventuell etwas Semmelbrosel dazugeben.

Die Pilzfiillung gleichmiBig auf die Fleischscheibe streichen und zu einer Roulade
aufrollen. Die Seiten einklappen, damit nichts herausquillt. Mit Kiichengarn festbinden.
Die Roulade in Butterschmalz in einem Briter rundum braun anbraten. Wein, Lorbeerblét-
ter und die Hilfe der Gefliigelbriihe hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Briter in
den auf 170° C vorgeheizten Backofen geben und ca. 1 Stunde garen.

Roulade aus dem Bratenfond nehmen, abdecken und ruhen lassen. In der Zwischenzeit
den im Briter verbliebenen Fond durch ein feines Sieb in einen Topf geben, den Rest
Gefliigelbrithe dazugeben und einkochen lassen. Die kalten Butterflockchen in die Sof3e
rithren, danach nicht mehr kochen lassen. Wenn die Sauce zu diinn ist, Butterflockchen, in
Mehl gewilzt zugeben.

Roulade aufschneiden, das Garn dabei entfernen und auf einer warmen Platte anrichten,
Sofle extra dazu reichen.

Mengenangabe: 6 Portionen
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20 kleine, runde Schalotten 30 g Butterschmalz

20 g getrocknete Morcheln 200 ml Rotwein (Spitburgunder)
250 g rosa Champignons 300 ml Gefliigelfond

300 g Karotten 2 EL O1

1 Hahnchen (1,2 kg) Pfeffer

10 Salbeiblétter 1-2 TL Speisestirke

Salz 1 EL gehackte Petersilie

Schalotten 10 Minuten in warmes Wasser legen, dann pellen. Morcheln in 250 ml lauwar-
mem Wasser einweichen. Champignons putzen und halbieren. Karotten putzen, schilen,
langs halbieren und in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Brusthaut des Hdhnchens mit den Fingern vorsichtig 16sen, ohne sie zu zerreifen.
Salbeiblitter darunterschieben, Haut wieder gut andriicken. Hdhnchen innen und auBlen
salzen. Keulen mit Kiichengarn nicht zu fest zusammenbinden.

Morcheln ausdriicken, Wasser auffangen. Morcheln dann mehrmals unter flieBendem
Wasser waschen und ausdriicken.

Butterschmalz in einem Briter zerlassen. Schalotten und Morcheln darin glasig andiinsten.
Mit Rotwein abloschen und um die Hilfte einkochen lassen. Morchelwasser durch ein
sehr feines Sieb dazugiefen, mit Gefliigelfond auffiillen und aufkochen. Hihnchen mit der
Brustseite nach oben in den Briter setzen und im vorgeheizte Backofen bei 180°C auf der
untersten Schiene 1 Stunde und 10 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert).
Inzwischen die Karotten in kochendem Salzwasser 5 Minuten garen, abgielen, abschrecken
und abtropfen lassen. Champignons in einer Pfanne im Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Nach 50 Minuten Karotten und Pilze zum Hihnchen geben.

Nach Ende der Garzeit den Briter aus dem Ofen nehmen und das Héhnchen auf einer
vorgewirmten Platte anrichten. Sauce aufkochen und mit der in wenig kaltem Wasser
gelosten Stiarke nur ganz leicht binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
Petersilie bestreuen und um das Hihnchen verteilen.

Dazu: Couscous

Getrinketipp: Da in der Sauce ein Spitburgunder ist natiirlich ein solcher.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.13 Truthahnrollchen-SpieSe und Champignon-Buttergemiise

2 Stangen Porree (200 g) 500 g Champignons
Pfeffer 100 g Butter

Salz Pflanzendl zum Bepinseln
4 Alufolie von ca. 20 x 20 cm GroBe Pfeffer

200 g Lauchzwiebeln Salz
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100 g Schinken grofen, diinnen Scheiben
800 g Truthahnbrustfilet in moglichst

Fleischscheiben nebeneinander auslegen. Salzen, pfeffern und mit blanchierten Porree-
streifen und passend geschnittenen Schinkenscheiben belegen. Fest aufrollen und auf
HolzspieBen feststecken. Ca. 30 Minuten im Tiefkiihlfach anfrieren. Herausnehmen,
SpieBe entfernen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden; auf Grillspiel aus Metall
stecken. Mit wenig Ol bepinseln. Auf dem Grill von beiden Seiten ca. 2 - 3 Minuten garen.
Dazu schmeckt Champignon-Buttergemiise und Schnittlauch-Butter. Fiir das Gemiise die
Pilze putzen, waschen, eventuell halbieren oder vierteln. Lauchzwiebeln waschen, putzen,
in Ringe schneiden bzw. wiirfeln. Gemiise auf 4 Alufolienstiicke verteilen, mit Salz, Pfeffer
und Butterflocken bestreuen. Alufolie zu Piackchen verschlieBen. Auf dem Grill ca. 10 - 15
Minuten garen. Gemiisepdckchen 6ffnen, zu den Gefliigelspiefen und Schnittlauchbutter
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
500 kcal /2100 kJ

8.14 Uberbackene Gefliigel-Pilz-Pfinnchen

40 g Butter Salz

2 Hihnchenbriiste Pfeffer

(je 300 g, mit Haut, ohne Knochen) geriebene Muskatnuss

500 g Champignons 1 Wiirfel Fleischbriihe (fiir 1,/2 1Fliissigkeit)
60 g Butter 5 g Zwiebackbrosel

40 g Mehl glatte Petersilie

1/2 1 Milch

Butter erhitzen, Hiahnchenbriiste 10 bis 15 Minuten darin braten. Herausnehmen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Hihnchenfleisch schrig in Scheiben schneiden und auf vier
Gratinpfannchen verteilen. Champignons vierteln oder blittrig schneiden. Champignons im
Bratfett 5 bis 6 Minuten briunen und um die Fleischscheiben verteilen. Butter schmelzen
und Mehl einrithren. Mit Milch auffiillen, aufkochen und einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und zerbroseltem Brithwiirfel wiirzen. Die dickliche Sof3e iiber Hihnchen
und Pilzen verteilen. Mit Zwiebackbroseln bestreuen und im vorgeheizten Backofen etwa
10 Minuten bei 225 °C gratinieren. Vor dem Servieren mit Petersilienblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion enthiilt: 479 kcal / 2006 kJ
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9 Grundlagen, Informationen

9.1 Brauner Champignon

Form, Farbe und Geschmack: Geschlossener, brauner Hut - etwa 3 - 6 cm Durchmesser -
mit einem kurzen, dicken Stiel. Festes Fruchtfleisch. Kriftiger, aromatischer Geschmack.
Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100 g / 24 Kalorien / 100 Joule. Vitamine E und C.
Kalium, Calcium, Phosphor und Magnesium.

Verwendung im Haushalt: Nachdem Sie das Stielende abgeschnitten haben, werden die
Pilze gesaubert, klein geschnitten und dann sofort mit Zitronensaft betrdufelt, damit ihre
Farbe erhalten bleibt. Roh konnen Sie Braune Champignons zum Beispiel als Beigabe fiir
Salate verwenden. In Butter gediinstete Champignons garnieren Sie mit vielen frischen
Kriautern. Champignons eignen sich auch zum Zubereiten von Saucen, Suppen und
Pasteten.

Das sollten Sie wissen: Champignons kdnnen nach dem Putzen roh verzehrt werden. Sie
sollten kurzfristig verbraucht, kiihl und abgedeckt gelagert werden. Pilzgerichte eignen
sich nicht zum Aufwirmen.

Das sollten Sie probieren: Champignon-Kartoffelauflauf: Geschilte, in Scheiben geschnit-
tene Pellkartoffeln abwechselnd mit in Scheiben geschnittenen Champignons in eine
gebutterte Auflaufform schichten, salzen und pfeffern. Schinkenwiirfel und geriebenen
Kése dariiberstreuen, mit Sahne begieBen und im Ofen bei 200 Grad etwa eine halbe
Stunde backen.

9.2 Champignons

Die wilden Vorfahren des Kultur-Champignons Pilze sind eigenwillige Gesellen. In freier
Natur erscheinen sie immer nur da, wo ihnen Boden, Wetter, Licht- und Schattenver-
hiltnisse gerade mal passen. Aus Sporen entwickelt sich ihr Wurzelgeflecht, das sog.
Pilzmycel, das den Boden durchzieht. Es dauert oft Jahre, bis daraus - ausgelost z.B.
durch Witterungsreize - Pilze aus dem Boden schiefen. Das gilt natiirlich auch fiir den
Champignon, der seit Jahrtausenden Feld, Wald und Wiesen bevdlkert, wo und wann
immer es ihm gefillt. So glaubte man im Mittelalter, Champignons tauchten nur dort auf,
wo der Blitz eingeschlagen hatte. Und so ganz falsch ist das nicht einmal. Denn dufBere
Reize, wie z.B. ein Temperatursturz bei Gewittern, konnen tatséchlich die Entwicklung
von Pilzen aus dem im Boden schlummernden Mycel auslosen. Schon am Hofe Ludwigs
XIV. (1638-1715) galt der Champignon als begehrte Delikatesse. Als um 1650 ein Gértner
bei Paris entdeckte, dal auf seinen abgeernteten, fruchtbaren Melonenbeeten plétzlich
Champignons sprieften, entstand die Idee, die Pilze anzubauen. Und bald auch kam man
dahinter, daf sie lichtscheue Wesen sind und am besten in dunklen Gewdlben und Kellern
gedeihen. Allerdings befafite man sich erst seit Anfang des 20. Jahrhunderts ernsthaft mit
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der Champignonzucht. Nach und nach entstanden viele Produktionsbetriebe in eigens dafiir
erbauten abgedunkelten und klimatisierten Spezialhallen. So blieb der Edelpilz schlieflich
nicht mehr nur exklusiven Kreisen und der feinen Gastronomie vorbehalten, sondern wurde
erschwinglich fiir jedermann. Und der 146t sich hierzulande etwa 3 kg pro Jahr schmecken.
Frische deutsche Champignons -vielseitig und gesund Unabhédngig von Wetter und
Jahreszeiten gedeihen Kultur-Champignons in den Anbaubetrieben wihrend des ganzen
Jahres in gleichbleibend hoher Qualitét. Im wesentlichen sind drei Sorten zu unterscheiden:
weille, hell- und sattbraune (auch ’braune Egerlinge’ genannt) mit glattem oder leicht
schuppigen Hut. Die Pilze vertragen weder Zugluft noch Sonne. Beim Einkauf also auf die
Lagerung achten. Die Zubereitung von Champignons macht so gut wie keine Arbeit: Man
braucht sie weder zu schilen noch zu waschen. Stattdessen lediglich, -falls nétig, - winzige
Beetspuren abbiirsten. Und dann kann man alles mégliche mit ihnen machen: braten,
diinsten, schmoren, grillen, fritieren, fiillen oder sie roh zum Salat geben. Durch Betriufeln
mit Zitronensaft behalten sie ihre frische Farbe. Wiirzen sollte man Champignons immer
erst nach dem Garen. Am besten bereitet man sie am Tag des Einkaufs, also ganz frisch,
zu. Sie halten sich aber auch ein bis zwei Tage in offener Pappschale oder Papiertiite im
Gemiisefach des Kiihlschrankes. Es schadet nicht, einen Rest vom Champignongericht im
Kiihlschrank aufzubewahren und am nichsten Tag nochmals zu erhitzen. Rohe Zubereitun-
gen werden dagegen besser sofort verspeist.

Frische Champignons haben einen hohen Gesundheitswert durch ihren Gehalt an den
Vitaminen D, B2, K, Biotin und Niacin sowie den Mineralstoffen Kalium, Eisen, Kupfer,
Selen und Phosphor. Dabei fillt ihr Kaloriengehalt von 15 pro 100 g kaum ins Gewicht.
Kultur-Champignons -anspruchsvoll und sensibel Wie in freier Natur stellt der Champi-
gnon auch in den Anbaubetrieben spezielle Anspriiche an seine Lebensgrundlage. Der
Niéhrboden aus organischem Substrat, auf dem er wachsen soll, mufl besonders aufbereitet
werden. Danach wird er mit ’Pilzbrut’ geimpft, und bei einer Temperatur von 24 Grad
entwickelt sich das Pilzmycel. Nach 14 Tagen wird auf die Kulturbeete eine Schicht
Deckerde aufgebracht, auf der sich die Champignons wenig spiter entwickeln. Denn das
dann folgende Absenken der Temperatur auf 16 Grad erzeugt einen Kilteschock, der
nach 14 Tagen das Wachstum der Pilze auslost. Bereits eine Woche spéter kann die Ernte
beginnen. Und das muf3 mit grofiter Sorgfalt geschehen, da Champignons gegen Beriihrung
sehr empfindlich sind. Schon der leiseste Druck erzeugt braune Stellen. Die Pilze werden
kiichenfertig geputzt und vom Kulturbeet aus sofort in die Verkaufsverpackungen gelegt.
Eine Ernteperiode dauert ca. 40 Tage. Danach beginnt ein neuer Anbauzyklus.

Tipp: Mit dem FEierschneider lassen sich die Champignons in gleichmifBige Scheiben
schneiden, mit dem Zwiebelhacker ganz fein zerkleinern.

9.3 Champignons - Pilze mit Kultur

Im Herbst ist der Spaziergang durch Wald, staunen. Hinzu kommt ein verfiihrerischer D
Flur und Wiese besonders verlockend. D typische Pilzgeruch. Pilze haben eine lange
Biume lassen die Natur immer wieder be- Vergangenheit und von Aberglauben ge
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romische Botaniker Plinius behauptete bei-
spielsweise, dass bestimmte Arten dort
Blitz eingeschlagen hat. Vor 4000 Jahren
waren Pilze bei den Romern angeblich be
’Dieses Gericht ist ein Gedicht’. Dieser Aus-
spruch konnte von den Pilzen abgelei
wurden sie von den Dichtern gepriesen. Kai-
ser Tiberius bezahlte ein solches so g

Der beliebteste Pilz ist in Deutschland der
Champignon. Nirgends sonst werden me

Er stammt aus Frankreich, daher auch sein
Name: Champignon heif3it Pilz auf franzo
wurden zu Zeiten des franzosischen Sonnen-
konigs Louis XIV. in Hohlen bei Paris k

in den unterirdischen Bergwerken bei Paris
einen genieBbaren Pilz entdeckt, die

auf groflen Fliachen geziichtet. Die im Han-
del erhiltlichen Champignons werden auch
bzw. in abgedunkelten Spezialhdusern in
Deutschland, Frankreich oder Holland gez
gross. Geschick und besondere Umweltbe-
dingungen. Mit dem CMA-Priifsiegel fiir
hoch

ausgezeichnete  deutsche = Champignons
kommen ohne Pflanzenschutzmittel aus. Di-
rekt

und am Erntetag in den Handel - so sind
Champignons auch wirklich frisch. Die wi
ihren mittelgroBen Lamellen sind zwar sehr
aromatisch, werden jedoch leicht mit

Mengenangabe: 4 Portionen
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verwechselt. AuBlerdem enthalten sie mehr
Schadstoffe als die kultivierten.

Braune (rose) Champignons sind noch aro-
matischer als weifle, daneben gibt es die
Hutdurchmesser von etwa 10 cm. Ganz jun-
ge Pilze haben helle Lamellen und der Hut
sind kalorienarm, dafiir enthalten sie Eiweif3
mit essentiellen Aminosduren, Vitam

und Eisen. Champignons sollen das Wachs-
tum stédrken, die Durchblutung férdern und
miissen allerdings gut gekaut werden, da sie
lange im Magen liegen bleiben.

Beim Kauf kommt es auf die Kopfe an. Die-
se diirfen weder welk noch faserig sein u
Druckstellen aufweisen. Wenn moglich,
sollten sie gleich verarbeitet werden. Im
langer als ein bis zwei Tage, vor dem Lagern
ist die Schutzfolie zu entfernen. P

Wasser eingelegt werden, denn dann saugen
sie sich voll und werden beim Diinsten

nur von Erde und Verunreinigungen befreien
und sehr kurz unter flieBendem Wasser

wird der Stiel von unten etwas gekiirzt und
Schnittflichen mit Zitronensaft betrd

weil.

Champignons sind in ihren Zubereitungs-
moglichkeiten vielseitig. Sie konnen roh g
in Salaten. Gut schmecken sie auch in So-
Ben, Suppen, zu Fleischgerichten oder im

Pilze unterscheiden sich von Gemiise vor allem dadurch, dass sie kein Blattgriin (Chlo-
rophyll) enthalten und deshalb nicht {iber Photosynthese eigene Stoffe aufbauen konnen.
Sie brauchen zu ihrer Erndhrung fertige organische Substanzen aus der Umwelt. Erst seit
etwa 50 Jahren werden einige Speisepilze in Kulturen angebaut. Wirtschaftliche Bedeutung
haben hierzulande Champignons, Austernpilze und Shii-Take. Deutsche Verbraucher
mogen vor allem Champignons. Jeder Bundesbiirger isst im Durchschnitt etwa drei Kilo
Speisepilze im Jahr.
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Die einzelnen Champignonsorten unterscheiden sich in der Farbe des Hutes. Es gibt
iiberwiegend weile, aber auch hellbraune, braune und sattbraune Champignons. Die
braunen Exemplare werden auch Egerling genannt. Er schmeckt intensiver. Dariiber hinaus
ist er langer haltbar und bekommt nicht so leicht Druckstellen.

Am besten gedeihen Pilze in dunklen Rdumen auf einem Spezialsubstrat, das aus Pferde-
mist und anderen organischen Substanzen hergestellt wird. Das aufgebrachte Pilzmyzel
(Geflecht) wird mit einer Erdschicht abgedeckt. Nach drei Wochen sind die ersten Pilze
reif; insgesamt betrigt die Kulturdauer neun bis zehn Wochen. Das zarte Produkt wird
ausschlieBlich mit der Hand gepfliickt und sofort verpackt.

Inhaltstoffe: Speisepilze bestehen zu 90 Prozent aus Wasser und enthalten mehr Eiweil3
als die meisten Gemiisearten, allerdings kann der menschliche Korper dieses Eiweil3 nur
schlecht verwerten. Champignons sind mit lediglich 16 kcal/pro 100 g sehr kalorienarm.
An Mineralien enthalten Pilze vor allem Kalium und Phosphorsiure, an Vitaminen einige
der B-Gruppe und Vitamin D, das in Gemiise ansonsten so gut wie nicht vorhanden
ist. Zudem sollen sie gegen Allergien, Zuckerkrankheit, Bluthochdruck und zu hohe
Cholesterinwerte wirken.

Einkauf: Frische Champignons sind geschmacklich nicht mit jenen aus der Dose zu
vergleichen. Sie sind viel aromatischer und auch fester im Fleisch. Qualitidt erkennt man
am festem Fleisch, geschlossenen Hut, frisch geschnittenen Stiel und einer makellosen
Oberfliche. Pilze, deren Hut nicht geschlossen ist, sind zu alt.

Lagerung und Verarbeitung: Champignons am besten am selben Tage zubereiten. Nicht
langer als drei Tage im Kiihlschrank lagern. Da Pilze leicht Geriiche annehmen, sollte man
sie von stark riechenden Lebensmitteln fernhalten. Champignons brauchen nicht geschilt
zu werden. Wenn man die Schnittflichen der Pilze mit Zitronensaft betrdufelt, bleibt das
Fleisch weil. Zuchtpilze benétigen in der Regel hochstens ein vorsichtiges Abreiben der
eventuell vorhandenen Substratreste mit einem (feuchten) Tuch. Beim Waschen geht das
Aroma verloren. Verhirtete Teile des Stiels sollte man kiirzen. Champignons erst nach dem
Garen salzen. So bleiben sie saftiger. Nur leicht wiirzen, da ansonsten der Eigengeschmack
untergeht. Je frischer die Champignons, desto mehr Fliissigkeit verlieren sie beim Garen.
Sowohl frische als auch Champignons aus der Dose diirfen wieder aufgewiarmt werden,
vorausgesetzt, sie wurden frisch verarbeitet und kiihl gelagert. Die Empfehlung, Pilze
nicht mehr aufzuwidrmen, stammt aus einer Zeit, als in erster Linie Wildpilze verwendet
wurden. Fiir Zuchtpilze gilt das nicht mehr. Eine Pilzmahlzeit sollte aber hochstens einmal
aufgewédrmt und dabei tiber 70 Grad erhitzt werden. Gerichte mit rohen Pilzen sollten nicht
aufbewahrt werden.

9.5 Weiler Champignon

Form, Farbe und Geschmack: Geschlossener, weiler Hut, bis ca. 8 cm Durchmesser, mit
einem kurzen, dicken Stiel. Festes Fruchtfleisch. Aromatischer Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100 g / 24 Kalorien / 100 Joule. Vitamine E und C.
Kalium, Calcium, Phosphor und Magnesium.
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Verwendung im Haushalt: Nachdem Sie das Stielende abgeschnitten haben, werden die
Pilze gesdubert, klein geschnitten und dann sofort mit Zitronensaft betrdufelt damit ihre
Farbe erhalten bleibt. Roh konnen Sie Weifle Champignons zum Beispiel als Beigabe fiir
Salate verwenden. In Butter gediinstete Champignons garnieren Sie mit vielen frischen
Kriutern. Champignons eignen sich auch zum Zubereiten von Saucen, Suppen und
Pasteten.

Das sollten Sie wissen: Champignons konnen nach dem Putzen roh verzehrt werden. Sie
sollten kurzfristig verbraucht und kiihl und abgedeckt gelagert werden. Pilzgerichte eignen
sich nicht zum Aufwirmen.

Das sollten Sie probieren: Gefiillte Champignons: Grofe Champignonkopfe kurz abbrau-
sen, die Stiele ausbrechen und fein hacken. Mit zerdriicktem Knoblauch, feingewiegter
Petersilie und Semmelbroseln vermischen. Hiite mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen,
mit der Lamellenseite nach oben in eine gefettete Form setzen. Mit Stielpiiree fiillen,
geriebenen Kise dariiberstreuen. Im Backofen bei 220 Grad etwa eine Viertelstunde
iiberbacken.
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10 Kisegerichte

10.1 Champignon-Kisefondue

250 g frische Champignons 250 g Holland-Gouda, mittelalt
1 EL Butter Salz

2 Becher Sahne weiler Pfeffer

1 Pkg. Helle Sauce Cayennepfeffer

4 EL Wasser Stangenweillbrot

Die Champignons putzen, waschen und nicht zu fein hacken. Im Fonduetopf auf der
Herdplatte in der Butter rundum anbraten bis alle Fliissigkeit verdampft ist Die Sahne
zugieBen. Bei milder Hitze 5 Minuten kocheln lassen. Die Helle Sauce mit dem Wasser
glattrithren. Zum Fondue geben. Den Kise fein reiben und ebenfalls zufiigen, unter Riihren
schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Mit grofSen Wiirfeln
von Stangenweif3brot servieren.

10.2 Champignon-Nudel-Pfannchen

125 g Mini-Penne 6 Scheib. Bacon oder roher Schinken
Salz 1/2 Bund Schnittlauch
3-4 Mohren (ca. 250 g) 6 Scheib. (a ca. 30 g) Raclettekise

150 g kleine Champignons

Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest garen. Mohren schilen, waschen
und in Scheiben schneiden. In wenig kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten diinsten. Alles
abtropfen lassen. Pilze putzen, waschen und halbieren. Speck in Stiicke schneiden und
mit den Pilzen kriftig anbraten. Schnittlauch waschen und fein schneiden. Kisescheiben
halbieren. Im Pfinnchen Nudeln, Pilze, Mohren und Kise einschichten. Unter dem Grill
goldgelb tiberbacken. Mit Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 12 Pfinnchen
Vorbereitungszeit ca. 30 Min.
pro Pfinnchen ca.: 130 kcal; E§ g, F7g, KH8 g

10.3 Gefiillte Champignons mit Ziegenkéise und Spinat
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Zutaten 2 Knoblauchzehen
18 groB. Champignons 1 TL gehackter Thymian
Fiillung Salz
250 g Spinat Pfeffer i .
1 EL Zitronensaft 100 g milder Ziegenkdse (z. B. Valencay)
15 g Butter 20 g Semmelbrosel

4 EL trockener Wei3wein 20¢g gerieber.l.er Hartkése
2 Schalotten oder kleine Zwiebeln 15 g Butterflockchen

Die Stiele der gewaschenen Champignons abdrehen und fein hacken. Die Kopfe mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Spinat putzen, Stiele entfernen, waschen, grob hacken. Feingehackte
Zwiebeln, Pilze und Knoblauch mit Fett auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 ca. 3-4
Minuten glasig diinsten, mit Wein abloschen. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ziegenkise zerbrockeln, unter die Spinatmasse mischen. Die Fiillung auf die Cham-
pignons verteilen, in eine gefettete Auflaufform setzen. Reibekdse mit Semmelbroseln
mischen, iiber die Fiillung streuen, je 1 Butterflockchen daraufsetzen. Im Backofen ca. 25
min. iiberbacken. Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170-190°, Umluftbackofen

Mengenangabe: 4 Portionen

10.4 Gefiillte Riesen-Champignons

Zutaten 150 g rote Paprika
8 Riesen-Champignons a ca. 50 g 4 Vollkornzwiebicke
3 EL Zitronensaft 150 g holldndischer Maasdamer
Salz 1 Bd. Petersilie
Pfeffer 1/8 1 Fleischbriihe (Instant)
1 Zwiebel 2 EL Créme fraiche
1 Knoblauchzehe 1 -2 T heller Saucenbinder
20 g Butter

Gesduberte Pilze mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ausgeloste
Stiele fein wiirfeln und mit Zwiebelwiirfeln sowie zerdriicktem Knoblauch in Butter andiin-
sten. Feingewiirfelte Paprika zugeben, 5 min. weiterdiinsten und abgekiihlt mit zerbroselten
Zwiebicken, Kasewiirfelchen und gehackter Petersilie mischen. Das Ganze vorsichtig in
die Pilzhiite geben, und zwar so, daf sich die Fiillung etwas auftiirmt. Danach alles in eine
feuerfeste Form setzen. Die Briithe mit der Créme fraiche verriihren, zugieen und die Form
fiir 15 min. in den vorgeheizten Backofen geben (200°C). Den Sud abschlieBend mit dem
Saucenbinder andicken und pikant abschmecken.
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Mengenangabe: 4 Portionen

10.5 Grande Funghi Gorgonzola

8 groB3. Champignons 70 g Gorgonzola
150 g Blattspinat 2 EL Mascarpone
1 Zwiebel Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 Fleischtomate 5 EL Weillwein

3 EL Olivenol

Champignons putzen, Stiele herausschneiden und Pilzkopfe aushohlen. Spinat verlesen
und waschen. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Tomate kreuzweise einritzen, mit heiBem Wasser iiberbriithen, enthduten, halbieren und
entkernen. Tomatenfruchtfleisch und Champignonstiele wiirfeln. Einen EBl6ffel Ol erhitzen
und Pilzkopfe von beiden Seiten darin kurz anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Pilzwiirfel
in demselben Ol diinsten, 1/3 davon zur Seite stellen, Tomaten und Spinat unter den
Rest heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Pilzkopfe fiillen. Gorgonzola
zerbrockeln, piirieren, mit Mascarpone zu einer Creme verrithren, ebenfalls mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf den Champignons verteilen. Zur Seite gestellte Zwiebel und
Knoblauchwiirfel. restliches Ol und Wein in eine Auflaufform geben und die Champignons
daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) etwa 15 Minuten
gratinieren. Nach Wunsch mit Basilikum garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
Pro Person: 196 kcal / 823 kJ

10.6 Spinat-Raclette mit Lachs

500 g Spinat junger 200 g gerducherter Lachs in diinnen Schei-
Salz ben

1 Prise(n) Muskatnuss frisch gemahlene 100 g Emmentaler in diinnen Scheiben

150 g Champignons 8 TL Butter

8 Scheibe(n) Vollkorntoast

1. Den Spinat verlesen, waschen, tropfnal mit dem Salz und dem Muskat im offenen Topf
erhitzen, bis er leicht zusammenfillt.

2. Die Pilze abreiben, die Stielenden kiirzen, die Kopfe in nicht zu diinne Scheiben
schneiden, mit dem Spinat mischen und diesen zugedeckt zu Tisch bringen.

3. Das Toastbrot, den Lachs und den Kise in Grofle der Raclettepfinnchen zurechtschnei-
den und auf je einer Platte anrichten. Das Raclettegerit anheizen.
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4. Jeweils ein Stiick Toast mit einem TI. Butter belegen und im Raclettegerit leicht toasten.
Auf die gebutterte Oberseite eine Scheibe Lachs geben und mit Spinat bedecken. Auf den
Spinat eine Késescheibe legen und alles iiberbacken, bis der Kise gebriunt ist.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1800 kJ

10.7 Wiirziger Weinkise mit Sherry-Champignons auf Blitterteig

1 Pkg. TK-Blitterteig in Platten (450 g) 3 EL Krauter fein gehackt (Blattpetersilie,
100 g Creme fraiche Kerbel, Estragon)

1 gehidufter TL fein geriebener, frischer Ing- frisch gemahlener weiB3er Pfeffer

wer Salz

4 Laibchen Weinkise (je 62,5g) 500 g frische, kleine Champignons

100 ml trockener Sherry 1 EL Milch oder Sahne zum Bestreichen

30 g Butter 1 Eigelb

Die Blitterteig-Platten antauen lassen und zur doppelten GroBe auswellen. Aus jeder
Teigplatte eine grofle runde Scheibe (Durchmesser ca. 20 cm) ausriddeln und mit einem
Gemisch aus Eigelb und Milch bestreichen. Das Backblech mit kaltem Wasser abspiilen,
die Blitterteigscheiben darauflegen und im vorgeheizten Backofen bei 220°C goldbraun
backen. Ein paar Minuten abkiihlen lassen. Die Champignons nach dem Waschen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in der Pfanne kurz in heiler Butter anbraten, Kriuter dariiber streuen
und mit Sherry abloschen. 3-4 Minuten kdcheln lassen. Champignons mit wenig Sauce auf
den Blitterteig-Platten anrichten und jeweils beide Hilften eines geteilten Weinkédschens
in die Mitte setzen, mit etwas Ingwer iiberstreuen und im vorgeheizten Backofen bei
Oberhitze schmelzen lassen. Jetzt die Teigplatten mit den Champignons auf vorgewidrmte
Teller setzen und mit einem Klacks Creme fraiche anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
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11.1 Artischocke °Rustical’

4 Artischocken

Fiillung:
375 g Champignons
250 g Mohrriiben
30 g durchwachsener Speck
Ol zum Andiinsten
1 Zwiebel

69

1 EL Mehl

1/4 1 saure Sahne

Salz

Pfeffer

2 feine ungebriihte Bratwiirste

1 Bd. Petersilie

75 g geriebener Emmentaler Kése

Artischocken vorbereiten und in kochendem Salzwasser etwa 30 - 40 Minuten garen. Etwas
abgekiihlt die inneren Blitter herausziehen, damit ein Hohlraum fiir die Fiillung entsteht.
Fiir die Fiillung Champignons putzen, vierteln, Mohrriiben putzen, in Scheiben schneiden,
Speck und Zwiebel fein wiirfeln. Ol erhitzen, alle Zutaten darin andiinsten und etwa 15
Minuten auf kleiner Gasflamme kochen lassen. Mit Mehl bestiduben, Sahne und kleine
Bratwurstklochen druntermischen, zuletzt Petersilie und die Hilfte vom Kise unterriihren
und abschmecken. Die Masse in die Artischocken fiillen, mit Kise bestreuen, auf eine
Platte setzen, in den Gasbackofen einschieben und backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 60 Minuten
Backen: Stufe 4

Backzeit: ca. 15 Minuten

11.2 Bohnen-Champignon-Pfanne

500 g Brechbohnen 2 Zweige Bohnenkraut

250 g Champignons 2 EL Tomatenmark

80 g durchwachsener Réucherspeck Salz

1 Zwiebel schwarzer Pfeffer aus der Miihle
20 g Holland-Butter 150 g Pikantje van Gouda

Bohnen abfiddeln, waschen und in Stiicke brechen. Champignons putzen, moglichst nicht
waschen, in Scheiben schneiden. Speck und Zwiebel wiirfeln. Speck in einer Pfanne in
der Butter ausbraten. Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig werden lassen. Bohnen und Pilze
zufiigen.

Bohnenkraut abspiilen, trockentupfen und die Blittchen abzupfen. Gemiise mit Tomaten-
mark verriihren, salzen und pfeffern. Bohnenkraut zufiigen und alles zugedeckt 15 Minuten
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diinsten.
Kise grob reiben, iiber das Gemiise streuen und zugedeckt in 5 Minuten schmelzen lassen.
Dazu schmecken junge Kartoffeln oder Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.3 Bohnen-Tomaten-Champignon-Gemiise

500 g frische griine Bohnen (oder TK) 250 g Champignons
Bohnenkraut 2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
Salz 40 g Margarine

500 g kleine Tomaten grob gemahlener Pfeffer

Die Bohnen waschen, brechen und mit Bohnenkraut in wenig Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. (TK Bohnen nach Anweisung). Inzwischen die Tomaten abziehen und achteln. Pilze
waschen, putzen und halbieren. Die Zwiebelringe in Margarine goldgelb diinsten, die Pilze
dazugeben und mit durchdiinsten. Mit, Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgegossenen Bohnen
und Tomaten dazugeben. Alles zusammen noch ca. 5 Minuten auf ganz kleiner Flamme im
geschlossenen Topf garen.

Beigaben: Frikadellen oder Bratwurst und Kartoffelbrei.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 45 Minuten
Garzeit: ca. 30 Minuten

11.4 Braune Champignons mit Thymian

500 g braune und weile Champignons 4 Toastbrotscheiben
2 Knoblauchzehen Salz
2 Zweige Thymian Pfeffer

etwas Olivenol

Die Champignons sauber biirsten oder mit Kiichenpapier abreiben. Den Knoblauch
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den Thymian waschen, trockenschiitteln und
die Blittchen von den Stielen zupfen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch
darin bei geringer Hitze goldbraun braten. Die Champignons zugeben und alles bei starker
Hitze etwa 8 Minuten braten. Zum Schluss den Thymian unterheben. Inzwischen das Brot
goldbraun toasten. Die Champignons darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen
und sofort servieren. Tipp: Anstelle von Thymian die kurz angebratenen Pilze mit etwas
Tomatenmark und Zitronensaft garen und mit gehackter Minze wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
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11.5 Champignon-Gulasch

1 Tasse Wasser 500 g Champignons
Salz 2 Zwiebeln
1 TL Rosenpaprika 3 EL Speisedl

2 Fleischtomaten

Champignons sidubern und halbieren. Zwiebel schilen und wiirfeln. Tomaten kreuzférmig
einritzen, mit kochendem Wasser iibergieBen, herausnehmen, kurz abschrecken und die
Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéduse entfernen und in Wiirfel schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, Champignons zugeben,
unterheben und mit Rosenpaprika und Salz wiirzen. Wasser angief3en, umriihren und ca.
10 Minuten die Champignons mit den Tomatenwiirfeln weich diinsten. Als Beilage zu
Kartoffelpiiree, Nudeln und Salat oder auch als selbstindiges Gericht mit Stangenweil3brot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.6 Champignon-Kartoffeln

8 mittelgrofe Kartoffeln Salz

Salz Pfeffer

125 g frische Champignons 1/2 Becher Sahne, saure

1 EL Butter 1 Eigelb

1/2 Zitrone, Saft von 2 EL Kise, geriebener (Gouda)
1/2 TL frischer Thymian 1 EL Schnittlauch

1 Msp. Cayennepfeffer 1/4 1 Gemiisebriihe, knapp

Kartoffeln schilen, gut aushdhlen und in Salzwasser 12 Minuten vorkochen. Champignons
putzen, blittrig schneiden und im heiflen Fett kurz diinsten. Mit Zitronensaft und Gewiirzen
abschmecken. Saure Sahne und Eigelb verquirlen, zu den Pilzen geben. Zuletzt den gerie-
benen Kise und feingeschnittenen Schnittlauch unterrithren und abschmecken. Die Masse
in die Kartoffeln fiillen, in eine gerettete Auflaufform setzen und die Briihe angief3en. Die
Form auf dem Traggitter in den Backofen einschieben und iiberbacken. Beigabe: Salat

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten
Backen Stufe 4 (220°C)

Backzeit ca. 30 Minuten

11.7 Champignon-Kartoffeln
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8 mittl. Kartoffeln 1 Msp. Cayennepfeffer

1 dl Bouillon, evtl. mehr 1/2 TL Salz

Fiillung Pfeffer aus der Miihle
| EL Margarine 1/ 2 Becher saurer Halbrahm
125 g Champignons 1 Eigelb )
1 TL Zitronensaft 2 EL Greyerzer, gerieben

1/2 TL frischer Thymian, gehackt 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Die geschilten oder ungeschilten Kartoffeln etwas aushohlen, im Dampfkochtopf 4 Minu-
ten kochen, Topf nicht abschrecken. Fiillung verteilen, 1-2 dl Bouillon in die Gratinform
gieBen, Kartoffeln im vorgeheizten Ofen bei 250 Grad wihrend 15-20 Minuten {iberbacken.
Ungeschilte Kartoffeln briunen besser, wenn die Schale mit Ol bepinselt wird.

Margarine in der Pfanne warm werden lassen, die blittrig geschnittenen Pilze und den
Zitronensaft beifiigen, kurz dimpfen. Mit den Gewiirzen abschmecken. Pfanne vom Feuer
ziehen. Sauerrahm und Eigelb druntermischen. Fiillung nochmals heill werden lassen, sie
darf jedoch nicht kochen. Dann Kise und Schnittlauch beifiigen.

11.8 Champignon-Pfanne mit Aioli

3-4 Knoblauchzehen Salz, weiler Pfeffer

1 frisches Ei 1.2 kg kleine Champignons
1 TL mittelscharfer Senf 4-5 Stiele frischer oder
1/810], ca. + 1-2 EL Ol 1/ a TL getrockneter

(evtl. Olivenol) Thymian oder Majoran
200 g Dickmilch

Fiir die Aioli (Knoblauch-Mayonnaise) miissen alle Zutaten die gleiche Temperatur haben.
Knoblauch schilen und durchpressen. Ei und Senf in einem hohen Riithrbecher mit dem
Schneidstab aufschlagen. Ca. 1/8 1 Ol erst tropfchenweise, dann in diinnem Strahl darunter
schlagen. Knoblauch und Dickmilch unterrithren. Aioli mit Salz und Pfeffer abschmecken,
kalt stellen. Pilze putzen und evtl. waschen. 1-2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Pilze darin portionsweise 8-10 Minuten kriftig braten, dabei ofter wenden. Thymian
waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, abzupfen. Zu den Pilzen geben und kurz
mitbraten. Pilz-Pfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken und anrichten. Mit Rest Thymian
garnieren. Aioli dazureichen.

Tipp: Statt Dickmilch kann aber auch Quark, saure Sahne oder Joghurt verwenden werden.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
Portion ca.: 420 kcal / 1760 kJ; E12 g, F38 g, KHS5 g
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11.9 Champignon-Pfanne provencal

4 Zwiebeln 500 g Champignons

70 g Butter 60 g gerducherter durchwachsener Speck
250 g Reis Salz, Pfeffer

1 1 Gemiisebriihe (instant) 100 g wiirziger Hartkése

1 Pkg. Kriuter der Provence (TK)

1 Zwiebel abziehen, wiirfeln und in 50 g Butter andiinsten. Reis zufiigen, kurz mitdiinsten.
500 ml Briihe angieen, 1 EL Kriuter der Provence unterrithren. Bei schwacher Hitze ca.
20 Min. garen, dabei nach und nach iibrige Briihe angief3en.

Champignons abreiben, putzen. 3 Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln,
in 20 g Butter knusprig braten. Zwiebeln zufiigen und andiinsten. Champignons dazugeben
und ca. 10 Min. garen.

Die iibrigen Kréuter der Provence unter die Champignons heben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Hartkise entrinden, reiben und unter den Reis ziehen. Die Champignons auf dem Reis
in einer Servierpfanne anrichten und nach Wunsch mit Salbeiblattern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person: 560 kcal; E20 g, F30 g, KH 52 g

11.10 Champignon-Soufflé

500 g Champignons Salz

1 Zwiebel weiler Pfeffer aus der Miihle

1 Bd. Petersilie geriebene Muskatnuss

50 g Holland-Butter 100 g Pikantje van Gouda

2 EL Zitronensaft 3 Eier

30 g Mehl Holland-Butter fiir die Form
1/41Milch Semmelbrosel zum Ausstreuen

Champignons putzen und bléttrig schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie
abspiilen, trockentupfen und fein hacken. Zwiebelwiirfel in 20 g Butter glasig werden
lassen. Pilze und Petersilie zufiigen, mit Zitronensaft betrdufeln und 5 Minuten diinsten.
Fiir die Sauce die restliche Butter erhitzen und das Mehl darin hell anschwitzen. Mit Milch
abloschen, unter Rithren aufkochen und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Kése reiben. Fier trennen. Eigelb mit etwas Sauce verquirlen und in die iibrige Sauce
einriihren. Kise unterziehen. Eiweill zu schnittfestem Schnee schlagen und mit den
Champignons unterheben. Eine feuerfeste Form mit geraden Winden einbuttern und mit
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Semmelbrosel ausstreuen. Soufflemasse einfiillen und bei 200°C im vorgeheizten Ofen
etwa 15 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.11 Champignonburger

125 g Riucherspeck, weiller 5 Brotchen, altbackene
1 EL Butter 250 ml Milch

1 Zwiebel 3 Eier

1 Knoblauchzehe Salz

250 g Champignons Pfeffer

2 EL Petersilie, gehackte evtl. Semmelbrosel

Speck in Wiirfel schneiden. Butter zerlassen und die Speckwiirfel darin bei schwacher Hitze
zugedeckt goldgelb braten. Zwiebel und Knoblauch schilen und hacken bzw. zerdriicken.
Beides zum Speck geben und zugedeckt mitdiinsten. Champignons putzen und, falls notig,
mit dem Backpinsel sdubern. Sehr fein hacken. Zusammen mit der Petersilie zum Speck
geben und weichdiinsten. Abkiihlen lassen. Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Milch
erwidrmen und mit den Brotchen vermischen. Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen und
untermischen. Pilzmasse zufiigen. Falls der Teig zu weich ist, Semmelbrosel unterkneten.
8 Kndodel formen und in siedendem Wasser in ca. 20 Minuten garziehen lassen. Schmeckt
als Beilage z.B. zu Rinderrouladen oder Sauerbraten.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.12 Champignonragout

1 EL Margarine oder Butter 1 EL Zitronensaft

1 Zwiebel, gehackt 400 g weifie und /oder braune Champignons,
1 Bd. Petersilie, gehackt halbiert, evtl. geviertelt

1/2 TL Rosmarin, 1 Dos. gewiirfelte Pelati (ca. 400 g)

1/2 TL Salbei und 2 EL Tomatenpiiree

1/2 TL Thymian, getrocknet, gehackt 2 dl Rahm

4 Bérlauchblitter, in feinen Streifen 1/2 TL Salz

1/2 TL Zitronenschale, abgerieben wenig Cayennepfeffer

Zwiebeln, Krauter und Bérlauch in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Zitro-
nenschale und die mit Zitronensaft betrdufelten Champignons zugeben und mitddmpfen.
Pelati und Tomatenpiiree zugeben, ca. 5 Minuten einkocheln, Rahm beifiigen und weitere
5 Minuten kécheln. Wiirzen.

Uber Nudeln, Spaghetti oder Toastbrotscheiben anrichten.
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11.13 Champignons auf Kriuter-Spitzle

1 gehackte Zwiebel 1 Tomate

1 gehackte Knoblauchzehe Wein, Salz, Pfeffer, Krauter
Butter 1 Ei

6 groB3. Creme-Champignons 150 g Sauce a la Hollandaise
4 EL kleine Brokkoli-Roschen 225 g Spitzle

Man diinstet je eine gehackte Knoblauchzehe und Zwiebel in Butter und gibt die gewiirfel-
ten Stiele der Champignons dazu, ebenso vier El kleine Brokkoli-Rdschen, eine gewiirfelte
Tomate und schmeckt mit Wein, Pfeffer, Salz und Kriuter ab. Die erhitzte Mischung
mit einem Ei stocken und die Champignons damit fiillen. Auf die Pilze gibt man Sauce
a la Hollandaise und iiberbackt sie goldgelb. Die Champignons setzt man auf in Butter
geschwenkte Krauter-Spitzle.

11.14 Champignons im Ausbackteig

600 g mittelgroBe Champignons 150 g Mehl

1 EL Olivendl 1 TL Salz

1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft Pfeffer aus der Miihle
1 Bd. Petersilie, gehackt 2 1/2 dl Bier

1 TL getrockneter Dill 1 Eigelb

Pfeffer aus der Miihle 1 EL Olivenol
Paprika 2 Eiweil3
Ausbackteig 1 TL Salz

Ol zum Frittieren

Champignons mit Ol, Zitronenschale, Saft, Kriutern und Gewiirzen ca. 1 Stunde zugedeckt
marinieren.

Fiir den Ausbackteig Mehl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen, das Bier zugeben,
mit einer Holzkelle gut mischen, dann das mit dem Ol verklopfte Eigelb beifiigen, mischen,
bis der Teig glatt ist. Bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten stehen lassen. Dann das
steifgeschlagene Eiweill unter den Teig ziehen.

Brattopf- oder Friteuse ca. zur Hélfte mit Frittierdl fiillen, auf 180 Grad erhitzen.

Die Champignons salzen, mit Metallnadel oder Gabel in den Ausbackteig tauchen, ins
heiBe Ol geben und goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier
bedeckten Tortengitter abtropfen lassen. Zum Warmhalten in einer Serviette auf eine
vorgewdrmte Platte legen.

Nach Belieben mit Zitronenschnitzen und/oder Soja- oder Joghurtsauce servieren

11.15 Champignons in Gorgonzola-Creme



76 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

2 mittelgrofle Zwiebeln 5 EL trockener Weilwein, evtl.
1.2 kg kleine Champignons 150 g Gorgonzola-Kise

1-2 EL Butter/Margarine 2-3 EL heller Soenbinder

200 g TK-Erbsen 8 diinne Scheiben (ca. 150 g)
Salz, Pfeffer roher gerducherter Schinken

100 g Schlagsahne

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Pilze putzen, evtl. waschen. Fett in einer groen Pfanne
(oder 2 Pfannen) erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Pilze zugeben und bei starker
Hitze ca. 10 Minuten braten. Erbsen zugeben, wiirzen. Mit 3/8 1 Wasser, Sahne und
evtl. Wein aufkochen. Ca. 5 Minuten kocheln. Kise wiirfeln. Unter Rithren in der Sof3e
schmelzen. SoBe binden, abschmecken. Alles mit Schinken anrichten. Dazu: Bauernbrot.
Getrink: Weinschorle oder Rose.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 460 kcal / 1930kJ; E31 g, F29 g, KH 15 ¢

11.16 Champignons in Sherry

500 g kleine Champignons 100 ml Sherry

2 Schalotten etwas Salz

2 Knoblauchzehen etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 rote Chilischote 3 EL gehackte glatte Petersilie

5 EL Olivendl Zitronenspalten nach Belieben

Die Champignons putzen und trockentupfen. Die Schalotten und den Knoblauch schilen
und fein hacken. Die Chilischote waschen, langs halbieren und entkernen. Wenn man nicht
mit Haushaltshandschuhen arbeitet, danach sofort die Hande waschen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin Schalotten, Knoblauch und Chilischote
anbraten. Die Pilze zugeben und unter Riithren 5-6 Minuten braten. Den Sherry angief3en,
salzen und pfeffern. Alles mit Petersilie bestreuen und mit den Zitronenspalten garniert
warm servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

11.17 Champignons mit Hackfleischfiillung auf Blattspinat

Majoran 1/2 Zitrone, Saft von
Muskat 1/8 1 Briihe
Jodsalz, Pfeffer 1Ei
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1/2 EL Petersilie 1 mittl. Kartoffel

1/2 EL Schnittlauch 2 EL Schmand

1/2 Zwiebel 80 g Spinat

60 g Mozzarella 6 grof3. Champignons

je 1/4 Paprikaschote rot und gelb 300 g Hackfleisch (gemischt)

Spinat vom Stiel abzupfen, gut waschen, in leichtem sprudelndem Salzwasser ganz kurz
blanchieren, gut abtropfen lassen. Stiel vom Champignonkopf gut ausschneiden und
die Stiele in kleine Wiirfel schneiden, mit etwas Zitronensaft vermengen. Ausgehohlte
Kopfe in leichtem Salzwasser kurz blanchieren, auf Kiichenkrepp trocknen, mit etwas
Zitronensaft einreiben. Schnittlauch und Petersilie sdubern, fein schneiden. Kartoffel
schilen, in kleine Wiirfel schneiden; Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Paprika entkernen,
sdubern und in kleine Wiirfel schneiden. Hackfleisch und Champignonwiirfel, Ei, Zwiebel,
Kartoffeln, Paprika, Schnittlauch und Petersilie gut vermengen, mit Jodsalz und Pfeffer
wiirzen. Champignonkdpfe mit der Masse gut fiillen, Mozzarella obenauf legen. Erhitzte
Pfanne mit Briithe aufgiefen, Champignons einsetzen und im Ofen bei 180 °C ca. 18-20
Minuten garen. Spinat in beschichteter Pfanne erhitzen, Schmand mit einschwenken und
mit Jodsalz und Pfeffer, Muskat wiirzen. Spinat als Bett auf flachem Teller anrichten,
gefiillte Champignonkopfe darauf setzen, mit frischem Majoran garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.18 Champignons mit Spinatfiillung

Zutaten 1 TL Oregano
25 groB. (sehr), frische Champignons Salz
100 g Champignons Pfeffer adM.
100 g junger Spinat 125 g Sahne
1 Bd. Petersilie 1 Ei
2 feingehackte Schalotten 6 EL Weillwein
1 EL Butter

Die groflen Champignons putzen. Die Stiele vorsichtig aus den Hiiten brechen. Die
Hiite mit der Hohlung nach oben in eine gefettete feuerfeste Form setzen. Die iibrigen
Champignons putzen, den Spinat und die Petersilie hacken. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Die Champignons, die Champignonstiele, den Spinat und die Petersilie hacken.
Die feingehackten Schalotten in der Butter andiinsten. Die Champignons, den Spinat, die
Petersilie, den Oregano, Salz und Pfeffer hinzufiigen, kurz mitdiinsten und anschliefend
das ganze vom Herd nehmen. Die Sahne und das Ei unter die gewlirzte Masse ziehen und
die vorbereiteten Champignons damit fiillen. Den WeiBwein dazugie3en und die Form mit
Alufolie abdecken. Im Backofen etwa 20 Minuten diinsten.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Pro Portion 210 kcal

11.19 Champignons iiberbacken

100 g geriebener Allgduer Emmentaler 2 EL Sahne

2 EL Zitronensaft 15 gefiillte Oliven

2 Eigelb 125 g roher Schinken
Salz, Pfeffer 50 g Markenbutter

1 EL Cognac 500 g Champignons

Champignons waschen, putzen, in Scheiben schneiden und in 10 g Butter andiinsten.
Schinken in Streifen schneiden und mit den Oliven zu den Champignons geben. Kurz
diinsten. Sahne und Cognac zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine
feuerfeste Form fiillen. Eigelb mit Zitronensaft und restlicher Butter im heilen Wasserbad
schaumig riithren, iiber die Champignons geben. Mit geriebenem Kise bestreuen und bei
225 °C iiberbacken, bis die Oberfliche gebriunt ist. Dazu passen: Bandnudeln

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.20 Champignons, gegrillt

Salz, Pfeffer 4 EL Butter
2 EL gehackte Petersilie 500 g groBBe Champignons
1 EL Zitronensaft

Champignons sdubern und die Stiele entfernen. Eine feuerfeste Form einfetten und die
Champignonkdpfe mit der unteren Seite nach oben hineinlegen. Mit Zitronensaft betrdu-
feln. Aus geschmolzener Butter, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Marinade bereiten, iiber
die Champignons trdufeln. Im Backofen oder Grill ca. 15 Minuten grillen. Geeignet als
Beilage zu Fleisch oder als Vorspeise mit Stangenweil3brot. Die Champignonstiele kann
man fiir eine Suppe oder Salat verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

11.21 Feines Pilzragout
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3 EL Butter Salz

2 klein. Zwiebeln Pfeffer

200 g Pfifferlinge 1 Tasse siile Sahne
200 g Champignons 1/2 Bd. Schnittlauch
2 EL Mehl 1/2 Bd. Petersilie

1 Tasse Weillwein 1/2 Bd. Kerbel

3/8 1 Gemiisebriihe

Butter in einem Topf erhitzen und die feingehackten Zwiebeln darin glasig diinsten. Die
geputzten und evtl. kleingeschnittenen Pilze dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Mehl
bestiuben, mit Weilwein abloschen und mit der Gemiisebriihe auffiillen. Bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Sahne verfeinern.
Die verlesenen und kleingeschnittenen Kriuter unter die Sauce mischen, nochmals ab-
schmecken und zu Vollkornnudeln servieren.

11.22 Frittierte Champignons und verschiedene Dips

Salz, Pfeffer 1 Becher Sahnejoghurt
2 EL Rotwein- oder Balsamicoessig 1 Avocado

60 ml Olivendl Salz

50 g Butter 250 g Mehl

1 Thymianzweig 1/4 1 Hefeweizenbier
1 Knoblauchzehe 4 Eier

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

3 Fleischtomaten 1/2 Bd. Petersilie
Salz, Pfeffer, Zitronensaft 1/2 Bd. Schnittlauch
1 Bd. Schnittlauch 1/2 Bd. Basilikum
300 ml Olivensl 50 ml Olivendl

3 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft von

1 TL Senf 200 g griiner Spargel
2 Eigelb 200 g Mohren

Salz, Pfeffer 200 g Champignons

Das Gemiise putzen und evtl. in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Karotten und den
Spargel kurz in heilem Wasser blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen und zusammen
mit den Champignons, dem Zitronensaft, dem Ol und den Kriutern vermischen. Kriftig
salzen und pfeffern und etwa 1/2 Stunde marinieren.

Inzwischen den Bierteig zubereiten: Die Eigelbe mit Mehl, Salz und Bier verriihren (sollten
sich Kliimpchen bilden, den Teig durchsieben) und 1/2 Stunde ausquellen lassen. An-
schlieBend das steifgeschlagene Eiweill unterheben. Die Champignons und Gemiisestiicke
einzeln in den Teig tauchen, kurz abtropfen lassen und in ca. 180°C heilem Fett goldbraun
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ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Sofort servieren! Eine Portion enthilt: 18 g E; 20 g F; 54 ¢ KH; 520 kcal; 2175 KJ

Fiir den Avocado Dip: Avocado halbieren, Stein entfernen, schilen und das Fruchtfleisch
mit dem Zitronensaft piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Portion enthélt: 2
g E; 12 g F; 6 g KH; 150 kcal; 645 KJ

Fiir die Aioli: Eigelbe, Senf, zerdriickter Knoblauch, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
gut verrithren. Das Ol zuerst tropfenweise, dann unter stindigem Riihren zugeben. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Evtl. mit lauwarmem Wasser auf
die gewiinschte Konsistenz verdiinnen. Fein geschnittenen Schnittlauch zum Schluss
unterrithren. Eine Portion enthilt: 3 g E; 79 g F; 1 g KH; 750 keal; 3140 KJ

Fiir die Tomatenvinaigrette: Von den Tomaten die Striinke entfernen, in heilem Wasser kurz
blanchieren, abschmecken und hiuten. 1/2 Tomaten zuriicklegen. Die restlichen Tomaten
grob wiirfeln. Die gewiirfelte Zwiebel zusammen mit der zerdriickten Knoblauchzehe in
der Butter glasig schwitzen. Die Tomatenwiirfel, die Thymianblittchen, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker dazugeben und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Sauce auf ein Sieb
geben und vollstindig abtropfen lassen. Soll die Sauce dicker sein, mit einer Kelle durch
das Sieb driicken. Die aufgefangene Fliissigkeit mit Essig und Ol verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die zuriickgelegte Tomate in kleine Wiirfel schneiden und in die
Sauce geben. Eine Portion enthilt: 2 g E; 26 g F; 5 g KH; 265 kcal; 1110 KJ

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
520 keal / 2177 kJ

11.23 Funghi Trifolati

650 g frische Champignons 1 Bd. Petersilie
4 grof3. Knoblauchzehen Salz
Olivenol

Champignons putzen, mit Kiichenpapier abreiben und in Streifen schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den
Knoblauch darin anbraten. Die in Streifen geschnittenen Pilze zufiigen und unter Riihren
etwa drei Minuten braten lassen. Danach alles in der geschlossenen Pfanne auf kleiner
Flamme zehn Minuten schmoren lassen. Petersilie abspiilen, trocken tupfen, fein hacken
und zu den Pilzen geben. Mit Salz abschmecken. Fertig in 20 Minuten!

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

11.24 Gebackene Riesenchampignons
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8 Riesenchampignons Salz

1 Zwiebel 100 g Roquefort oder Gorgonzola

1 Knoblauchzehe Fett f. d. Form

2 mittelgrofle Tomaten 1 EL Essig

2-3 Stiele Thymian 1 EL O1

75 g gerducherter durchwachsener Speck etwas griiner Salat (z. B. Rucola und Kopf-
Pfeffer salat)

Pilze putzen, waschen und -L die Stiele herausdrehen. Stiele fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch schilen, hacken. Tomaten waschen, entkernen und fein wiirfeln. Thymian
waschen, Bléttchen abzupfen. Speck in feine Wiirfel schneiden.

Speck in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett knusprig braten. Zwiebel, Knoblauch und
Pilzstiele zufiigen, mitbraten. Tomaten und Thymian unterrithren. Mit Pfeffer und evtl. Salz
wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Kise wiirfeln und darunterheben.

Pilze in eine groBe gefettete Auflaufform setzen. Masse in die Pilze fiillen. Im heillen
Ofen(E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen.

Essig mit Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Salatblitter waschen und klein zupfen. Beides
mischen. Pilze auf dem Salat anrichten.

Dazu passt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 250 kcal; E13 g, F20 g, KH3 g

11.25 Gebratene braune Champignons mit kleinen Apfelwiirfeln

etwas Salz und Pfeffer 1 klein. Schalotte
8 Kirschtomaten 1 Apfel
etwas Rapsol 400 g braune Champignons

400 g braune Champignons putzen, die groBBeren halbieren. 1 Apfel und 1 kleine Schalotte
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer beschichteten Pfanne etwas Rapsol
erhitzen und die Champignons darin anbraten. Apfel- und Zwiebelwiirfel dazugeben und
ein paar Minuten mit braten. 8 Kirschtomaten halbieren, dazugeben und nochmals kurz
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

11.26 Gebratene Champignons mit Kapern
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600 g Champignons, grof3e Pfeffer aus der Miihle

3 EL Ol 2 EL Balsamessig

1 Knoblauchzehe 1 Bd. Petersilie, glatte

1 EL Butter 50 g Kapern aus dem Glas
Salz

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und im heien Ol so lange braten, bis die
Fliissigkeit verdampft ist. Knoblauch pellen, durchpressen und zu den Pilzen geben. Butter
zugeben und wiirzen. Mit Essig abloschen. Petersilie hacken und mit den Kapern unter die
Pilze mischen. Abschmecken. Beigaben: Knoblauchbrot, Tomatensalat

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

11.27 Gefiillte Auberginen mit Couscous

150 g Couscous-GrieB3 2 Eier

0.75 1 Tomatensaft 2 TL Currypulver

2 grof3. Auberginen (etwa 800 g) 1 Prise(n) Kreuzkiimmel gemahlener
250 g Champignons Zitronensaft

1 Zwiebel 3 El. Butter 100 g Schafkise

Salz 1 Bd. Minze frische

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Fett fiir die Form

1. Den Couscous mit 1/4 1 Tomatensaft begieBen und etwa 20 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen die Auberginen waschen, von den Stielansédtzen befreien und ldangs halbie-
ren. Bis auf einen etwa 1/2 cm dicken Rand aushéhlen und das Fleisch fein hacken. Die
Champignons putzen und grob hacken. Die Zwiebeln schilen und fein hacken.

3. 2 ElL Butter in einer groen Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin glasig braten. Dann das
Auberginenfleisch etwa 5 Minuten mitbraten. Salzen, pfeffern und herausnehmen.

4. Die restliche Butter in die Pfanne geben und die Champignons darin diinsten, bis alle
Fliissigkeit verdampft ist, salzen und pfeffern.

5. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Eier unter den Couscous rithren und die
gediinsteten Auberginen und die Champignons dazumischen. Kriftig mit Salz, Pfeffer, dem
Curry, dem Kreuzkiimmel und Zitronensaft abschmecken.

6. Den Schafkise zerbrockeln. Die Hilfte der Minzeblédttchen mit dem Kise unter den
Couscous mischen.

7. Eine Auflaufform fetten. Die Auberginen hineinsetzen, mit dem Couscous fiillen und mit
dem restlichen Tomatensaft umgieen. Im Backofen (Mitte) etwa 30 Minuten garen. Mit
der restlichen Minze bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
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1800 kJ

11.28 Gefiillte Auberginentaschen

750 g Auberginen 250 g Schafkése griechischer
Salz 1/2 Zitrone, Saft

500 g Champignons 2 EL Pinienkerne

1 Zwiebel 1 Bd. Minze

2 EL Butter 8 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 600 g Fleischtomaten
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 50 g Parmesan, frisch gerieben

1. Die Auberginen von den Stielansitzen befreien, waschen und ldngs in moglichst diinne
Scheiben schneiden. Salzen und etwa 30 Minuten Saft ziehen lassen.

2. Inzwischen die Champignons waschen, putzen und klein hacken. Die Zwiebel fein
hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin glasig braten, den Knob-
lauch dazupressen und die Champignons mitdiinsten. Salzen und pfeffern und so lange
braten, bis kaum mehr Fliissigkeit vorhanden ist.

3. Den Schafkédse mit dem Zitronensaft piirieren. Die Pinienkerne in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Die Minze waschen, die Blittchen abzupfen und zur
Hilfte mit den Pinienkernen unter den Kise mischen. Die Pilze dazugeben und die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Auberginenscheiben trockentupfen. Etwas Olivendl erhitzen und die Auberginen
darin portionsweise von beiden Seiten goldgelb braten, dabei nach Bedarf Ol nachgieBen.
Die Auberginen dann salzen und pfeffern.

5. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Auberginenscheiben zur Hilfte mit jeweils etwa
1 El. Kise-Pilz- Masse belegen und die andere Hilfte dariiber klappen.

6. Die Fleischtomaten iiberbriihen, hiuten, entkernen und grob hacken. Mit der Hilfte der
Tomaten den Boden einer Auflaufform auslegen, salzen und pfeffern.

7. Darauf die Auberginentaschen legen (darauf achten, dass die Fiillung nicht herausfillt).
Wenn noch Fiillung iibrig ist, diese auf den Auberginen verteilen und alles mit den
restlichen Tomaten bedecken.

8. Den Parmesan dariiber streuen und die Auberginentaschen im Backofen (Mitte) etwa 20
Minuten iiberbacken. Vor dem Servieren die restliche Minze dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
2100 kJ

11.29 Gefiillte Braunkappen
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12 klein. Braunkappen, gewaschen 1 Zwiebel, gehackt

Pfeffer aus der Miihle 1 Knoblauchzehe, gehackt
1/4 TL Salz 3 Tomaten, halbiert, entkernt,
1/2 dl WeiBlwein oder Gemiisebouillon in 1 cm groflen Wiirfeln
Fiillung Pfeffer aus der Miihle

1 EL Margarine oder Butter 1/2 TL Salz

Die Stiele der Braunkappen wegnehmen und fein hacken.

Fiir die Fiillung Zwiebeln und Knoblauch in der warmen Margarine oder Butter anddmp-
fen. Die Tomatenwiirfel und die gehackten Pilzstiele zugeben, wiirzen und ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Die Pilzhiitchen mit der Wolbung nach unten auf die Fiillung stellen,
wiirzen und mit WeiBwein oder Bouillon abléschen. 10-12 Minuten zugedeckt kdcheln
lassen. Vom Feuer nehmen und die Fiillung in die Pilzhiitchen verteilen. Dazu Trockenreis
servieren.

Tipp: Dieses Gericht kann auch mit Champignons zubereitet werden.

11.30 Gefiillte Champignonkopfe

Zutaten 20 g Butter

600 g groBBe Champignons 20 g Vollkornweizenmehl
Fiir die Fiillung 2TL Curfypulver

200 ¢ Schinken 1/2 TL Pimentpulver

1 Knoblauchzehe Salz )

30 ¢ Butter 1/4 1 Milch

1 TL Zitronensaft

einige Zweige Pimpernell
1 Eigelb

1 EL Pflanzenfett

3 EL gekochter Naturreis
weiler Pfeffer
Salz

Fiir die Sauce

Champignons putzen, mit Kiichenkrepp sorfiltig abwischen. Die Stiele herausdrehen und
fein hacken. Fiir die Fiillung die Butter in der Pfanne erhitzen, die kleingeschnittenen
Schalotten und das kleingehackte Knoblauch darin glasig werden lassen, die gehackten
Pilzstiele zugeben. So lange braten, bis die austretende Fliissigkeit verdampft ist. Den Reis
untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce aus den angegebenen Zutaten
eine helle Sauce herstellen. Etwas abkiihlen lassen. Die Pimpernelle feingehackt mit dem
Eigelb in die Sauce riihren.

Eine feuerfeste Platte mit Fett bepinseln. Die Champignonhiite darauf setzen. Die Fiillung
darin verteilen und die Sauce auf die Fiillung gieen. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die gefiillten Champignons darin ca. 15 Minuten backen. Mit gegrillten Tomaten und
Vollkornbrotchen servieren.
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11.31 Gefiillte Champignonkopfe

20 g grofle Champignonk&pfe
1/2 1 Salzwasser
1/2 Zitrone, Saft

85

1 Knoblauchzehe, gehackt
2 TL Curry
400 g Kalbsbrét

1 EL Provencale-Kriutermischung
1/2 TL Streuwiirze oder Salz

2 EL Cognac, nach Belieben
geriebener Sbrinz oder Parmesan

Fiillung
1 EL Margarine oder Butter
1 Zwiebel, gehackt

Die Stiele der Champignons vorsichtig herausdrehen, zur Seite legen. Die Pilzkdpfe im
siedenden Salzwasser mit Zitronensaft kurz blanchieren. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Mit der Rundung nach unten in eine gefettete Gratinform stellen.

Fiir die Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und die feingehackten Pilzstiele in der warmen
Margarine oder Butter anddmpfen, Curry daruntermischen. Vom Feuer nehmen. Mit dem
Brit mischen, wiirzen und evtl. Cognac beifiigen. Die Fiillung in die Champignonkopfe
verteilen, Kése dariiberstreuen.

Gratinieren: 15-20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

11.32  Gefiillte Champignons

150 g Zwiebeln Salz, Pfeffer a. d. Miihle
100 g durchw. Speck Muskatnuss

16 groB3. Champignons (ca. 750 g) Fett f. d. Form

100 g Emmentaler 1/4 1 Briihe

1 Bd. glatte Petersilie 1-2 EL dunkles Soenbindemittel

Zwiebeln pellen, halbieren, ldngs in Spalten schneiden. Speck in Streifen schneiden. Cham-
pignons putzen, waschen, Stiele herausdrehen und hacken. Speck anbraten, Zwiebeln und
gehackte Champignons zugeben, bei miider Hitze zugedeckt 10 Min. garen. Kise in Wiirfel
schneiden, Petersilienblétter bis auf ein paar hacken. Kése und Petersilie zum Speck geben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Champignonkopfe in eine gefettete Auflaufform
setzen und mit der gegarten Masse fiillen. Briihe dazugielen. Im vorgeheizten Ofen bei 200
Grad (Gas 3) auf 2. Leiste 35-40 Min. garen. Champignons mit der Schaumkelle auf einen
Teller setzen und warm stellen. Sud aufkochen und mit dem SoBenbindemittel andicken.
Noch mal abschmecken. Champignons mit Petersilie dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Umluft: 30 Min. bei 200°

Garzeit: 35-40 Minuten
Vorbereitungszeit: 45 Min.

343 kcal / 1435kJ; F24 g, KH 14 g
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11.33 Gefiillte Champignons

Zutaten 2 Knoblauchzehen
18 grof3. Champignons 1 TL gehackter Thymian
Fiillung Salz
250 g Spinat Pfeffer
1 EL Zitronensaft 100 g milder Ziegenkise (z. B. Valencay)
15 g Butter 20 g Semmelbrosel

20 g ger. Hartkise
15 g Butterflockchen.

4 EL trockener Weillwein
2 Schalotten oder kl. Zwiebeln

Die Stiele der gewaschenen Champignons abdrehen, fein hacken. Die Kopfe mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Spinat putzen, Stiele entfernen, waschen, grob hacken. Feingehackte
Zwiebeln, Pilze und Knoblauch mit Fett auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 ca. 3
- 4 Min. glasig diinsten, mit Wein abldschen. Spinat zugeben, zusammenfallen lassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ziegenkise zerbrockeln, unter die Spinatmasse mischen.
Fiillung auf die Champignons verteilen, in eine gerettete Auflaufform setzen. Reibekise
mit Semmelbrdseln mischen, tiber die Fiillung streuen, je 1 Butterflockchen daraufsetzen.
Im Backofen iberbacken.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190°, Umluftbackofen ca. 25 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

11.34 Gefiillte Champignons

16 groB. Champignons 2 Lorbeerblitter

3 Schalotten 4 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 3 EL Paniermehl

175 g Salami-Schmierwurst 2 EL gehackte Petersilie
1 EL gehackter Kerbel Salz

1 EL gehackter Estragon Pfeffer

1/4 EL Thymian

Backofen auf 200° vorheizen. Champignons putzen, waschen, griindlich abtrocknen,
Schirme von den Stielen trennen. Stiele fein hacken und in eine Schiissel geben. Knoblauch
abziehen und zerdriicken. Gehackte Schalotten, Knoblauch, Kerbel, Estragon, Thymian,
zerbrockelten Lorbeer und die Schmierwurst in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles griindlich vermengen.

Zwei EL Ol in einer Pfanne mit dickem Boden erhitzen. Zubereitung unter Riihren
anbraten, dann vom Herd nehmen.

Schirme der Champignons innen leicht salzen und mit Ol auspinseln. Fiillung leicht gehiuft
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in die Schirme geben. Mit Paniermehl und gehackter Petersilie bestreuen.

Zwei EL Ol in eine feuerfeste, groBe Form geben, in der die Pilze in einer Lage angeordnet
werden konnen. Form in den Ofen geben und Ol erhitzen.

Wenn das Ol in der Form sehr hei ist, die Form aus dem Ofen nehmen und die gefiillten
Champignons hineinlegen. Nochmals in den Ofen schieben und ca. zehn Minuten iiber-
backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 15 Minuten

11.35 Gefiillte Champignons

500 g Champignons (moglichst grole Kop- 2-3 Knoblauchzehen

fe) 2-3 EL Olivenol

200 g Schafskése 2 TL Kréuter der Provence oder italienische
6 getrocknete Tomaten Kriuter

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

Die Striinke aus den Champignons brechen. Die Hilfte davon in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit den Hiinden zerbroseln. Die Offnung der Championkdpfe mit einem
Messer vergrofern.

Die Zwiebel fein wiirfeln. Die getrockneten Tomaten klein schneiden. Beides in die
Schiissel geben.

Den Knoblauch in die Schiissel pressen. Alles mit reichlich Pfeffer, den Krautern und einer
kleinen Prise Salz wiirzen. Zum Schluss den Schafskise in der Schiissel zwischen den
Fingern zerdriicken. Ol dazu und alles zu einer Masse vermengen.

Jetzt die Champignonkodpfe mit der Masse fiillen. Das geht am besten mit einem Loffel.
Die Pilze in Alufolie einpacken, ab auf den Grill. Dort solange liegen lassen, bis die
Champignons weich sind.

11.36  Gefiillte Champignons im Porreebett

100 g gekochter Schinken 2 EL O1

1 rote Paprikaschote 2 TL Gemiisebriihe (Instant)
1/2 Bd. Petersilie 150-200 g Rahm-Frischkése
8 Riesen- oder grofle Champignons (a 60-70 1 Eigelb

g) Salz, Pfeffer

750 g Porree (Lauch) Fett fiir die Form

1 Zwiebel evtl. Petersilie zum Garnieren
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Schinken fein wiirfeln. Paprika putzen, waschen, klein wiirfeln. Petersilie waschen, hacken.
Pilze putzen, evtl. waschen und trockentupfen. Stiele herausdrehen und hacken. Porree
putzen, waschen und in L feine Ringe schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Ol
in einer groen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Pilzstiele darin andiinsten. Porree kurz
mitdiinsten. Mit 3/8 1 Wasser abloschen und die Brithe einrithren. Aufkochen und ca. 5
Minuten kocheln. Frischkise, Schinken, Paprika, Petersilie und Eigelb verriithren, wiirzen.
Pilze innen wiirzen und mit je 1 EL Kisemasse fiillen. Ubrige Késemasse unter den H
Porree rithren, wiirzen. Porree in eine grofie gefettete Auflaufform fiillen, Pilze darauf
setzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca.
20 Minuten goldgelb backen. Anrichten und evtl. mit Petersilie garnieren. Dazu passt
Kartoffelpiiree oder Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 260 kcal / 1090kJ; E17 g, F17g,KHO9 g

11.37 Gefiillte Champignons in Tomaten-Sahne

8 Riesen- oder gro3e Champignons (ca. 500 250 g stiickige Tomaten (aus der Packung)

2) 75 g Schlagsahne

1 Zwiebel Salz, weiler Pfeffer

1/2-1 Bd. Petersilie 1 TL getrockneter Majoran
1 EL O1 75 g Gouda-Kiise (im Stiick)

300 g Schweinemett

Champignons putzen und evtl. waschen. Stiele herausdrehen und hacken. Zwiebel schilen
und wiirfeln. Petersilie waschen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Mett kriftig
anbraten. Zwiebel und Champignonstiele mit andiinsten. Petersilie unterrithren. Alles
herausnehmen. Tomaten und Sahne im Bratfett autkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiirzen. Pilze mit Mett fiillen, in eine Auflaufform setzen. Evtl. den Rest Fiillung darum
verteilen. TomatensoBe dariiber gieBen. Kése dariiber reiben. Im heilen Ofen (E-Herd: 200
°C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 25-30 Minuten backen. Dazu: Piiree. Getrénk: leichter
Rotwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 440 kcal / 1840kJ; E26 g, F33 g, KH7 g

11.38 Gefiillte Champignons in WeiBwein-Sauce



11.39 Gemiiseragout mit Kartoffelkruste 89

1 Prise Speisestirke, evtl. Salz

3 EL Sahne 2-3 EL Paniermehl

1 EL Créme fraiche 2 frische, Eier

1/8 1 Weilwein, trocken 1 EL Tomatenmark

20 g Butter 20 g Butter

50 g Lauch in feinsten Streifen 50 g Zwiebeln, feingehackt

50 g Karotten in feinsten Streifen 50 g durchwachsener Speck, gewiirfelt
1 Bd. Schnittlauch in feinen Rollchen 500 g Champignons (grofie Kopfe)
Pfeffer

Champignons unter flieBendem Wasser waschen, Stiele entfernen und ganz fein hacken.
Butter in der Pfanne zergehen lassen, den gewiirfelten Speck, Zwiebelwiirfel und die
gehackten Champignons darin andiinsten, Tomatenmark, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Vom
Herd nehmen und die Eier untermischen, dann das Paniermehl und die Schnittlauchroll-
chen. Alles gut vermengen. Die Masse in Spritzbeutel fiillen und die Champignonk&pfe
damit fiillen. Evtl. Butterflockchen oder Kédse obenauf setzen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. 10 Minuten iiberbacken. Fiir die Sauce die Butter im Topf zergehen lassen,
die Gemiisestreifen darin kurz angehen lassen, mit dem Wei3wein abloschen und zur Hélfte
einkochen lassen, dabei garen die Gemiisestreifen. Creme fraiche und Sahne zugeben, kurz
aufwallen lassen. Wer mag, kann die Sauce mit der Speisestidrke abbinden - gibt mehr
Konsistenz. Die Champignons mit der Sauce hei3 servieren. Dazu passt: Weiflbrot und
Baguette mit Butter

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

11.39 Gemiiseragout mit Kartoffelkruste

750 g Kartoffeln mehligkochende 6 EL Sahne

200 g Mohren 50 g Bergkdse, frisch gerieben

1 Paprikaschote griine 9 EL Milch

200 g Lauch Muskatnuss, frisch gerieben

400 g Chinakohl oder Blumenkohl Meersalz

300 g Champignons 2 TL Majoran getrockneter

6 TL Steinpilzbriihe 4 EL Petersilie, frisch gehackt

2 EL Sonnenblumendl 4 EL Créme fraiche

2 Eigelb schwarzer Pfeffer, frisch gerieben

1. Die Kartoffeln in wenig Wasser weich kochen. Das Gemiise waschen. Die Mdohren in
1 - 2 mm dicke Scheiben, die Paprikaschote in 1 cm gro3e Quadrate, den Lauch und den
Chinakohl in 2 cm breite Streifen oder den Blumenkohl in kleine Roschen teilen. Die Pilze
mit Kiichenkrepp sdubern und in dicke Scheiben schneiden.

2. Die Steinpilzbrithe mit 3 Essloffeln Wasser und dem Ol in einem Topf verriihren. Die



90 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Mohren, den Paprika und den Lauch und eventuell den Blumenkohl darin etwa 5 Minuten
diinsten. Den Chinakohl hinzufiigen und weitere 3 Minuten garen. Die Champignons
untermischen, noch etwa 2 Minuten kdcheln lassen.

3. Die Kartoffeln schéilen und durchpressen. Die Eigelbe, die Sahne, den Kise und so
viel Milch unterrithren, dass sich die Masse gut spritzen ldsst. Mit Muskat und Salz
abschmecken. Den Majoran, die Petersilie und den Créme fraiche unter das Gemiise
rithren, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Gemiise in eine flache Auflaufform geben.

4. Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit grofer Sterntiille fiillen und dekorativ auf
das Gemiise spritzen. Dann unter dem Grill in 4 - 5 Minuten leicht bridunen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2100 kJ

11.40 Kartoffel-Pilz-Pfanne

Zutaten 3EL Ol
250 g Champignons 300 g Porree
250 g Austernpilze 1 Bd. Petersilie
500 g Pellkartoffeln

Champignons und Austernpilze putzen, halbieren. Pellkartoffeln abziehen und grob
wiirfeln. In Ol anbraten, Pilze mitbraten. Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden,
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gehackte Petersilie dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

11.41 Kartoffelkuchen mit Pilzen

500 g mehlig kochende Kartoffeln 2 grof3. Zwiebeln (ca. 400 g)
150 g Weizenvollkornmehl 1 Bd. Petersilie

50 g Weizenvollkorngrief3 Kréuter der Provence

1 Ei 20 g Butter oder Margarine
Salz 1/2 B. Sahne

Pfeffer Salz

Muskat Pfeffer

500 g Champignons oder Austernpilze 125 g Greyerzer Kise

Pellkartoffeln kochen, pellen, durch eine Kartoffelpresse driicken oder zerstampfen. Vor-
bereitete Pilze blittrig schneiden. Zwiebelwiirfel in Fett auf 2 oder Automatik-Kochplatte
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5-6 glasig diinsten, Pilze zugeben, andiinsten, Kriduter der Provence, gehackte Petersilie,
Salz, Pfeffer zugeben und unter Rithren 5 Min. diinsten. Sahne zugeben, einkochen lassen
und abschmecken. Abgekiihlte Kartoffeln mit Mehl, GrieB3, Ei, Salz, Pfeffer und Muskat
zu einem festen Teig verkneten. Eine Springform (0 26 cm) fetten, Teig hineindriicken und
einen Rand formen. Pilze darauf verteilen, mit geriebenem Kise bestreuen, backen. Heif}
servieren.

Schaltung: 170-190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen Ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

11.42 Kohlrouladen mit Mett und Champignons

1 Weilkohl (1,5 kg) 2 Eier

Salz Pfeffer

200 g Zwiebeln Muskat

250 g Champignons 1/2 Tasse Wasser

4 EL Ol 1 EL Tomatenmark
250 g Mett 1/2 B. Schlagsahne

Den Kohlstrunk mit einem spitzen Messer kegelformig herauslosen. Kohlkopf in Salz-
wasser 5 - 8 Min. blanchieren, bis man 8 Blitter 16sen kann. Blitter abkiihlen lassen, die
Rippen flach schneiden und etwas einschneiden, je 2 Blitter aufeinander legen, 250 g
Kohlblitter hacken (den restlichen Kohl fiir ein anderes Gericht verwenden). Eine mittel-
grofle Zwiebel pellen und wiirfeln, Pilze putzen, waschen, klein hacken. Zwiebelwiirfel
und Champignons mit 1 EL Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 solange diinsten, bis
alle Fliissigkeit verdunstet ist. Abkiihlen lassen, mit dem gehackten Kohl, Mett, Eiern und
Gewilirzen mischen. Fiillung auf die Kohlblitter verteilen, Blitter seitlich driiberklappen,
dann aufrollen und zubinden. Die Rouladen in Ol auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9-10
rundum anbraten, die restlichen Zwiebeln grob zerteilt daneben legen, mit Wasser oder
Briihe abloschen. 40 - 45 Min. zugedeckt auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 schmoren.
Im Schnellkochtopf verkiirzt sich die Garzeit auf 15 - 20 Min. Fond mit Tomat enmark und
Sahne verriihren, pikant abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.43 Krauterchampignon in Bierteig

1 Bd. Kriuter gemischt 60 g Butterschmalz
500 g Butterschmalz (Teig) 4 Knoblauchzehen
1/4 1 Bier (Teig) 2 EL Zitronensaft

4 Fier (Teig) 16 groB. Champignons
125 g Speisestirke (Teig) Meersalz, Pfeftfer

125 g Mehl (Teig)
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Die Champignons abbrausen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Den Stiel heraus-
drehen, mit Zitronensaft betridufeln. Die Knoblauchzehen schilen und durch eine Presse
driicken. Die Kriuter waschen, trockentupfen und feinhacken. Den Knoblauch, Kriuter
und Gewiirze in Butterschmalz 4 Minuten diinsten und in die Pilzkopfe fiillen. Einen Teig
aus Mehl, Speisestirke, Eigelb und Bier rithren. Das Eiweif steifschlagen und unter die
Teigmasse ziehen. Das Butterschmalz in einem groflen Topf erhitzen, die Krduterchampi-
gnons in den Bierteig tauchen und im Butterschmalz frittieren.

Zubereitungszeit (in Min.): 35

11.44 Kréuterchampignon in Bierteig

16 grof3. Champignons Fiir den Teig:

2 EL Zitronensaft 125 g Mehl

4 Knoblauchzehen 125 g Speisestérke

1 Bd. Kriuter gemischt 4 Eier

Meersalz 1/41Bier

Pfeffer 500 g Butterschmalz

60 g Butterschmalz

Die Champignons abbrausen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Den Stiel heraus-
drehen, mit Zitronensaft betrdufeln. Die Knoblauchzehen schilen und durch eine Presse
driicken. Die Kréuter waschen, trockentupfen und fein hacken. Knoblauch, Kriuter und
Gewiirze in Butterschmalz 4 Minuten diinsten und in die Pilzkopfe fiillen. Einen Teig aus
Mehl, Speisestirke, Eigelb und Bier rithren. Das Eiweil} steifschlagen und unter die Teig-
masse ziehen. Das Butterschmalz in einem groen Topf erhitzen, die Krduterchampignons
in den Bierteig tauchen und im Butterschmalz frittieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.45 Kiisten-Champignons

500 g groBBe Champignons 1 EL gehackter Dill

100 g milder roher Schinken 1 EL gehackter Schnittlauch
1 Knoblauchzehe 1 Eigelb

100 g Krauter-Créme-fraiche 250 g Krabben

1 EL gehackte Petersilie

Champignons entstielen, Kopfe etwas aushohlen und in eine flache Auflaufform setzen.
Schinken in feine Wiirfel schneiden und in die Pilze geben. Knoblauchzehe durchpressen
und mit Creme fraiche, Krdutern und Eigelb verrithren. Krabben unterheben und die Masse
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in die Champignons fiillen. Im Mikrowellen- Kombinationsgerit gratinieren.
Einsetzen: unten. Grillstufe 3. 8 bis 10 Minuten bei 600 Watt.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.46 Marinierte Champignons

1 Knoblauchzehe 1/2 TL Salz

1/8 1 WeiBwein 1 EL Zitronensaft

1 EL gehackte Petersilie 6 EL Ol

1/2 TL Zucker 1 kg grofle Champignons
1/2 TL weiBer Pfeffer

Knoblauchzehe fein hacken, mit Wein, Petersilie, Gewiirzen, Zitronensaft und Ol mischen.
Champignons in die Marinade geben und 24 Stunden kiihl stellen. Marinade abgieen und
die Pilze auf Spiefie stecken. Unter dem vorgeheizten Grill unter Wenden etwa 5 Minuten
grillen, bis die Pilze eine goldbraune Farbe angenommen haben.

Abwandlung: Die SpieBe in heifler Butter in der Pfanne unter Wenden goldbraun braten.
Als Beilage zu Lammbkoteletts und Pellkartoffeln servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.47 Marinierte Champignons mit Lauch und Kriuter-Dip

1000 g Kréautermischung, TK 1000 g Joghurt, 1,5%
200 g Krautermischung, TK 8000 g Speisequark, 20%
500 ml Rapsdl, kaltgepresst 200 ml Zitronensaft
3000 g Lauch, Streifen, TK 200 g Zucker

100 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer, 1000 ml Rapsol

Zucker) 12000 g Champignons

100 ml Zitronensaft

Champignons putzen und in einen Behilter geben. Lauchstreifen, Rapsol, Zucker, Zitro-
nensaft, Krautermischung, Salz und Pfeffer zu den Champignons geben und alles vorsichtig
durchmengen. Marinierte Champignons und Lauchstreifen kalt stellen und ziehen lassen.
Speisequark, Joghurt, Kriutermischung, Zitronensaft und Zucker in einen Behilter geben
und glatt rithren, anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichtehinweis:
Marinierte Champignons auf Tellern anrichten und mit Kriuter- Dip ergénzen.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 275 kcal / 570 kJ
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11.48 Patissons - gefiillt

1 Patisson a ca. 750 g 1/2 Bd. Petersilie, gehackt
1/2 1 Gemiisebouillon 500 g Champignons, in Scheiben
1/2 TL Streuwiirze 1/2 Zitrone, nur Saft
Fiillung 1d Rahr}l
1 EL Margarine oder Butter 1TL N{euzenaI .
1/2 Zwiebel, gehackt 1 Gemiisebouillonwiirfel
Pfeffer

Der Patisson einen Deckel wegschneiden, Patisson etwas aushohlen und dabei die Kerne
entfernen. Zusammen mit dem Deckel in der Bouillon 10 Minuten vorkochen, herausneh-
men, 2 dl Bouillon zur Seite stellen. Die Patisson in eine gefettete Gratinform stellen. Gut
wiirzen.

Fiir die Fiillung die Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Petersilie
und die mit Zitronensaft betrdufelten Champignons mitdimpfen. Das Maizena mit dem
Rahm verriihren, zugeben, Bouillonwiirfel beifiigen, alles aufkochen, abschmecken und in
die ausgehohlte Patisson fiillen. Evtl. Deckel auflegen. Die zur Seite gestellte Bouillon in
die Form gief3en, mit einer Folie zudecken.

Diampfen: Ca. 20 Minuten auf der zweituntersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens.

Tipp: Das Ausgehohlte, ohne die Kerne, fein hacken, mit den Champignons zugeben und
mitddmpfen.

11.49 Peruanische Ofenkartoffeln

8 vorwiegend fest kochende, mittelgroe Salz

Kartoffeln 1/2 TL getrockneter, zerriebener Majoran
250 g Salz 1/2 TL Cayennepfeffer
Fiir die Fiillung Fiir die Sauce

1 Zwiebel 200 g saure Sahne

200 g Champignons 1/2 Bd. Schnittlauch

40 g Butter 1/2 Bd. Petersilie

200 g gekochter Schinken

Backofen auf 200 °C vorheizen. Kartoffeln unter kaltem Wasser griindlich abbiirsten und
abtrocknen.

Salz in eine Auflaufform (24 cm 0) geben. Kartoffeln darauf setzen und auf die Mittel-
schiene in den Backofen schieben. 50 Minuten bei 200 °C backen.

Fiir Fiillung Zwiebel, Champignons hacken. Hilfte der Butter erhitzen. Zwiebel in 5 Minu-
ten hellgelb braten. Champignons dazugeben und 7 Minuten braten. In 1 cm grofle Wiirfel
geteilten Schinken dazugeben. 3 Minuten braten. Mit Salz, Majoran, Cayennepfeffer pikant
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wiirzen.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und ldngs halbieren. Den Hilften je 1 El
voll Kartoffel entnehmen, mit der Gabel zerdriicken und in die Fiillung mischen.
Kartoffelhilften leicht salzen, Fiillung in Kartoffeln streichen. Butter in Flockchen darauf
verteilen. Stiicke auf das Backblech setzen und in vorgeheizten Backofen schieben. 10
Minuten bei 220 °C backen.

Fiir die Sauce saure Sahne in einer Schiissel schaumig rithren. Schnittlauch und Petersilie
fein hacken und untermischen. In eine Saucenschiissel fiillen und zu den Ofenkartoffeln
reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

11.50 Pilz-Kartoffel-Torte

500 g Champignons oder Austernpilze 1 TL Basilikum

1 Zwiebel 2 Portionen Kartoffelpiiree
2 Knoblauchzehen Muskat

1 EL Ol etwas Fett fiir die Form
Salz 50 g Gorgonzola

gemahlener weiller Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C (Gas: Stufe 3) vorheizen. Die Champignons abbrausen und in
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel fein hacken. Die Knoblauchzehen schilen und durch die Presse driicken. Die
Champignons mit der Zwiebel und den Knoblauchzehen im heien Ol andiinsten, bis die
Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum kréftig wiirzen.

Das Kartoffelpiiree mit den Pilzen mischen, mit Muskat abschmecken, alles in eine
gefettete Form fiillen. Den Kiése als Flocken dariiber geben.

Im Backofen 25 Minuten iiberbacken.

TIPP: Servieren Sie dazu einen bunt gemischten Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

11.51 Pilz-Pfanne

Zutaten 1 Zwiebel
250 g Champignons 1 EL Essig-Essenz (25%)
250 g Austernpilze 1 Bd. Lauchzwiebeln
250 g Shii-Take Pilze Salz
2 EL Ol Pfeffer

50 g durchwachsener Réucherspeck
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Pilze putzen, waschen, gut abtrocknen, die groBeren kleinschneiden. Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen, Speckwiirfel darin knusprig ausbraten und herausnehmen. Gewiirfelte
Zwiebel in dem Fett glasig braten, Essig-Essenz zugeben. Pilze und in schrige Scheibchen
geschnittene Lauchzwiebeln zugeben. Unter hidufigem Wenden ca. 10 Minuten braten.
Mit wenig Salz und reichlich frischgemahlenem Pfeffer wiirzen. Abschmecken und mit
Speckwiirfeln bestreut zu Pellkartoffeln servieren.

Mit einer wiirzigen Essig-Ol-Marinade angemacht, kann man Champignons, Austernpilze
und Shii-Take auch gut roh verzehren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.52 Pilzgulasch

40 g getrocknete Steinpilze 1 EL O1

1/4 1 Wasser 2 EL Mehl

150 g gerducherter durchwachsener Speck 1/41Briihe

2 Zwiebeln 150 g Créme fraiche
400 g Champignons Salz

1 Glas Pfifferlinge (Abtropfgewicht etwa Pfeffer

180 g) 1 EL gehackte Petersilie

Steinpilze im Wasser einweichen und quellen lassen.

Speck und Zwiebeln in Wiirfel, Champignons in Scheiben schneiden, Pfifferlinge abtropfen
lassen. Ol erhitzen, Speck und Zwiebeln darin andiinsten, Mehl dariiber stauben, Steinpilze
mit Fliissigkeit, Brithe, Champignons und Pfifferlinge dazugeben und aufkochen.

Creme fraiche unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie bestreut
servieren. Beilage: Serviettenknodel, Rotkohl.

11.53 Pilzragout mit Bleichsellerie

400 g Austernpilze 40 g Butterschmalz

250 g Maronen 4 EL WeiBlwein

400 g braune Champignons 4 EL Créme fraiche

4 St. Bleichsellerie Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

1/2 Bd. glatte Petersilie 1/2 TL Koriander, geschrotet

Die Pilze waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Bleichsellerie putzen,
waschen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die
Petersilie waschen, trocknen und hacken.
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Das Butterschmalz im Wok erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die Pilze und
den Bleichsellerie zufiigen und unter Rithren 1 Min. braten. Den Wein angieen und alles
ca. 3 Min. schmoren. Dabei immer wieder umriihren.

Mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.

Mit der Petersilie bestreut servieren.

11.54 Spanische Champignons

1 1/2 kg Champignons 1 EL Zucker

4 Zwiebeln Salz

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner

1 Stiick Ingwer, walnuf3grof3 3 Zweigen Estragon, Blittchen von
1 1/4 1 Wasser 2 1 heiBes Wasser

200 ml Essigessenz 25 %

Pilze halbieren und in drei bis vier Einmachgléser (1 I Inhalt) fiillen.

Zwiebeln in Wiirfel, Knoblauchzehe und Ingwer in sehr feine Wiirfel schneiden. Wasser
mit Essigessenz und allen Gewiirzzutaten aufkochen, iiber die Pilze giefen und Glaser
verschliefen.

Wasser in die Fettpfanne fiillen, Gldser hineinstellen und im vorgeheizten Backofen
einkochen. E: unten. T. 175 C bis zum Perlen, dann 125 C / 90 Minuten, 20 Minuten 0.

11.55 Wirz-Pilz-Rollen

FULLUNG 2 TL getrocknete Thymianblitter
1 EL Margarine oder Butter 1/2 Gemiisebouillonwiirfel
1 Schalotte, fein gehackt 1 EL Zitronensaft

1 Pédckli getrocknete Steinpilze (ca. 20 g), 125 g Meerrettich-Cantadou
in kaltem Wasser eingeweicht, abgetropft, HULLE

grob gehackt i . . 1 Wirz (ca. 600 g)
500 g Champignons, in Scheiben Salzwasser zum Blanchieren

Pfeffer aus der Miihle 50 g geriebener Parmesan

Fiillung: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten anddmp-
fen. Pilze mit dimpfen. Wiirzen, ca. 5 Minuten kocheln. Cantadou daruntermischen.
Hiille: 8-12 grofle Wirzblitter in siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abschrecken, abtropfen.

Rollen: Fiillung auf den Wirzblittern verteilen, Blétter aufrollen. Die Rollen in eine
Gratinform legen, Parmesan dariiberstreuen.

Gratinieren: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Nachher fiir
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das Dessert Ofenhitze auf 250 Grad erhéhen.
Die Menu-Idee fiir den Mérz: - Randensalat mit Portulak - Wirz-Pilz-Rollen mit Quinoa-
Kugeln - Grapefruits mit Honigschaum

Mengenangabe: 4 Personen

11.56 Zwiebeln mit Pilzfiillung

8 Gemiisezwiebeln (etwa 2,5 kg) 2 EL Butter

Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
400 g Putenbrustfilet 2 TL Thymian getrockneter

600 g Champignons kleine 3 TL Zitronensaft

2 Dose(n) Pfifferlinge (je 120 g Abtropfge- 500 g Sahne

wicht) 2 Bd. glatte Petersilie, gehackt

2 EL Ol 8 TL Schmant

1. Die Zwiebeln schilen, unzerteilt in kochendem Salzwasser 25 - 30 Minuten garen.
Jeweils einen Deckel abschneiden, das Innere bis auf zwei bis drei Randschichten heraus-
16sen, klein schneiden.

2. Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Die Champignons klein schneiden. Die Pfiffer-
linge abtropfen lassen.

3. Das Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Erst das Fleisch kurz anbraten, dann
das Zwiebelinnere. Die Pilze etwa 3 Minuten mitdiinsten. Salzen und pfeffern, mit dem
Thymian und dem Zitronensaft wiirzen. 8 El. Sahne angiefen. Die Petersilie bis auf 2 EL
untermischen. Die Masse in die Zwiebeln fiillen, diese in eine grofle ofenfeste Form setzen.
Ubrige Fiillung drumherum verteilen.

4. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Schmant auf die Zwiebeln geben. Diese im
Ofen (Mitte, Gas Stufe 3, Umluft 180 °) etwa 25 Minuten garen. Nach etwa 20 Minuten
die iibrige Sahne in die Form gieBen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
1960 kJ
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12.1 Pilzchiiechli

1 EL Margarine

99

2 1/2 EL Mehl

250 g Champignons 1 dl Milch
2 EL Zitronensaft oder Weilwein Pilzfliissigkeit (ca. 1/2 dl)
1/2 Bd. Petersilie, gehackt 2 dl Rahm
2 Zitronenmelissenblitter, fein gehackt, 2 EL Parmesan, gerieben
nach Belieben Salz
Sauce Muskat
1 EL Margarine Pfeffer
1 Eigelb

Die gescheibelten Pilze mit dem Zitronensaft mischen und in der warmen Margarine
dampfen. Gewiirze kurz mitdampfen, alles auskiihlen. Das Pilzwasser wird fiir die Sauce
verwendet. Fiir die Sauce Mehl in der warmen Margarine diinsten, Milch und Pilzfliissigkeit
aufs Mal dazugiefen, gut rithren. Den Rahm dazugielen, Sauce 10 Minuten leise kochen
lassen. Pilze und Kise beifligen, leicht auskiihlen lassen, wiirzen, Eigelb darunterriihren.
Die Fiillung in die Formli fiillen und sofort backen.

12.2 Uberbackene Champignonwaffeln

Kdsewaffeln 1 EL Milch
100 g Butter oder Margarine 10 EL geriebener Gouda oder Emmentaler
3 frische Eier 1 Prise Paprika.
1/2'TL Salz Sonstiges
200 g Mehl 150 g frische Champignons
1/2 TL Backpulver 100 g geriebener Kise.

Die Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit dem Schneebesen schaumig riihren,
die Eier und das Salz dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterriihren.
Milch, Kise und Paprika unter den Teig ziehen. Das Waffeleisen aufheizen, evtl. einfetten
und Waffeln backen. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Pilze auf
die Waffeln geben, den geriebenen Kise dick dariiberstreuen und alles im Backofen oder
unter dem Grill iiberbacken, bis der Kése zerlaufen ist. Dazu passt ein griiner Salat.

Mengenangabe: 4 Waffeln
Arbeitszeit: ca. 25 Min.
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Je Waffel: ca.: 490 kcal
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13 Mehlspeisen, Nudeln

13.1 Bunte Penne mit Champignons

200 g Champignons 1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 EL O1 Salz, Pfeffer
1/2 Bd. Thymian 400 g bunte Penne

Champignons putzen und mit einem feuchten Tuch abreiben. Je nach Grofle halbieren
oder vierteln. Das Ol erhitzen und die Pilze darin anbraten. Den Thymian abbrausen,
trockenschiitteln, die Blittchen abzupfen und zu den Champignons geben.
Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Zu den Pilzen geben
und kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Penne in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen. In ein Sieb
abgiefen und gut abtropfen lassen. Mit dem Gemiise vermengen und auf vorgewidrmten
Tellern anrichten. Nach Wunsch mit geriebenem Parmesan und etwas frischem Thymian
servieren.

Tipp: Aromatisieren Sie die Pilze mit 1 TL Balsamico-Essig.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 390 kcal; E14 g, F6 g, KH70 g

13.2 Cannelloni

750 g Champignons 200 g ger. Gouda

1 Bd. Lauchzwiebeln 1 Zwiebel

2 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Salz 1 Dos. Tomaten (850 ml)
Pfeffer 2 Zweige Oregano

1 Bd. glatte Petersilie 1 EL Rosmarinnadeln

2 Zweige Majoran 200 ml Sahne

4 TL Pesto (Glas) 24 Cannelloni (ohne Vorkochen)

Pilze abreiben, hacken. Lauchzwiebeln abbrausen, putzen, in feine Ringe teilen. Beides
in 1 EL Butter diinsten, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Petersilie, Majoran abbrausen, trocken-
schiitteln, hacken, mit Pesto sowie 50 g Kése zufiigen. Abkiihlen lassen.

Zwiebel, Knoblauch abziehen, hacken, in 1 EL Butter diinsten. Tomaten mit Sud zufiigen
und ca. 15 Min. kocheln lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Oregano abbrausen, trockenschiitteln, wie den Rosmarin
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hacken. Mit der Sahne zur Sofle geben. Weitere 10 Min. kdcheln, salzen, pfeffern.

In der Zwischenzeit die Cannelloni mit der Pilzmasse fiillen. Etwas Tomatensof3e in eine
groBBe, gefettete Auflaufform geben. Nudeln darauf setzen, iibrige Sofe, 150 g Kése dariiber
geben. Ca. 30 Min. backen. Evtl. mit Basilikumstreifen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Person: 880 kcal; E32 g, F33 g, KH86 g

13.3 Champignon-Halbmonde

Teig 200 g gerducherter durchwachsener Speck
150 g Quark 250 g Zwiebeln
6 EL Ol 300 g Champignons
6 EL Milch 2 EL Tomatenmark
Salz 1 TL Selleriesalz
300 g Mehl 1/2 TL weiBer Pfeffer
1 Pkg. Backpulver 1 Eiweil3
Fiillung 1 Eigelb

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten. Fiir die Fiillung Speck und Zwiebeln
in Wiirfel schneiden. Speck auslassen und Zwiebeln darin anbraten. Pilze blittrig schneiden
und dazugeben. Tomatenmark, Selleriesalz und Pfeffer hinzufiigen und so lange schmoren,
bis die Fliissigkeit verdampft ist. Den Teig messerriickendick ausrollen und mit einer Tasse
Kreise ausstechen. Jeweils 2 Tl Fiillung in die Mitte geben. Rinder mit Eiweil} bestreichen,
Kreise zur Hilfte iiberschlagen und festdriicken, so da3 Halbmonde entstehen. Mit der
Gabel mehrmals einstechen und mit verquirltem Eigelb bestreichen.

Halbmonde auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und in den vorgeheizten
Backofen setzen. Auf der mittlere Schiene bei 200° 20 bis 25 Minuten backen. Halbmonde
heil} servieren.

13.4 Champignon-Kisekuchen

2 Pakete TK-Blitterteig 1/41siifie Sahne

1000 g frische Champignons 250 g geriebener Emmentaler
2 Zwiebeln 60 g Mehl

40 g Butter schwarzer Pfeffer

1 Bd. Petersilie etwas Salz

1 Bd. Dill Paprika edelsiif3

6 Eier
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Blitterteig nach den Angaben auf der Packung auftauen lassen. Champignons putzen
und waschen, dann in dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen und hacken. Beides
in der Butter andiinsten. Die Blétterteigplatten auf ein kalt abgespiiltes Backblech an-
einanderlegen und ausrollen, die Riander hochdriicken. Mit einer Gabel ein paarmal die
Teigplatte anstechen. Die etwas abgekiihlten Champignons darauf verteilen. Gehackte
Kriuter dariiberstreuen. Die Eier mit Sahne und Reibkise verrithren, mit Mehl binden und
wiirzen. Die Masse auf die Champignons gieBen, Ofen auf 200 Grad vorheizen und den
Kuchen etwa 40 Min. backen.

13.5 Champignon-Kisetorte

Teig 2 EL Ol

125 g Mehl 1 EL Butter

75 g Speisestirke 1 EL Mehl, evtl. mehr

1 Eigelb 100 ml Milch

125 g Margarine 150 g Schinken, gekochter

4 EL Wasser, kaltes 10 Oliven

1 Prise Salz 125 g Camembert, reifer (60%)
Belag: 2 E?er )

1 Zwiebel 1 Eiweil )

| Stange Porree é FIL Kriuter, gemischte, gehackte

. alz
400 g Champignons Pfoffer

1 Knoblauchzehe

Aus den ersten Zutaten einen Miirbeteig bereiten und kalt stellen. Den Teig ausrollen und
eine gerettete Backform (0 26 cm) damit auslegen, dabei einen Rand hochziehen. Die Form
auf dem Traggitter in den Backofen einschieben und vorbacken. Zwiebel, Porree, Cham-
pignons, gekochten Schinken und Camembert in Wiirfel schneiden. Oliven in Scheiben
schneiden. Ol erhitzen, Zwiebel, Porree, Champignons darin kurz andiinsten. AusgepreBte
Knoblauchzehe und Butter dazugeben. Mit Mehl bestduben, kurz durchschwitzen, mit
Milch abloschen und aufkochen. Gekochten Schinken, Oliven, Kise, verquirlte FEier,
Kréuter und Gewiirze in das Gemiise rithren. Die Fiillung auf dem Teigboden verteilen. Die
Form in den Backofen einschieben und fertigbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 45 Minuten
Backen Stufe 3 (200° C)

Fertig Backen 35 - 40 Minuten

13.6 Champignon-Kisetorte
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Teig 250 g Champignons
250 g Mehl 1 EL Butterschmalz
100 g Butterschmalz 200 g Créme fraiche
1 EL Wasser 150 g geriebener Emmentaler
1 Prise Salz 2 EL gehackte Krauter
Belag 1/4 TL gemahlener Pfeffer
1/2 TL Salz

1 klein. Stange Porree

Die Zutaten fiir den Teig verkneten und eine gefettete Springform damit auslegen. Einen
Rand andriicken und den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Porree in Ringe,
Champignons in Scheiben schneiden, Butterschmalz erhitzen und beides 5 Minuten darin
andiinsten. Créme fraiche mit Kise, Krdutern, Pfeffer und Salz mischen und unter das
Gemiise heben, auf den Teigboden fiillen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E:
Mitte. T: 200°C / 25 bis 30 Minuten.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.7 Champignonquiche

1 Pkg. fertigen Miirbeteig 1 EL Mehl

3 gekochte Kartoffeln 250 ml Milch

200 g Krabben 2 EL. Tomatensof3e
100 g Champignons Dill

100 g gebratene Hahnchenbrust Kerbel

1 Eiweil3 Salz

60 g Butter Pfeffer

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen, den leicht gefetteten und mit
Mehl bestreuten Boden einer Tortenform damit belegen, Boden und Rinder mit einer
Gabel einstechen. Mit Backpapier bedecken, getrocknete Hiilsenfriichte darauf streuen
und 20 Minuten bei mittlerer Hitze backen. AnschlieBend Hiilsenfriichte und Backpapier
entfernen, in der Tortenform abkiihlen lassen.

Héhnchen fein hacken, mit Salz und Pfeffer wiirzen, piirierte Kartoffeln und die halbe
Eiweimenge zugeben. Mit einem Holzloffel gut durchriihren.

Aus dem Hackteig kleine Billchen formen und in leicht siedendem Salzwasser garen.
Abgieflen und beiseite stellen.

Fiir die BéchamelsoBe Mehl unter stindigem Riihren in 30 g heiler Butter andiinsten,
warme Milch nach und nach zugeben. Einige Minuten kocheln, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und von der Kochstelle nehmen. Geputzte und in Scheiben geschnittene
Champignons in der restlichen Butter vorgaren, Krabben zugeben und alles fertig garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Béchamel- und Tomatensof3e unterriihren, mit Fleisch-
billchen, Dill und Kerbel vermengen. Einige Minuten kdcheln.
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Fertigen Tortenboden damit fiillen und im Backofen bei 200 Grad 7 Minuten backen.
Lauwarm servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung 40 Minuten
Koch- und Backzeit 90 Minuten

13.8 Champignonquiche

Miirbeteig 2 Zwiebeln
250 g Mehl 2 EL Butter
1/2 TL Salz 3 Eier
125 g Butter 300 g Creme fraiche
1 Ei Salz
Fiillung Pfeffer
400 g Champignons einige Tomatenachtel
Petersilie

Mehl, Salz, Butterflockchen und Ei mit dem Knethaken des Riihrgeridtes, dann mit
den Hiénden schnell zu einem Teig kneten. Teig in ein feuchtes Tuch wickeln und im
Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig ausrollen und in eine gefettete
Springform (26 cm Y) legen. Einen Rand hochziehen, den Teig mehrmals einstechen und
etwa 10 Minuten bei 200°C (vorgeheizt) vorbacken.

Champignons in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln wiirfeln und in Butter glasig braten.
Pilze mitdiinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Eier mit Créme fraiche, Salz und
Pfeffer verrithren und die Champignon- Zwiebel-Mischung darunterheben. Masse auf dem
Teigboden verteilen und die Quiche etwa 20 min. backen.

Mit Tomaten und Petersilie garnieren.

13.9 Champignonquiche mit Schafkise

Teig: 200 g Mehl 250-300 g Tomaten
1 Pr. Salz 1 Bd. frischer Thymian
2 Eier einige frische Salbeiblitter (oder getrock-
1 EL Olivendl nete Kriuter der Provence)
1-2 EL lauwarmes Wasser, evtl. 75 g Parmesan
Belag: 4 Eigelb
350 g kl. Champignons I B. (200 g) Sahne
Pfeffer

1 EL Zitronensaft
150 g Schafkise Muskat
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4 Eiwei3 1 Pr. Salz

Fiir den Teig alle Zutaten mit den Knetwendeln durcharbeiten (evtl. etwas Wasser zuge-
ben). Teig zugedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen. Pilze putzen, waschen,
halbieren, mit Zitronensaft betrdufeln. Schafkédse in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten
mit kochendem Wasser iiberbrithen, abziehen, in Wiirfel schneiden. Thymianblittchen
und Salbei in feine Streifen schneiden. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche diinn ausrollen.
Eine Springform (0 28-30 cm) damit auslegen, einen Rand von ca. 3 cm Hohe formen.
Eigelb mit geriebenem Parmesan, Sahne, Pfeffer und Muskat verquirlen. Eiweifl mit Salz
zu steifem Schnee schlagen, vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen. Pilze mit Schafkise,
Tomaten und Kriutern mischen, auf dem Teigboden verteilen. Eiersahne dariibergiefen.
Goldbraun backen.

Schaltung: 170-190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen ca. 45 Minuten

Mengenangabe: 4-6 Portionen

13.10 Champignons in Eierpfannkuchen

4 EL Feines Rapsol zum Ausbacken 1 EL gehackte Petersilie

4 EL Sahne 1/4 Blumenkohl

4 EL geriebener Kise 250 g frische Champignons
Salz 4 EL griine Erbsen

2 Tassen Milch 1 Mohre

2 Eier 1 Zwiebel

8 EL Mehl 1 EL Feines Rapsol

Salz, Pfeffer

Champignons sdubern und in feine Scheiben schneiden. Blumenkohl in Réschen teilen und
in kochendem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Ol in der Pfanne erhitzen, die Zwiebel,
Mohrenscheiben, griine Erbsen und Champignonscheiben ca. 5 Minuten diinsten. Blumen-
kohlroschen und Petersilie dazugeben, unterheben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Mehl in eine Schiissel geben, Eier, Milch Salz, geriebener Kése und Sahne hinzugeben,
kriiftig durchriihren. Den Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen. Ol in der Pfanne erhitzen und
darin Pfannkuchen ausbacken, auf 4 vorgewidrmte Teller legen, die Champignonfiillung
darauf geben und zuklappen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

13.11 Champignontaart
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50 g Holland-Gouda, alt 250 g Champignons

200 g Weizenmehl, Type 1050 1 Bd. Petersilie

100 g Holland-Butter 200 g Pikantje van Gouda

1 Ei 200 g siiBe Sahne

1-2 EL kaltes Wasser 3 Eier

1 Prise Salz Salz

1 Zwiebel weiller Pfeffer aus der Miihle
20 g Holland-Butter Holland-Butter fiir die Form

Alten Gouda fein reiben, Mehl sieben. Beides mischen. Mit Butter, Ei, Wasser und Salz
nach dem Grundrezept (Seite 190) zu einem glatten Miirbeteig kneten. In Folie gewickelt
30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig werden lassen. Die Pilze putzen,
moglichst nicht waschen, feinblittrig schneiden. Zur Zwiebel geben und diinsten, bis keine
Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Dann abkiihlen lassen.

Petersilie abspiilen, trockentupfen und hacken. Pikantje van Gouda reiben. Sahne und Eier
verquirlen, Kése, Pilze und Petersilie untermischen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit dem Teig eine gut eingebutterte Tarte- oder Springform von 26 cm Durchmesser
auskleiden, dabei einen kleinen Rand hochziehen. Die Pilz-Kise-Mischung einfiillen und
die Tarte im auf 200°C vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen. Noch warm aus der
Form 16sen, in Stiicke teilen und rasch servieren.

Mengenangabe: 4 6 Personen

13.12 Champignontorte

Miirbeteig: Salz
250 g Mehl 1 TL Thymian
125 g Margarine 1 Bd. Petersilie
1/4 TL Salz 200 g Emmentaler
1 Eigelb 1 B. saure Sahne
1 EL Wasser 1 TL Stdrkemehl
50 g durchw. Speck 2 Eier
750 g Champignons Salz
100 g Zwiebeln Pfeffer

Alle Zutaten fiir den Miirbeteig mit dem Handriihrgeriit verkneten, in eine Springform
(0 26 cm) driicken, dabei einen Rand formen. Speck wiirfeln, in einer Pfanne auf 2
oder Automatik-Kochplatte 8-9 auslassen. Geputzte, geschnittene Champignons und
Zwiebelwiirfel darin andiinsten, mit Salz, Thymian und gehackter Petersilie wiirzen. Die
Masse auf den Miirbeteig verteilen. Emmentaler im Universalzerkleinerer zerkleinern. Mit
saurer Sahne, Stirkemehl, Eiern, Salz und Pfeffer verquirlen, iiber die Pilzmasse giefen
und backen.
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Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170-190°, Umluftbackofen 35-40 Minuten

13.13 Chinesische Nudeln mit Gemiise

10 Morcheln getrocknete chinesische 300 g Eiernudeln chinesische

5 Tongupilze getrocknete 3 EL Pflanzendl neutrales

1 Friihlingszwiebel 50 g Bambussprossen (aus der Dose)
2 Knoblauchzehen 2 EL Reiswein

1 klein. Stiick Ingwer 3 EL Sojasauce dunkle

1 Mohre 1 EL Miso

150 g Chinakohl 50 g Bohnenkeime frische

5 Strohpilze (aus der Dose) 1 EL Speisestérke

Salz

1. Die Morcheln und die Tongupilze getrennt in je 1 Tasse warmem Wasser etwa 10
Minuten einweichen.

2. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, klein schneiden, den Knoblauch und den
Ingwer schilen und hacken. Die Mohre schilen, waschen, fein stifteln. Den Chinakohl
waschen, putzen und in Streifen schneiden.

3. Die Morcheln waschen, von holzigen Stellen befreien, in Stiicke schneiden. Die Tongu-
pilze ausdriicken (das Einweichwasser aufbewahren), entstielen und in Streifen schneiden.
Die Strohpilze halbieren.

4. Reichlich Salzwasser aufkochen, die Nudeln darin etwa 2 Minuten garen. Gleichzeitig
das Ol im Wok erhitzen, leicht salzen. Die Friihlingszwiebel, den Knoblauch und den
Ingwer darin glasig werden lassen.

5. Die Pilze, die Mohre und die Bambussprossen etwa 2 Minuten mitbraten. Mit dem
Reiswein, der Sojasauce und dem Miso wiirzen. Die Bohnenkeime und den Chinakohl
hinzufiigen, 1 Minute mitbraten. Das Einweichwasser der Tongupilze mit Speisestirke
verquirlen, angieen. Aufkochen, abschmecken und zu den Nudeln servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1900 kJ

13.14 Conchiglie mit Miesmuscheln und Champignons

400 g Conchiglie (Muschelnudeln) Fiir die Sofe:

48 Miesmuscheln 400 g geschilte Tomaten

1 Zwiebel 1 Zwiebel

4 EL Weillwein 250 g kleine Champignons

2 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe
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2 EL Tomatenmark 4 EL Olivendl
6 Basilikumblitter Salz
1/2 EL getrockneter Oregano Pfeffer

Die Miesmuscheln abkratzen und sehr sauber waschen. Die Zwiebel schilen, hacken und
zusammen mit dem Wein, 1,5 dl Wasser und den Miesmuscheln in eine Kasserolle geben.
Zudecken und bei starker Hitze fiinf Minuten kochen lassen, bis alle Muscheln sich 6ffnen.
Die Muscheln abgieBen und den Kochsud aufbewahren. Die Muscheln aus den Schalen
I6sen (aufer sieben Stiick, von welchen nur die leere Hilfte entfernt wird und die fiir
die Dekoration am Schluss aufbewahrt werden). Ein feines Sieb mit einem Stiick Gaze
auslegen und den Kochsud der Muscheln filtern.

Die SoBle zubereiten: Die Tomaten abtropfen und zerkleinern. Die Champignons putzen,
waschen, trocknen und in kleine Stiicke schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel scha-
len und fein hacken. Das Tomatenmark mit 1 EL heiBem Wasser verriihren. Das Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin drei bis vier Minuten
unter stindigem Riihren anrodsten. Die Tomaten, die Champignons, das Tomatenmark, den
Basilikum und den Oregano dazugeben. Salzen, pfeffern und fiinf Minuten kochen lassen.
Regelmafig umriihren. In der Zwischenzeit in einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen und salzen. Die Conchiglie darin bissfest kochen, abgie3en und in eine Kasserolle
geben.

Das Ol zu den Conchiglie geben und drei Minuten bei mittlerer Hitze stindig rithren. Die
Miesmuscheln und ihren Kochsud in die Tomatensof3e einrithren. Wenn notig salzen und
pfeftern.

Die Conchiglie in einen tiefen Servierteller geben und die Sofle driibergiefen. Mit den
sieben halben Muscheln dekorieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Garzeit: 20 Minuten
Zubereitung: 30 Minuten

13.15 Crépes aux Champignons

1 Portion Crépes de sanasin, nach Grundre- 1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

zept 1 dl Gemiisebouillon oder Weilwein
FULLUNG 1 TL Salz

1 EL Margarine oder Butter Pfeffer aus der Miihle

1 Zwiebel, gehackt 1 dl Rahm oder Halbrahm, evtl. mehr
500 g Champignons, in Scheiben 1 Bd. Petersilie, gehackt

Die Crépes zugedeckt warm stellen.

Fiir die Fiillung Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, die mit
Zitronenschale und Saft vermischten Champignons zugeben und mitdampfen. Mit Bouillon
oder WeiBBwein abloschen und zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln. Wiirzen, Rahm zugeben,
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etwas einkochen lassen, Petersilie daruntermischen. Die noch wannen Crépes damit fiillen.
Dieses Rezept ist als Hauptgericht fiir 4-6 Personen berechnet. Als Vorspeise reicht die
halbe Menge.

Mengenangabe: 4 -6 Personen

13.16 Crepes mit Champignons und Mandeln

130 g Mehl 3 Knoblauchzehen
1 Ei und 1 groB3. Karotte

1 Eidotter 350 g Champignon
250 ml Milch 230 g Sojakeime
30 g Butter 50 g Mandelstifte
5 EL Samenol 2 EL Sojasofie

8 Jungzwiebeln 1/2 TL Salz

Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel sieben. In der Mitte ein Loch machen und das Ei
und das Eidotter einriihren. Die Milch zugieen und zu einem glatten Teig verrithren. Die
Butter schmelzen und in den Teig einrithren. Mit einem Tuch zudecken und fiinf Minuten
rasten lassen.

Zum Braten der Crepes sehr wenig Ol in einer beschichteten Pfanne mit ca. 18-20 cm
Durchmesser erhitzen. Gerade soviel Teig hineingeben, dass der Boden der Pfanne mit
einer diinnen Schicht bedeckt ist.

Zwei Minuten eindicken lassen, dann das Crepe mit Hilfe einer Spachtel umdrehen.
Weitere Crepes zubereiten bis der Teig aufgebraucht ist. Die jeweils fertigen Crepes mit
Aluminiumfolie bedecken und im leicht vorgewdarmten Ofen warm halten.

Die Jungzwiebeln fiir die Dekoration vorbereiten. In 7-8 cm gro3e Stiicke schneiden. Die
griinen Teile auf die Seite legen. Auf der Seite der Wurzel ein ca. 2 cm langes Stiick der
Linge nach in feine Streifen schneiden. Ca. 1 Stunde in eiskaltes Wasser legen.

Die Karotte in feine Stifte schneiden und den Knoblauch hacken. Die gut geputzten Cham-
pignons in Scheiben schneiden. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Karotten und
den Knoblauch eine Minute lang anrdsten. Dann auch die Sojakeime und die griinen Teile
der Jungzwiebeln fiir eine Minute anrosten. Die SojasofSe und die Mandelstifte einriihren.
Das Gemiise auf die Crepes verteilen und zu Viertel zusammenlegen. Mit den eingerollten
Jungzwiebelstreifen dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 15 Minuten
Zubereitung: 25 Minuten

13.17 Crépes mit Pilzen
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1 Grundrezept Crépesteig ohne Puderzucker 1 Bd. Kerbel oder Petersilie

75 g Friihstiicksspeck Salz
250 g Champignons schwarzer Pfeffer
2 Zwiebeln 3 EL Creme fraiche

Speck in Scheiben schneiden. Pilze putzen und in Scheiben teilen (Tip: Eierschneider).
Zwiebeln schilen und ebenso wie die Kriuter fein hacken.

Aus dem Crépesteig im heilen Schmalz portionsweise hauchdiinne Crépes zubereiten und
im vorgeheizten Backofen bei 50°C (Gas Stufe 1) warm halten. Speck rosch ausbraten,
Zwiebeln zufiigen und glasig diinsten. Champignons zugeben, wiirzen und so lange
langsam braten, bis der entstehende Pilzfond eingekocht ist. Danach Créme fraiche und die
Kréuter zufiigen und die Crépes damit fiillen.

13.18 Crépes mit Pilzen

Fiir den Teig: Saison
2 EL Pflanzendl 1 TL Mehl
2 Eier 100 ml trockener Weillwein (ersatzweise
0.5 TL Salz 0,25 1 Mineralwasser Briihe)
125 g Mehl 2 TL Créme fraiche
Fiir die Fiillung: Salz )
1 Zwiebel kleine Pfeffer, frls?h gerr.lahlen
2 EL Pflanzendl 1 EL Petersilie, frisch gehackt

250 g Champignons oder andere Pilze der Pflanzend] fiir die Crépespfanne

1. Fiir den Teig das Ol mit den Eiern, dem Salz und dem Mineralwasser leicht schlagen.
Das Mehl dariiber sieben. Den Teig nun kriftig verschlagen, damit keine Kliimpchen
entstehen. Der Teig soll die Konsistenz von Kaffeesahne haben. Den Teig etwa 1 Stunde
ruhen lassen.

2. Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und im Ol glasig
diinsten.

3. Die Pilze, nur wenn nétig, kurz iiberbrausen, putzen, in diinne Scheiben schneiden und
mit den Zwiebeln kurz anschmoren. Die Pilze mit dem Mehl bestiuben, mit dem Wein
abloschen und etwa 10 Minuten diinsten. Die Créme fraiche dazugeben und alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4. Die Pfanne oder den Crépesautomaten hei3 werden lassen, leicht fetten und darin nach-
einander die Crépes backen. Zwischendurch die Pfanne immer wieder mit Ol einpinseln.
Die Crépes warm halten.

5. Die Crépes mit den Pilzen fiillen, die Petersilie iiber die Fiillung streuen, die Crépes
falten und anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 30 Minuten
Ruhezeit 60 Minuten
1300 kJ

13.19 Crépes mit Putenrahm

175 g Mehl Pfeffer

Salz 100 ml trock. Weillwein
4 Eier 300 ml Briihe

375 ml Milch 150 g Sahne

2 Zwiebeln etwas geh. Schnittlauch
500 g Champignons 3 EL heller So3enbinder
175 g Mohren 125 ml Mineralwasser
600 g Putenbrust 4 EL Butter

3EL Ol

Mehl, Salz, Eier, Milch verquirlen. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Pilze putzen, feucht
abreiben, halbieren. Mohren schilen wiirfeln. Pute abbrausen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden. In 2 EL heiBem Ol anbraten. Salzen, pfeffern, herausnehmen. Rest Ol im
Bratfett erhitzen. Zwiebeln, Pilze darin anbraten, salzen, pfeffern. Mohren und Pute
zufiigen. Wein, Brithe angiefen. Zugedeckt ca. 5 Min. kocheln. Sahne, Schnittlauch
zufligen, aufkochen. Mit SoBenbinder andicken. Abschmecken und heif8 halten. Teig mit
Mineralwasser verriihren. Daraus in heiler Butter 8 diinne Pfannkuchen backen. Je 2 mit
Putenrahm gefiillt auf 1 Teller geben.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 35 Min.

Garen: ca. 10 Min.

Backen: ca. 15 Min.

pro Person: ca.: 815 kcal; E61 g, F41 g, KH46 ¢

13.20 Linguine mit Kalbfleischsofle

1 Zwiebel Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer

250 g Champignons Muskat

4 Kalbsschnitzel (insgesamt etwa 500 g) 400 g Linguine (diinne Bandnudeln)
50 g Meggle Gorgonzola-Butter 1 Bd. Rucola

1/8 1 trockener Weilwein 1 Bd. Petersilie

200 g Creme fraiche
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Zwiebel und Knoblauchzehen fein hacken. Champignons in diinne Scheiben, Kalbs-
schnitzel in feine Wiirfel schneiden. Die Hilfte der Gorgonzola-Butter erhitzen, Fleisch
portionsweise darin anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Restliche Butter schmel-
zen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Champignons dazugeben und diinsten,
bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit Wein abléschen und aufkochen. Fleisch mit
Creme fraiche mischen, hinzufiigen und in der geschlossenen Pfanne bei geringer Hitze
15 Minuten kochen lassen. Sofie mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Nudeln nach
Anweisung bissfest garen. Rucola und Petersilie fein hacken und unter die So3e heben.
Nudeln mit der Sofe mischen. Dazu Parmesan reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion enthélt: 683 kcal / 2860 kJ

13.21 Nudeln an Schinken-Pilzsauce

SAUCE 50 g Parmesan, frisch gerieben
1 EL Margarine, Butter oder Olivendl wenig Muskat
1 Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf
200 g Champignons, in Scheiben, 100 g Rohschinken oder Schinken, in Strei-
mit wenig Zitronensaft betrdaufelt fen
1 Bd. italienische Petersilie, fein gehackt 400-500 g getrocknete Nudeln, al dente ge-
3 dl Rahm kocht

Margarine, Butter oder Olivendl in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln andimpfen.
Champignons und Petersilie beifiigen, kurz mit dampfen. Rahm und restliche Zutaten
beigeben, aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen. Parmesan zufiigen, unter Riihren
erwiarmen, wiirzen. Schinken kurz vor dem Servieren daruntermischen.

Mengenangabe: 4 Personen

13.22 Nudeln mit Schinken und Champignons

Zutaten 125 g frische Champignons
400 g Teigwaren 175 g gekochter Schinken
Salz Muskat
1 Zwiebel weiller Pfeffer
1 Knoblauchzehe 1 Pkg. Tomatensof3e
2 EL Butter o. Margarine 50 g geriebener Parmesankise

Teigwaren in Salzwasser nach Vorschrift kochen und abgieen. Zwiebel und Knoblauch
fein hacken, in Fett gelb diinsten, Champignonscheiben zugeben und ca. 5 Min. diinsten.
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Schinken in Streifen schneiden und mit Champignons unter die Teigwaren mischen.
Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Anrichten. Mit nach Vorschrift bereiteter
TomatensoBe begieBen und mit geriebenem Parmesankise bestreuen. Ganz nach Wunsch
noch feingehackten Salbei untermischen. (je 686 Kal./2.867 Joule)

Mengenangabe: 4 Portionen

13.23 Penne mit Auberginen und Champignons

350 g Penne gehackte Petersilie
200 g Champignons 3 EL Olivenol

300 g Tomaten geriebener Pecorino
2 klein. Auberginen Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

Auberginen putzen, waschen, abtrocknen und in Wiirfel schneiden. Pilze putzen, Erdreste
entfernen, kurz unter kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. In Scheiben schneiden.
Tomaten in kochendem Wasser blanchieren, abgielen und pellen. Tomaten halbieren und
entkernen, Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Ol erhitzen und den zerdriickten Knoblauch anbraten. Dann den
Knoblauch entfernen und die Auberginenwiirfel zugeben. Gut anbraten, dabei mit einem
Kochloffel umriihren und dann die Pilze zugeben. Fiinf Minuten anbraten. Mit einem
Schaumlobffel die Auberginen und Pilze herausnehmen und warmstellen.

Im gleichen Topf die Tomaten bei starker Hitzen 15 Minuten garen. Dann Auberginen
und Champignons wieder zugeben und weitere fiinf Minuten garen, dabei gelegentlich
umriihren. Salzen, pfeffern und mit Petersilie bestreuen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente garen und abgieBen.
Mit der vorbereiteten Sofle mischen, auf vier tiefe Teller verteilen und mit zusétzlichem
Parmesan gleich servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten
Empfohlener Wein Marzemino

13.24 Pfannkuchen mit Pfifferlingen

Fiir die Fiillung: 1/2 TL Kiimmel
1 Zwiebel Salz
1 Bd. glatte Petersilie Pfannkuchenteig:
500 g frische kleine Pfifferlinge 80-100 g Mehl

50 g Butter
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4 Eier Salz
1/8 1 Milch oder Mineralwasser, etwa Fett

Zwiebel pellen, zusammen mit Petersilie fein hacken. Pfifferlinge putzen, groBere Pilze
teilen. Butter auf 3 oder Automatik-Kochplatte 8-9 erhitzen, Zwiebel und Petersilie an-
schwitzen, Pilze zugeben und 4-5 Min. garen. Mit Kiimmel und Salz wiirzen. Die Zutaten
fiir die Pfannkuchen mit dem Handriihrgerit verrithren. Teig 20 Min. quellen lassen. In der
Pfanne in heilem Fett auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-9 Pfannkuchen backen, fiillen,
zusammenklappen. Dazu schmeckt (selbst gemachtes) Himbeer- oder Preiselbeerkompott.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.25 Pfannkuchen mit Spargel - und Pilzen

Fiillung 1 Prise Cayennepfeffer
2 EL Butter einige Tropfen Zitronensaft
2 Zwiebeln ' Teig
250 g gek. Schinken 8 Eier
1 Dos. Spargelabschnitte 1 Tasse Milch
1 Dos. Champignons 2 EL Mehl
Salz

1 Bd. Schnittlauch

Pfeffer Fett zum Ausbacken

1 Prise Muskat

Butter in einer Pfanne erhitzen und die feingehackten Zwiebeln darin glasig schwitzen.
Den kleingewiirfelten Schinken dazugeben und kurz mitdiinsten. Spargelabschnitte und
Champignons gut abtropfen lassen, in die Pfanne geben und alles gut mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer und Zitronensaft kriftig abschmecken, erhitzen und warm
stellen.

Eier, Milch und Mehl zu einem leichten Pfannkuchenteig verrithren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den feingeschnittenen Schnittlauch unter den Teig ziehen. Fett in
einer Pfanne erhitzen und nacheinander 4 Pfannkuchen Backen. Je 1 Portion Gemiise dazu
geben, zusammen klappen und sofort servieren.

13.26 Pikante Tarte mit Champignons

1 Pikante Tartes - Grundrezept 30 g Butter
500 g Champignons 1 Bd. Petersilie
1/2 Zitrone Salz

8 klein. Zwiebeln Pfeffer
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Die Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln, damit
sie sich nicht verfirben. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. In Butter
glasig diinsten, Pilze zufiigen und 5 Min. mitdiinsten. Gehackte Petersilie untermischen,
mit wenig Pfeffer und Salz abschmecken.

13.27 Pilz-Quiche

1 Prise Salz 500 g Steinpilze oder Champignons (oder 80
125 g saure Sahne g getrocknete)

2 Eier 80 g Speck, durchwachsen

1/2 TL Curry-Paste/-Pulver Hiilsenfriichte zum Blindbacken

1/8 1 herber Weilwein 2-3 EL Wasser

weiler Pfeffer aus der Miihle 2 Eigelb

Salz 125 g Butter

2 EL feingehackte Petersilie 250 g Weizenmehl

2 EL Butter zum Braten 2 EL Semmelbrosel

2 mittelgrofe Zwiebeln 125 g Schlagsahne

Alle Zutaten fiir den Miirbeteig kiihl lagern. Das Mehl auf die Arbeitsfliache sieben, in der
Mitte eine Mulde eindriicken, Eigelb und Salz hineingeben und rasch mit kiihlen Hinden
oder den Fingerspitzen zusammenkneten. Wenn der Teig zu fest wird, etwas Wasser
einarbeiten. Aus dem Miirbeteig einen Ballen formen und in Alu- oder Frischhaltefolie
einwickeln. Ein bis zwei Stunden in den Kiihlschrank legen. Den gekiihlten Teig auf der
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Ein rundes, gebuttertes Backblech mit Rand damit
auslegen, in der Flidche ein paar Mal mit einer Gabel einstechen und den Teigrand senkrecht
andriicken. Innenflichen des Teiges mit Backpapier oder gebutterter Alufolie ausschlagen,
mit getrockneten Erbsen oder Linsen fiillen und bei 200 °C, Gas Stufe 3, in 12 - 15 Minuten
vorbacken. Danach Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Zwiebeln fein hacken und den
Speck wiirfeln. Zwiebeln, Speck und Butter in einer Kasserolle glasig diinsten. Die blittrig
geschnittenen Pilze zugeben und bei mittlerer Hitze gut durchschwenken, dann mit dem
WeiBwein abloschen und mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Curry wiirzen. 5 Minuten kocheln
und die Fliissigkeit abdampfen lassen. Die Eier, Sahne und Sauerrahm mit Gabel oder
Schneebesen schlagen, mit Salz und Pfeffer mild wiirzen. Den vorgebackenen Teigboden
mit den Semmelbroseln bestreuen. Pilzmasse in den Miirbeteigboden einfiillen, Eiersahne
dartibergiefen und im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiebeleiste bei 220 °C,
Gas Stufe 4, in 25 - 35 Minuten fertigbacken. Noch heif3 servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 100
910 kcal / 3807 kJ
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13.28 Pilzkuchen

TEIG: 100 g geriebener Greyerzer
2 Packungen tiefgekiihlter Blitterteig (a 50 g Mehl

300 g) 200 ml Sahne

BELAG: 3 Bier

weiller Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuss
Paprika edelsiif3

Mehl zum Ausrollen

750 g braune oder weille Champignons
30 g Butter oder Margarine
100 g geriebener Emmentaler

Den Tiefkiihlteig auftauen lassen, die einzelnen Platten iibereinanderlegen, auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Den Boden und den Rand eines kalt abgespiilten
Kuchenbleches damit belegen. Die Champignons abwaschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Butter oder Margarine erhitzen und die Pilze darin zirka 10 Minuten
diinsten. Abkiihlen lassen. Den geriebenen Kise mit Mehl vermischen, mit Sahne und
Eiern verquirlen. Die Mischung mit frisch gemahlenem weil3lem Pfeffer, mit geriebener
Muskatnuss und edelsiiBem Paprikawiirzen. Danach die abgekiihlten Pilze auf dem
Blitterteig verteilen und mit dem Késeguss bedecken. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
ca. 35 Min. backen.

13.29 Pilzquiche mit Knoblauch

125 g Butter weiller Pfeffer, frisch gemahlen

250 g Mehl 4 Eier

Salz 75 g Parmesan, frisch gerieben

750 g Champignons oder Egerlinge 200 g Sahne

Saft von 1/2 Zitrone Zum Blindbacken:

1 Bd. Petersilie Pergamentpapier und Hiilsenfriichte

2.5 Knoblauchzehen

1. Die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl, 1 kriftigen Prise Salz und
etwa 4 Essloffeln kaltem Wasser zu einem glatten Teig verkneten.

2. Mit dem Teig eine Form von 28 cm Durchmesser auskleiden, dabei einen Rand von etwa
3 cm hochziehen. Den Teig in der Form etwa 1 Stunde kiihl stellen.

3. Fiir den Belag die Pilze putzen und je nach GroBe ganz lassen, halbieren oder vierteln.
Sofort mit dem Zitronensaft mischen, damit die Pilze sich nicht verfirben.

4. Die Petersilie waschen, trocken schwenken und ohne die groben Stiele fein hacken.
Den Knoblauch schilen und ebenfalls fein hacken. Die Pilze mit der Petersilie und dem
Knoblauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Backofen auf 200 © vorheizen. Aus Pergamentpapier einen Kreis in Gréfie der Form
schneiden. Den Teig mit dem Pergamentpapier belegen und eine Schicht Hiilsenfriichte
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darauf geben. Den Teig im heilen Ofen (Mitte, Gas Stufe 3) in etwa 10 Minuten blind-
backen. Dann die Hiilsenfriichte und das Papier entfernen.

6. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Kise und der Sahne verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Eiweil3e steif schlagen und unterheben.

7. Die Pilze auf dem Teigboden verteilen. Die Eiersahne dariiber gief3en.

8. Die Quiche in etwa 40 Minuten fertigbacken, bis der Belag gebriunt ist.

Dazu schmeckt gemischter Salat.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2200 kJ

13.30 Pizza mit Champignons und Speck

450 g Pizzateig 40 g Butter

250 g Champignons 2 EL Olivenol

100 ml Tomatensof3e 2 EL geriebener Parmesan
100 g Speck in Scheiben Salz

100 g Mozzarella Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Backofen auf 200° vorheizen. Pilze putzen und erdige Teile entfernen. Waschen, ab-
trocknen und in Scheiben schneiden. Butter in der Pfanne zerlassen und Knoblauch und
Pilze anbraten. Wenn die Fliissigkeit der Pilze verkocht ist, Knoblauch entfernen. Salzen,
pfeffern und umriihren.

Teig diinn ausrollen. Ein Blech einfetten und Teig auf das Blech legen. Mozzarella in
Scheiben schneiden.

Teig mit Ol bepinseln und mit TomatensoBe begieRen, dann mit Pilzen belegen. Mozzarella,
Speckscheiben und geriebenen Parmesan auf die Pizza geben. Im Ofen zehn Minuten
backen, dann servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

13.31 Pizza mit Paprika und Champignons

Fiir den Teig: Fiir den Belag:
200 g Mehl 200 ml Tomatensof3e
1 EL Hefe 50 g Mozzarella
1 Prise Salz 150 g Champignons

2 EL Olivenol 2 rote Paprika
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2 rote scharfe Peperoni, gehackt Salz
Olivenol Pfeffer

Mehl sieben und eine Mulde hineindriicken. In die Mitte Hefe, Ol, 100 ml Wasser und Salz
geben. Verkneten bis ein glatter Teig entsteht.

Arbeitsflache leicht bemehlen und den Teig weitere zehn Minuten kneten. Eine Kugel
formen und in eine mit Ol eingefettete Schiissel legen. Zudecken und an einem warmen,
trockenen Standort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Pilze putzen und waschen, Erdreste entfernen. Vorsichtig abtrocknen und
in Scheiben schneiden. Paprika halbieren, Kerne und weille Rippen entfernen und das
Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Backofen auf 250° vorheizen. Zwei Bleche mit Ol einfetten. Nach der Ruhezeit, den Teig in
zwei Portionen teilen und zwei Pizze von der GroBe leicht unter der der Bleche ausrollen.
Teigoberfliche mit TomatensoBe gleichméBig bestreichen. Mit Pilzen und Paprika belegen.
Mit Mozzarellascheiben und den scharfen Peperoni abschlieBen. Im Ofen ca. 20 Minuten
backen und sofort heil} servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Rubhezeit fiir den Teig: 45 Minuten

13.32 Pizza mit Schinken und Champignons

Teig Salz
400 g Mehl Pfeffer fadM.
30 g Hefe 350 g Schinken, gekocht
200 ml Wasser 300 g Mozzarellakése
50 ml Olivenol 1 Dos. Tomaten
1 TL Zucker (Abtropfgewicht etwa 240 g)
2 TL Salz Rosmarin
Belag Oreggno
400 g Champignons Basilikum

Thymian

30 g Butter oder Margarine )
1 Bd. Schnittlauch

Aus den angegebenen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig bereiten. Im Backofen 10
Minuten bei 50°C und 10 bis 20 Minuten bei O gehen lassen.

Fiir den Belag Champignons in Scheiben schneiden. Fett, Champignons darin andiinsten
und wiirzen. Schinken in Wiirfel, Mozzarellakise in Scheiben schneiden. Teig durchkneten,
in der geretteten Fettpfanne ausrollen und einen Rand hochziehen. Teig mit abgetropften
Tomaten, Schinken und Champignons belegen, Kriuter dariiberstreuen, Kisescheiben
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darauf verteilen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Unten. T: 250°C / 20 bis 30
Minuten Schnittlauch in Rollchen schneiden und iiber die heile Pizza geben.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.33 Quiche aux Champignons

1 Portion Miirbeteig 2 EL Cognac oder Whisky

1 EL Margarine oder Butter 6 Scheib. Raclettekise (ca. 200 g)

2 Schalotten', gehackt Guss

1 Bd. Petersilie, gehackt 1 TL Maizena

I'TL Thyrman, gel.lackt 1 Becher saurer Halbrahm (180g) oder
1/2 th.rone, abgeriebene Schale Rahm (1,8 dI)

1 EL Zitronensaft 2 Eier

500 g Champignons, halbiert oder geviertelt 1/2 TL Salz

200 g Eierschwidmme, frisch oder Pfeffer aus der Miihle

aus der Dose, abgetropft, evtl. halbiert

Schalotten und Kréuter in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen. Die Zitronen-
schale zugeben. Die Champignons mit Zitronensaft betrdufeln, mit den Eierschwammen
beifiigen, mitdimpfen. Mit Cognac oder Whisky abloschen und kocheln, bis die Fliissigkeit
eingekocht ist. Vom Feuer nehmen und auskiihlen lassen.

Die Raclettescheiben auf den Teigboden verteilen.

Fiir den Guss Maizena mit dem Rahm anriihren, die restlichen Zutaten mit dem Schwing-
besen darunterrithren, zu den Pilzen geben, mischen und iiber die Késescheiben verteilen.
Sofort backen.

Backen: ca. 15 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze
auf 220 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten backen.

13.34 Salami-Pizza mit Champignons

1/2 Wiirfel Hefe Pfeffer

250 g Mehl 1/2 Zucchini

Salz 1/2 griine und

1 TL Zucker 1/2 rote Paprikaschote
4 EL Olivenol 150 g Champignons
250 g passierte Tomaten 4 Scheib. Salami

1 TL getr. Oregano 50 g geriebener Gouda

1 TL Pfefferkorner (Glas)

Hefe in 120 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mit Mehl, 1 Prise Salz, Zucker und Ol
verkneten. Zugedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.



13.35 Serviettenknodel mit Champignonsofe 121

Tomaten aufkochen, Oregano, Pfefferkorner, Salz sowie Pfeffer zugeben. Die Zucchini
sowie Paprikaschoten waschen, putzen und klein schneiden. Pilze putzen, feucht abreiben
und in Scheiben teilen. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen Teig rund
ausrollen, mit Tomatensof3e bestreichen und mit Gemiise, Salami und Kise belegen, ca. 15
Min. backen.

Mengenangabe: 8§ Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
pro Stiick: 260 kcal; E10 g, F 12 g, KH28 g

13.35 Serviettenknodel mit Champignonsof3e

Butter 50 g Speck

1 Zwiebel 150 ml Milch

500 g Champignons 250 g Roggen- oder Laugenbrotchen
4 Eier 1 EL Schnittlauch

Salz, Muskat 100 ml Sahne

1 Bd. Kriuter 50 ml braune Grundsauce

2 klein. Zwiebeln

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch einmal
aufkochen, iiber die Masse verteilen und abgedeckt ziehen lassen. Speck und zwei Zwiebeln
in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne braten. Die Kriuter zupfen, klein schneiden und
dazugeben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Nun die Eier und die Speck-Zwiebelmasse zu
den Milchbrétchen geben und gut vermischen. Masse auf Servietten, z. B. Kiichentiichern
verteilen, einrollen und mit Kiichengarn zubinden. In einem Topf mit siedendem Salzwasser
ca. 10 Minuten garen. Die Pilze putzen und klein schneiden. Die restliche Zwiebel in
Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Butter angehen lassen. Pilze mit dazugeben
und braten. Mit der Grundsofe und der Sahne auffiillen, einmal aufkochen lassen und
gegebenenfalls etwas abbinden. Wiirzen und zum Schluss den geschnittenen Schnittlauch
zufiigen. Tipp: Anstelle der Roggenbrétchen kann man auch Laugenbrotchen verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.36 Spagetti mit Champignon-Kiise-Sof3e

250 g Spagetti 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 100 ml Schlagsahne

2 Knoblauchzehen 100 g Kriuterschmelzkise
200 g Champignons 1/2 Bd. Basilikum

100 g gekochter Schinken
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Spagetti nach Anweisung bissfest garen. Zwiebel und Knoblauchzehe pellen und fein
hacken. Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Schinken in Wiirfel
schneiden. Ol auf hochster Einstellung erhitzen, Champignons anbraten. Zwiebeln, Knob-
lauch und Schinken dazugeben und andiinsten. Sahne und Kése hinzufiigen und erwérmen.
Basilikum waschen, gut trocknen und in feine Streifen schneiden, zur So3e geben. Nudeln
abgiefen, abtropfen lassen und mit der SofSe mischen.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.37 Spagetti mit JigersoBe

2 1 Wasser 1 Bd. Schnittlauch

2 TL Salz 2 EL Ol

400 g Spagetti Pfeffer

150 g Schweineschnitzel 1/4 1 Gemiisebriihe (Instant)

100 g weile und 1 B. Schlagsahne

100 g rosa Champignons 1 EL dunkler Soflenbinder

1 mittelgrofle Zwiebel Petersilie und Schnittlauch zum Garnieren

Wasser und Salz in einem Topf auf hochster Einstellung zum Kochen bringen, Nudeln
hinzufiigen, die Kochstelle ausschalten und die Nudeln ca. 8 Min. quellen lassen. Fiir
die Sofle Schnitzel wiirfeln. Pilze waschen, putzen und halbieren. Zwiebel waschen,
pellen und fein hacken. Schnittlauch waschen und in kleine Rolichen schneiden. Ol auf
hochster Einstellung erhitzen. Zwiebel andiinsten. Schnitzelwiirfel und Champignons
zufiigen, 4 Min. auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 11 braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Briithe und Sahne abloschen, aufkochen lassen. So3enbinder und Schnittlauch
einstreuen. Nochmals aufkochen, eventuell nachwiirzen und mit den gut abgetropften
Spagetti anrichten. Mit Petersilie und Schnittlauch garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.38 Spaghetti mit Champignon-Kise-SoBe

250 g Spaghetti 100 g gekochter Schinken
1 Zwiebel 2 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Dos. Milkana Kisekiiche
200 g Champignons 1/2 Bd. Basilikum

Spaghetti nach Anweisung bissfest garen. Zwiebel und Knoblauchzehen fein hacken.
Champignons in Scheiben, Schinken in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Champignons
darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Schinken dazugeben und andiinsten. Késekiiche
angiefen und unter Rithren erwidrmen. Basilikum in feine Streifen schneiden und zur Sof3e
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geben. Nudeln abgieBen, abtropfen lassen und mit der So3e mischen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Eine Portion enthélt: 956 kcal / 3984 kJ

13.39 Spaghetti mit Garnelen und Pilzen

600 g Spaghetti 1 Suppenwiirfel mit Pilzen
300 g tiefgefrorene und aufgetaute Garnelen 200 ml Rahm

500 g Champignon einige Salbeiblitter

100 g Butter Salz

1 klein. Zwiebel Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Die Champignons griindlich reinigen und grob hacken. Die Zwiebel fein hacken. In einer
Pfanne 50 g Butter schmelzen und den Knoblauch und die Zwiebel bei kleiner Hitze
anrdsten. Die Champignons und den zerbrockelten Suppenwiirfel dazugeben und zehn
Minuten kocheln lassen.

Die Garnelen dazugeben, umrithren und nach 5 Minuten den Rahm zugeben. Den Knob-
lauch entfernen, salzen und pfeffern. 20 Minuten bei sehr schwacher Hitze kocheln lassen
und Warmstellen.

In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Spaghetti darin
bissfest kochen. AbgieBen und in eine vorgewédrmte Suppenschiissel geben. Die Pilz-
Garnelen-Sofle druntermengen. Die restliche Butter in einem Topf schmelzen und die
Salbeiblatter dazugeben. Sobald die Butter eine leicht gebrdunte Farbe hat, iiber die
Spaghetti gieen.

Mengenangabe: 8 Personen
Garzeit: 35 Minuten
Zubereitung: 15 Minuten

13.40 Spaghetti mit Pilzen

350 g braune Champignons etwas Salz

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Schalotte etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
50 g Rucola 20 g frisch geriebener Parmesan

250 g Spaghetti

Die Champignons putzen, mit einem Kiichentuch abreiben und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Knoblauchzehe und die Schalotte fein hacken.
Die Stielenden von der Rucola abschneiden. Die Blitter quer in etwa 2 cm lange Stiicke
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schneiden.

Die Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.
Inzwischen das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel und den
Knoblauch darin glasig diinsten. Die Champignons dazugeben und unter haufigem Wenden
von allen Seiten braten; etwas salzen.

Die Rucola unter die Pilze mischen, das Gemiise nochmals erhitzen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Nudeln auf Tellern anrichten, darauf das Pilzgemiise geben und mit dem Parmesan
bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

13.41 Spaghetti mit Rosenkohl und Champignons

300 g Spaghetti gehackte Petersilie

300 g Rosenkohl 2 Suppenkellen Gemiisebriihe
200 g Champignons Olivendl

1 Zwiebel Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

geriebener Pecorino

Den Rosenkohl waschen und die Striinke entfernen. In Scheiben schneiden. Champignons
putzen, Erdreste entfernen, waschen, abtrocknen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel abziehen und hacken. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln mit der Knoblauchzehe anbraten. Die Champignons zugeben und einige
Minuten ziehen lassen. Danach den Rosenkohl, die Tomaten, Brithe und Salz zufiigen. Bei
geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten garen.

Inzwischen reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Nudeln al dente kochen. Abgieflen
und in die Pfanne zu der Sof3e geben. Bei starker Hitze unter Riihren ziehen lassen.

Mit reichlich Pecorino, Petersilie und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Sofort servieren.

Man kann auch gefrorenen Rosenkohl nehmen. Rosenkohl wird nur gegart gegessen:
gekocht, tiberbacken oder in Butter geschwenkt.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten

13.42 Spaghetti mit Sahne und Champignons
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400 g Spaghetti 1 EL gehackte Petersilie
200 g Champignons Salz
600 ml fliissige Sahne Pfeffer

1 EL Olivenol

Champignons putzen, dabei Erdreste griindlich entfernen, kurz unter kaltem Wasser
abspiilen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. In einer Kasserolle Ol erhitzen und
Pilze zehn Minuten anbraten. Salzen, pfeffern, mit Petersilie bestreuen und etwas Sahne
zugieBen. Mit einem Loffel umriihren und ziehen lassen.

Sahne in die Kasserolle gieen, aufkochen und 15 Minuten kdcheln, bis die Sof3e eingedickt
ist.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen, wenn es kocht. Spaghetti al dente
garen und abgieBen. In eine vorgewidrmte Schiissel geben und mit der Champignonsof3e
mischen. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten
Empfohlener Wein Marzemino

13.43 Spaghetti-Quiche

150 g Mehl 200 g Spaghetti

50 g kalte Butter 200 g gekochter Schinken
Salz 100 g Emmentaler

150 g Champignons 3 Eier

1/2 Bd. Thymian 150 g Creme fraiche

3 EL Ol Pfeffer

Mehl mit der Butter, 1 Prise Salz, 3-4 EL kaltem Wasser zu einem glatten Teig verkneten.
In Folie wickeln und ca. 30 Min. kaltstellen.

Champignons abreiben, in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trockenschiitteln,
hacken. Mit den Pilzen im Ol ca. 3 Min. diinsten, aus der Pfanne nehmen. Ofen auf 200
Grad vorheizen.

Pasta in Salzwasser nach Anleitung bissfest garen, abgieSen, abtropfen lassen. Schinken
in Streifen teilen. Kése reiben, Hilfte mit Eiern, Creme fraiche vermengen, wiirzen. Eine
Quicheform (0 24 cm) fetten, mit Teig auskleiden. Nudeln, Schinken, Thymian, Pilze
hineingeben. Mit Eimasse betrdufeln, iibrigen Kése dariiberstreuen. Etwa 35 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 35 Min.
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pro Pers.: 800 kcal; E28 g, F60 g, KH42 g

13.44 Spaghettirosti mit Radicchio-Egerling-Gemiise

250 g Spaghetti 1 Zehe Knoblauch

3 Eier 1/2 Bd. Petersilie und Schnittlauch (je)
1 Zwiebel 150 g Bavaria blu

200 g Egerlinge 50 g Butter

1 mittl. Kopf Radicchio

Zuerst die Spaghetti nach Packungsanweisung kochen. Die Eier verquirlen und mit Salz,
Pfeffer, der gehackten Zwiebel sowie den Nudeln zu einer Masse mischen. AnschlieBend
die Egerlinge putzen und vierteln. Den Radicchio in Streifen schneiden. Den Knoblauch
hacken und den Bavaria blu in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einer kleinen beschich-
teten Pfanne aus der Spaghettimasse vier Rostis backen und warmstellen. Wihrenddessen
die Pilze mit dem Knoblauch braten und zum Schluss den Radicchio einschwenken.
AbschlieBend die Rostis mit dem Gemiise anrichten und die Kédsewiirfel und die Schnitt-
lauchrollchen driiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 70 Min.
Nihrwerte pro Portion: 390 kcal / 1632 kJ; E19 g, F28 g, KH 16 g

13.45 Spinatnudeln mit Pilzragout

150 g TK-Spinat, gehackt 1 Mohre (100 g)

400 g Mehl 2 Schalotten

1 Ei 20 g Butter

1 TL Ol Salz, Pfeffer

1/8 1 Wasser 4 EL Weiwein

Salz 4 EL Sahne

Pilzragout: 200 ml GeIr.li%sebriihe
500 g Pilze (z.B. Champignons oder Stein- 1 EL Petersilie, gehackt

pilze) 1 EL Majoran, gehackt

Spinat auftauen lassen, dann durch ein Sieb passieren. Mehl, Ei, Ol, Wasser und Salz
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen.

Teig portionsweise moglichst mit einer Nudelmaschine (oder auf bemehlter Arbeitsfldche)
diinn ausrollen und in lange Streifen schneiden.

Fiir das Ragout Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Mohre putzen, waschen und
wiirfeln. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im heiBlen Fett andiinsten. Pilze zugeben,
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ca. 3 Min. braten. Mohre zufiigen, anbraten. Wiirzen. Wein, Sahne und Briihe zugieen und
ca. 5 Min. kocheln lassen. Kriuter zugeben.
Nudeln in gesalzenem Wasser ca. 6 Min. kochen. Mit dem Ragout anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.46 Teigtaschen

1 Portion Nudelteig Paprika
(sieche Grundrezept Teigwaren), 1/2 Rahmquark (75 g)
z. B. Vollkorn-Teigwaren 1 klein. Ei
Fiillung 2 EL geriebener Parmesan
1 EL Margarine oder Butter Tomatensauce
1 Zwiebel, gehackt 1 EL Olivens] oder anderes Ol
150 g Champignons, 1 Zwiebel, gehackt
an der Rostiraffel gerieben 1 Knoblauchzehe, gehackt
1/2 Zitrone, abgeriebene Schale 500 g Tomaten, geschilt, entkernt,
1 EL Zitronensaft in 1 cm grofen Wiirfeln
1/2 Bd. Petersilie, gehackt 2 EL Tomatenpiiree
100 g Tofu, an der Bircherraffel gerieben 1/2 TL Zucker
1/2 TL Salz 1/2 TL Salz
Pfeffer 2 dl Gemiisebouillon

Fiir die Fiillung Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddampfen. Die Champi-
gnons mit Zitronenschale, Saft, Petersilie und Tofu zugeben, ca. 5 Minuten mitdimpfen.
Vom Feuer nehmen, wiirzen. Den mit dem Ei verriihrten Quark und den Parmesan drunter-
mischen.

Teig auswallen, Rondellen von ca. 10 cm 0 ausstechen. Je 1 El Fiillung in die Mitte geben.
Rondellenrand zur Hilfte mit Wasser oder Eiweif3 bestreichen, trockene Hilfte exakt
iberschlagen, Rénder gut andriicken.

Kochen: siehe Grundrezept Teigwaren Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch im warmen
Ol andimpfen, Tomaten, Piiree und Gewiirze mitdimpfen, mit Bouillon abldschen und ca.
15 Minuten kocheln.

Mengenangabe: 20 Teigtaschen

13.47 Tortelloni mit Champignons

500 g Tortelloni 1 Zwiebel
150 g Tomatensof3e 1 Knoblauchzehe
200 g Champignons gehackte Petersilie
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Olivenol Pfeffer
Butter
Salz

Zum Servieren:
geriebener Parmesan

1. Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Zusammen mit einem Stiick Butter,
Knoblauch, Tomatensof3e, Salz und Pfeffer in eine Kasserolle geben und bei mittlerer Hitze
20 Minuten kochen, bis die Sof3e deutlich eingekocht ist.

2. Pilze putzen, sandige Teile der Stiele abschneiden, waschen, abtrocknen und klein
schneiden. Zur TomatensoBe geben und 20 Minuten mit Petersilie und drei Essloffeln Ol
garen.

3. Abschmecken, falls notig salzen und pfeffern. Inzwischen reichlich Salzwasser aufko-
chen und die Tortelloni al dente garen. Abgielen und mit der ChampignonsofBe iiberziehen.
Mit zusitzlichem Parmesan servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 45 Minuten

13.48 Warme Pilztorte

Fiir die Crépes: 1 EL feingehackte Petersilie
50 g Mehl Salz
25 g zerlassene Butter Pfeffer
2 Eier ) Fiir die Garnitur:
ca. 1/81 Milch 4 kleinere Champignons
1 Prise Salz Salz

Butter zum Ausbacken 1 Zitrone

Fiir die Fiillung: Fiir die Sauce:
200 g Champignons (oder Austernpilze) 1/8 1 brauner Kalbsfond (Lacroix)
1 fein geschnittene Schalotte

zur richtigen Dicke eingekocht
25 g Butter

20 g Butter, ca.

Die Zutaten fiir die Pfannkuchen (Crépes) im Mixer zu einem Teig verarbeiten. In einer
Pfanne mit Butter 6 sehr diinne Pfannkuchen ausbacken.

Die Schalotte in einer groflen Eisenpfanne in Butter anschwitzen.

Die Pilze durch einen Fleischwolf drehen. Die Pilzmasse in die Pfanne geben, unter
standigem Riihren garen. Den dabei gebildeten Fond komplett einkochen, die Petersilie
dazugeben, noch einige Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmasse moglichst heifl auf die noch warmen Pfannkuchen streichen und abwech-
selnd iibereinander schichten. Etwa 5 Lagen fiir die Torte. Leicht andriicken. Im Backofen
warm stellen. Fiir die Sauce den eingekochten Kalbfond mit der Butter aufschlagen. Die
Torte in Stiicke schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce ilibergieen. Mit den
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kleineren Champignonkdpfen und der Zitrone garnieren.
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14 Pasteten, Terrinen

14.1 Briefpastete

3 rechteckig ausgewallte Kuchen- oder Bldt- 1 Knoblauchzehe, fein hacken

terteige (je ca. 275g) 1 Bd. Petersilie, fein hacken
1 Ei, gut verriihren 250 g Champignons, in Scheiben schneiden
FULLUNG 300 g Modelschinken, in kleine Wiirfel

schneiden

1 Péckli Mozzarella (150 g), in kleine Wiir-
fel schneiden

1 Becher saurer Halbrahm (180 g)

1 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 EL Margarine oder Butter

3 Scheib. Toastbrot, in kleine Wiirfel
schneiden

1 EL Margarine oder Butter

1 Zwiebel, fein hacken

Fiillung: Margarine oder Butter in der Bratpfanne warm werden lassen. Die Brotwiirfeli
beigeben, unter gelegentlichem Riihren knusprig rosten, in eine Schiissel geben, auskiihlen
lassen. Margarine oder Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und
Knoblauch unter Rithren 2-3 Minuten anddmpfen. Petersilie und Champignons beigeben,
ebenfalls unter Rithren 4-5 Minuten mit dimpfen, auskiihlen lassen. Dies zusammen mit
den Schinken- und Mozzarellawiirfeli und dem sauren Halbrahm zum Brot geben, alles
mischen und wiirzen.

Den Blechriicken mit Backpapier belegen. Ein Teigblatt darauflegen, mit einer Gabel
einstechen, die Rénder mit dem verriihrten Ei bestreichen. Die Fiillung darauf verteilen,
dabei ringsum einen 3 cm breiten Rand frei lassen.

Ein zweites Teigblatt dariiberlegen, die Rénder gut andriicken, mit Ei bestreichen. Aus dem
dritten Teigblatt einen Briefverschluss schneiden und darauflegen. Aus dem restlichen Teig
Garnituren (Herzen) ausstechen und auflegen. Alles mit Ei bestreichen. Den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

Backen: ca. 30 Minuten in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4-6 Personen

14.2 Champignonpastete

Teig Muskat
250 g Pellkartofteln 50 g Kise, gerieben
60 g Butter oder Margarine 30 g Mehl
2 Eigelb 50 g Paniermehl

1 TL Salz 500 g Champignons
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60 g Schinkenspeck 250 g siie Sahne
1 Zwiebel Salz

30 g Butter Pfeffer

1 EL Mehl

Kartoffeln pellen, noch heifl durchpressen und mit den angegebenen Zutaten verkneten.
Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu zwei runden Boden ausrollen, einen Boden in eine
gefettete Auflaufform legen. Champignons blittrig schneiden, Speck und Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, Speck und Zwiebel darin glasig diinsten. Champignons
dazugeben und 5 bis 10 Minuten diinsten. Mit Mehl bestduben, diinsten, Sahne hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Masse auf den Teigboden geben und zweiten Teigboden darauflegen. Locher hineinstechen
und Form in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 225 °C / 15 bis 20 Minuten, 5 bis 10 Minuten 0.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.3 Pilz-Pastete

Pastetenhaus wenig Salz und
1 Pkg. Blitterteig (ca. 450 g) weiller Pfeffer
1 Eigelb Sauce

Fiillung 2 EL Margarine
1 EL Margarine 3 EL Mehl
1 Zwiebel, gehackt 2.5 dl Pilzfliissigkeit, ergéinzt mit Milch
1 Knoblauchzehe, gepresst 1 1/2 dl Rahm
600 g verschiedene Pilze, 1 Msp. Curry
z. B. Eierschwidmme, Steinpilze, Champi- Salz

gnons Pfeffer
1/2 Zitrone, Saft Muskat

1/2 dl trockener Vermouth, z.B. Noilly Prat

Den Teig ca. 4 mm dick zu einem Rechteck von ca. 30x24 cm Grosse auswallen. Der
Linge nach 4 Streifen von je 1 1/2 cm wegschneiden, sie werden als Teigrand verwendet
Mehlresten vom Teigrechteck abwischen und dieses aufs ungefettete Backblech legen. Das
Teigrechteck 1 1/2 cm breit mit Eigelb bestreichen, darauf achten, dass kein Ei seitlich
hinunterlauft, sonst geht der Teig nicht mehr gleichmifig auf.

Den Teigrand sorgfiltig drauflegen, ebenfalls mit Eigelb bestreichen. Boden dicht einste-
chen. Mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

Backen: ca. 25-30 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Eine besonders hiibsche Pastetenform entsteht, wenn Sie an der Teigplatte die Ecken
5 cm zuriickschneiden.
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Fiir die Fiillung Zwiebeln und Knoblauch in der warmen Margarine anddmpfen. Steinpilze
in dicke Scheiben schneiden, Champignons halbieren, Eierschwidmme ganz lassen, die
Pilze mit Zitronensaft vermischen und beigeben, zugedeckt auf kleinem Feuer 2 Minuten
dampfen, dann Vermouth beifiigen, zugedeckt weitere 5 Minuten kocheln lassen, wiirzen,
den Saft abgieBen und auffangen.

Fiir die Sauce Margarine schmelzen, Mehl beigeben, diinsten, Pilzfliissigkeit aufs Mal
dazugiefen und die Sauce unter stindigem Riihren mit dem Schwingbesen aufkochen,
Rahm beifiigen, Sauce wiirzen. Die Pilze darin nur heil werden lassen.

Tipp: Wer keine Lust hat, ein Pastetenhaus zu backen, verwendet gekaufte Pastetli oder
serviert dieses Pilzgericht mit Nudeln oder Reis.
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15 Reisgerichte

15.1 Apfelreis ’Asia’

1 Zwiebel 10 schwarze Oliven

2 Apfel 10 griine gefiillte Oliven
2 EL O1 Salz

3 EL Rosinen Zucker

30 g Mandeln Curry

100 g Champignons 250 g Reis

Zwiebel und Apfel pellen bzw. schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Im heiBen Ol
anbraten. Rosinen, Mandeln, blittrig geschnittene Champignons und die Oliven dazuge-
ben, wiirzen und abschmecken. Den Reis in 500 ccm Salzwasser auf kleiner Gasflamme
ausquellen lassen. Locker unter das Gemiise mischen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 25 Minuten

15.2 Franzosisches Tofu-Pilzragout

400 g Naturreis 250 ml trockener Rotwein

500 g Réuchertofu 400 ml Buttermilch

8 EL Bio-Sojasauce Kriuter-Meersalz

2 grof3. Zwiebeln weiler Pfeffer

1 kg Champignons 1-2 TL kornige Bio-Gemiisebriihe

4 Knoblauchzehen evtl. etwas Bindobin oder Bindino (Reform-
4 cm frischer Ingwer haus)

10 EL kaltgepresstes Olivendl 4 EL frisch gehacktes Basilikum

6 EL Tomatenmark 4 EL frisch gehackte Petersilie

Reis nach Packungsangabe kochen.

Fiir die Zubereitung des Ragouts entweder mit einem gro3en Wok oder zwei Pfannen mit
hohem Rand und dann jeweils der Hélfte der Zutaten arbeiten.

Den Tofu in groBe Wiirfel schneiden, mit einer Gabel 16chern und in eine Schiissel geben,
die Sojasauce dariiber trdufeln und einige Minuten marinieren lassen. Die Zwiebeln scha-
len und in diinne Ringe schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen. Beides fein hacken.

Die Hilfte des Ols im Wok erhitzen, die Zwiebelringe darin anschwitzen, Knoblauch und
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Ingwer zugeben, kurz andiinsten, die Champignons zugeben und ca. 10 Minuten schmoren
lassen, bis die Pilze weich sind. Die Zwiebel-Pilz-Mischung herausnehmen und beiseite
stellen.

Wok wieder aufs Feuer stellen, restliches Olivendl erhitzen, marinierten Tofu hinein geben
und gut anbraten, Zwiebel-Pilz-Mischung und Tomatenmark zugeben, alles gut verriihren,
mit Wein und der Buttermilch angiefen. Die Temperatur reduzieren, mit Gemiisebriihe,
Krautersalz und Pfeffer wiirzen und die Fliissigkeit etwa 10 Minuten einkochen lassen, ab
und zu vorsichtig umriihren. Bei Bedarf das Gericht mit 1-2 TL Bindemittel andicken. Da-
bei Anwendungshinweis beachten. Zuletzt Kriuter einrithren und mit dem Reis servieren.
Tipp: Das Ragout schmeckt auch mit Vollkorn-Spitzle (ca. 750 g) aus dem Reformhaus
lecker.

15.3 Pilz-Reis-Pfanne

100 g Putenbrust 250 g frische Champignons oder Austernpil-
1/2 Tasse Hiihnerbriihe (Instant) ze

150 g (1 Tasse) Reis 1/2 Paprikaschote

Salz 1/2 Tasse Briihe

1 EL O1 1-2 EL Sojasauce

1 Zwiebel Pfeffer

1 kl. Knoblauchzehe 1 EL gehackte Petersilie

Putenfleisch in kochende Hiihnerbriihe geben, im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 ca. 10 Min. kochen, danach in Wiirfel oder Streifen schneiden. Reis mit
knapp 2 Tassen Wasser und Salz auf 3 zum Kochen bringen, auf der ausgeschalteten
Kochplatte 20 Min. ausquellen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, gewiirfelte Zwiebel
und durchgepresste Knoblauchzehe auf 2 oder Automatik-Kochplatte 5-6 glasig diinsten.
Geputzte, halbierte Pilze und in Streifen geschnittene Paprikaschote zugeben und 10
Min. diinsten. Putenfleisch und Reis zugeben, Brithe angielen, erhitzen. Reispfanne mit
Sojasauce und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

15.4 Reis mit Artischocken und Champignons

300 g Reis 1 Tiitchen Safran

2 Artischocken 1 Zitrone, Saft von

200 g Champignons 6 EL Olivenol

20 g Butter 2 EL gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe Salz

1 Zwiebel Pfeffer
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Artischocken putzen, die duleren harten und welken Blitter entfernen, in mit Zitronensaft
gesiduertem Wasser waschen. Abgiellen, mit Kiichenpapier abtrocknen, ldngs halbieren,
Bart entfernen und léngs in Scheiben schneiden.

Pilze sdubern, erdige Teile entfernen. Kurz in flieBend kaltem Wasser waschen, abtrocknen
und die groBeren halbieren.

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Zwiebeln abziehen und fein hacken. In einer Pfanne
Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch sanft glasig diinsten.

Pilze, Artischocken und einen EL Petersilie in die Pfanne geben. Bei starker Hitze vier Mi-
nuten garen, dabei hiufig umriihren. Salzen, pfeffern und etwas warmes Wasser zugiefen.
Hitze auf ein Minimum reduzieren, Knoblauch entfernen und zwolf Minuten weiter garen.
Reis in Salzwasser garen, in dem der Safran aufgelost wurde. Den Reis al dente abgiefen.
Mit der vorbereiteten Sof3e anmachen und kurz in der Pfanne unter Riihren ziehen lassen.
Mit Butter iiberziehen, umriihren, in eine Schiissel geben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

15.5 Risotto mit Pilzen

150 g Risottoreis (Arborio oder Camaroli) 200 g Pilze (Champignons

2 Zwiebeln fein geschnitten Pfifferlinge oder Austernpilze)
1/4 1 Rinderbriihe 2 EL gehackte Petersilie

1 dl trockener Weilwein Olivenol

frisch geriebener Parmesan Salz

25 g Butter Pfeffer

Eine feingeschnittene Zwiebel in Butter glasig anschwitzen. Den Reis zugeben und riithren
bis er ebenfalls glasig ist. Mit der Briihe auffiillen. Aufkochen lassen und dann die Hitze
zuriicknehmen. Unter gelegentlichem Riihren 15-18 Minuten sachte kocheln lassen. Wenn
der Reis dickfliissig wird, langsam den Wein zugeben. Kurz bevor das Gericht fertig ist,
eventuell noch etwas Wein oder Wasser zugeben, bis eine breiartige Konsistenz erreicht
wird. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und dem Parmesan. Die geschnittenen Pilze in
Olivendl mit einer feingeschnittenen Zwiebel anbraten. Salzen und pfeffern. Gehackte
Petersilie dazugeben und unter den Reis mischen. Sofort anrichten.

15.6 Safranreis mit Putenchampignonsofe

350 g Reis fiir Risotto 1/2 Glas Marsalawein
350 g Champignons 1/2 Glas frische Sahne
250 g Hiihnerbrust 1/2 Glas trockenen Weifiwein
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1/2 Zwiebel 60 g Butter

1 1 Hiihnerbriihe, instant 1/2 Bd. Schnittlauch
1 Beutel Safran Salz

50 g Parmesan, gerieben weiler Pfeffer

Hiihnerbrust wiirfeln und mit 20 g Butter goldbraun anbraten. Salzen und mit Marsalawein
16schen.

Champignon reinigen, in diinne Scheiben schneiden und mit gehacktem Schnittlauch zur
Hiihnerbrust geben. Bei kleiner Flamme 15 Minuten fertigkochen. Sahne dazugeben und
nach weiteren 2 Minuten Feuer ausmachen.

Hiihnerbriihe vorbereiten.

Zwiebel zerkleinern und mit 20 g Butter glasig diinsten. Reis dazugeben und unter stidn-
digem riithren 2-3 Minuten tosten. Mit Weilwein aufgieBen und warten bis er verdunstet
ist. Dann schopfloffelweise (siehe Gemiisereis fiir Feinschmecker) nach und nach unter
stindigem riihren soviel Brithe dazugeben bis der Reis gekocht ist. Kurz bevor der Reis
fertig ist, Safran in etwas Briihe auflosen und dazugeben. Vom Feuer nehmen. Restliche
Butter und Parmesan einrithren. In vier kleine Ringférmchen pressen und 1 Minute ruhen
lassen.

Auf angewirmte Teller stiirzen, mit erhitzter Champignonsofe fiillen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
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16 Salate

16.1 Champignon-Eisberg-Salat

1/2 Kopf Eisbergsalat 1 TL Zucker

150 g frische Champignons 1/2 TL Sojasauce
3-4 EL Sherry- oder Weinessig Pfeffer

1/2 B. Creme fraiche (100 g) 1 Bd. Schnittlauch
Salz

Eisberg putzen, zerteilen, waschen, gut abtropfen lassen. Aus Essig, Creme fraiche und
Gewlirzen eine Salatsauce rithren. Champignons putzen, waschen, kurz durch Mehlwasser
ziehen, damit sie nicht dunkel werden, in feine Scheiben schneiden, sofort mit der
Salatsauce mischen, danach Eisbergsalat unterheben und mit Schnittlauchrolichen bestreut
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

16.2 Champignon-Endiviensalat

250 g Champignon 5 EL Aceto Balsamico

8 EL Olivenol schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
Salz 12 schwarze Oliven

1 mittelgroBer Kopf Endiviensalat etwas Vollrohrzucker

2 Knoblauchzehen

Pilze putzen, der Linge nach in Scheiben schneiden. 2 EL Ol erhitzen und Pilze darin bei
starker Hitze braten, bis alle Fliissigkeit eingekocht ist. Mit Salz abschmecken. Endivien-
salat waschen und in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehen fein hacken Restliches Ol,
Essig, Zucker, Pfeffer und Salz zu einer Marinade verriihren. Salat anrichten. Pilze und
Oliven mit der Marinade darauf verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

16.3 Champignon-Feldsalat
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150 g Champignons 2 EL Estragon-Weinessig
1/2 Zitrone (Saft von) Salz

5 Radieschen Pfeffer

60 g Feldsalat 2 EL O1

Marinade 1 Bd. Schnittlauch

Champignons in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln, Radieschen in
Scheiben schneiden, beides mit Feldsalat mischen. Fiir die Marinade Essig mit Salz, Pfeffer
und Ol verriihren. Schnittlauch in Rollchen schneiden, mit Der Marinade iiber den Salat
geben und mischen.

Mengenangabe: 2 Portionen

16.4 Champignon-Salat

1 Scheib. Kresse, nur die Kopfchen 1 unbehandelte Zitrone

1 Stange Bleichsellerie 20 g Walniisse in kleinen Stiicken
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 1/2 Salatkopf

3 EL Rapsol 1 Fenchel

1/2 TL Senf 10 Radieschen

1 TL Schnittlauch 250 g frische Champignons

Champignons, Bleichsellerie, Radieschen und Fenchel in diinne Scheiben schneiden.
Salatsofe aus 1 TL Zitronensaft, abgeriebener Schale einer halben Zitrone, Senf, Salz,
Pfeffer, Schnittlauch und Rapsol verrithren. Bleichsellerie, Radieschen, Fenchel und
Walniisse darin 10 Minuten ziehen lassen. Erst kurz vor dem Servieren Champignons
und die gewaschenen Salatblitter vorsichtig unterziehen. Abschmecken und mit Kresse
bestreuen. Tipp: Frische Champignons bleiben weil3, ziehen kein Wasser und schmecken
knackig, wenn man sie erst kurz vor dem Servieren verarbeitet.

16.5 Champignon-Tomatensalat

100 g Champignons anderer Blauschimmelkise
3 Tomaten (evtl. mehr) 5 EL Sahne (evtl. mehr)

2 EL Zitronensaft Salz

3 Stengel Petersilie (evtl. mehr) weiBler Pfeffer

1 EL Haselniisse 1 EL O1

25 g Gorgonzola oder 1 EL abgeschn. Kresseblittchen
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Tomaten und Champignons waschen. Tomaten achteln, Champignons in Scheiben schnei-
den. Pilze mit 1 EL Zitronensaft betrdufeln. Petersilie fein, Haselniisse grob hacken.
Blauschimmelkidse mit einer Gabel fein zerdriicken, mit 1 EL Zitronensaft, Sahne, Salz,
und Pfeffer verriihren. Zum SchluB das Ol tropfenweise unterriihren. Die SoBe vorsichtig
unter die Salatzutaten mischen, mit Kresse bestreut servieren. Der Salat schmeckt zu allen
Fleisch oder Fischgerichten.

13 g Eiweil}, 41 g Fett, 12 g Kohlenhydrate, 2054 kJ, 490 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 15 Minuten

16.6 Champignons-Salat mit Frischkéise-Sauce

1 Pkg. Doppelrahm-Frischkése Salz

3 EL frischer Estragon, gehackt 200 ml Sahne

1 Bd. Schnittlauch 300 g weille Champignons
Pfeffer aus der Miihle

Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Auf einem flachen Teller
schuppenartig anrichten. Frischkise mit einer Gabel zerdriicken. Mit Sahne, Salz, Pfeffer,
feingeschnittenem Schnittlauch und Estragon verriihren. Dressing iiber den Salat giefen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

16.7 Champignonsalat

Zutaten Salz
150 g Feldsalat Pfeffer aus der Miihle
375 g Champignons 10 EL Ol
6 EL Zitronensaft 1 Bd. Schnittlauch

1. Feldsalat waschen und verlesen, Champignons kurz waschen und putzen. 2. Aus Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und Ol eine Sauce rithren, Schnittlauch in Réllchen schneiden und
zur Sauce geben. 3. Champignons in diinne Scheiben schneiden. 4. Erst den Feldsalat in
der Sauce wenden, abtropfen lassen und auf einer Platte anrichten. Dann die Champignons
in der Salatsauce wenden und auf dem Feldsalat verteilen. Dazu passen Baguette und
Roséwein. Pro Portion ca. 3 g E, 25 g F, 6 g KH = 270 kcal (1133 kJ) Als Meniivorschlag:
Vorspeise: Champignonsalat Hauptspeise: Gefiillter Schweinebauch mit Apfeln und
Aprikosen Nachspeise: Birnentaschen mit Vanillesauce
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten

16.8 Champignonsalat

16 SALATE

300 g rohe, weifie und/oder braune Champi- 1 TL Senf
gnons Pfefter aus der Miihle
2 Riiebli 1/4 TL Salz
100 g Lowenzahnblitter, nach Belieben in  1/4 TL Streuwiirze
Streifen 3 EL Zitronensaft

4 EL Olivenol

Sauce

Fiir die Sauce alle Zutaten in einer Schiissel vermischen.
Die Champignons in feine Scheiben schneiden und laufend mit der Sauce mischen. Die
Riiebli an der Rostiraffel dazureiben. Lowenzahnblitter dazugeben, alles gut mischen.

16.9 Champignonsalat

500 g Champignons (weil} oder rosa) 1 TL Senf
2 Friithlingszwiebeln Salz
1 Bd. Radieschen. Pfeffer
Salatsauce: Zucker
4 EL Olivenol Zum Bestreuen:
2 EL Zitronensaft, 1 kl. Késtchen Kresse.

3 EL milder Balsamessig,

Champignons putzen, die Haut abziehen und blittrig schneiden (Eierschneider). Friihlings-
zwiebeln und Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce Ol mit Zitronensaft, Essig und Senf gut verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker kriftig wiirzen. Frithlingszwiebeln und Radieschen mit der Salatsauce vermengen
und etwas durchziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Champignons untermischen.
Mit geschnittener Kresse bestreuen.

Tipp: Kresse im Késtchen unter flieBendem Wasser abspiilen, danach mit der Kiichenschere
abschneiden. Kresse enthilt Senfdle, die ihr einen kriftig scharfen, pfeffrigen Geschmack
verleihen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

16.10 Champignonsalat mit Radieschen und Schnittlauch
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Salat Zitronensaft, Salz, Pfeffer
1 Pfund Creme-Champignons
10 Radieschen
1 dickes Bund Schnittlauch

Fiir das Dressing:
100 g Schmand (24% Fett)
2 EL Sonnenblumendl

Die Champignons waschen und putzen, die Stielansitze kurz abschneiden. Dann die Cham-
pignons in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, also sprudelnd kochen, abgiefen
und sofort mit kaltem Wasser abschrecken. Kleine Pilze ldngs halbieren, groflere vierteln.
Die Radieschen waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit einem Messer grob hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und alles in einer Schiissel mischen, salzen
und pfeffern. Den Schmand mit ein paar Tropfen Zitronensaft und dem Sonnenblumendl
verrithren, alles zusammen mit den Pilzen vermischen und noch einmal abschmecken.
Mindestens eine halbe Stunde durchziehen lassen.

16.11 Champignonsalat nach Bauernart

1/2 Tassen kaltgepresstes Rapsol 1 rote Paprikaschote

Salz, schwarzer Pfeffer 250 g Tomaten

1 TL geriebener Meerrettich 1/2 Tassen Apfelessig

1 EL Tomatenketchup 500 g frische Champignons

1 griine Paprikaschote

Champignons sdubern und vierteln. Tomaten waschen und achteln. Paprikaschoten putzen
und in Streifen schneiden. Die Champignons mit Apfelessig betrdufeln, Tomatenachtel und
Paprikastreifen unterheben. 10 Minuten ziehen lassen. Essig abgieBen. Aus 3 Essloffeln
Essig, Tomatenketchup, Senf, Meerrettich, Salz, Pfeffer und einer 1/2 Tasse Rapsol eine
Marinade bereiten. Uber den Salat gieBen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

16.12 Chicoréesalat mit Champignons

400 g Chicorée Salz

100 g Champignons 1 Msp. Zucker

2 TL Zitronensaft schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Weintrauben griine 1 EL Apfelessig

2 EL Magerquark 3 EL Distelol

1 Eigelb 6 Blitter Pfefferminze

1. Vom Chicorée die schlechten Auflenblitter entfernen, die Stauden waschen und 8
ganze Blitter beiseite legen. Die Wurzelenden kiirzen und einen etwa 3 cm groflen Keil
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herausschneiden. Die Stauden in 3 cm breite Streifen schneiden.

2. Die Stielenden der Champignons etwas kiirzen, die Pilze lauwarm abbrausen und in
Scheiben schneiden. Mit dem Chicorée und dem Zitronensaft vermengen.

3. Die Weintrauben waschen, abtropfen lassen, jede Traube halbieren und die Kerne
entfernen. Den Quark mit dem Eigelb, etwas Salz und Pfeffer, dem Zucker, dem Essig und
dem Ol verriihren und unter den Salat heben.

4. Die Pfefferminze waschen und streifig schneiden. Eine Salatplatte mit den ganzen
Chicoréeblittern auslegen, den angemachten Salat, die Weintrauben und die Minze darauf
geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
490 kJ

16.13 Eisbergsalat mit Champignons und Schnittlauchsahne

1 Kopf Eisbergsalat 1/4 1 Schlagsahne
500 g Champignons 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
4 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer a. d. Miihle

2 Bd. Schnittlauch

Salat putzen, vierteln und in mundgerechte Stiicke schneiden. Pilze waschen, putzen,
in Scheiben schneiden und mit 2 El Zitronensaft betrdufeln. Schnittlauch in Roéllchen
schneiden. Sahne halbsteif schlagen und mit restlichem Zitronensaft, Zitronenschale, Salz,
Pfeffer und der Hilfte Schnittlauch verrithren. Salat und Champignons in einer Schiissel
mit der Schnittlauchsahne anrichten und mit Schnittlauchrélichen bestreuen.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Portion ca.: 130 kcal / 544 kJ; E4 g, F10g, KHS g

16.14 Endiviensalat mit Champignons

Salat 1/2 Becher Sahne (100 ml)
1 Endivie 3 EL Wein- oder Obstessig
200 g Champignons 50 g Haselniisse, gemahlen

Sofse 3EL kaltgepreﬁtes Olivenol
4 Sardellenfilets oder ls)f?ffer, frisch gemahlen

alz

4 cm Sardellenpaste

Endivie griindlich waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Champi-
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gnons mit einem feuchten Tuch abwischen und von oben nach unten in feine Scheiben
schneiden. Champignons aber nicht waschen und nicht hiuten. Endivienstreifen und
Champignonscheiben mischen. Sardellenfilets mit einer Gabel zerdriicken und mit Sahne,
Essig, Haselniissen, Ol, Pfeffer und Salz (Vorsichtig, da die Sardellen auch salzig sind)
verriihren. Sof3e tiber den Salat geben, abschmecken, servieren.

16.15 Feldsalat mit Champignons

Allgemein (Schnittlauch, Dill,
400 g frischer Feldsalat Kresse, glatte Petersilie)
1 EL Himbeeressig Zum Garnieren:
Fiir die Sauce: 50 g durchwachsener Speck,
Salz 50 g Champignons
Pfeffer aus der Miihle 2 EL Rapsol
2 EL frische Kriuter

Feldsalat waschen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce Himbeeressig mit Salz und Pfeffer
mischen, die gehackten Kriduter zugeben und das Rapsol kriftig unterschlagen. Noch
einmal abschmecken und iiber den Feldsalat geben. Den Speck in Wiirfel schneiden
und in der Pfanne auslassen. Speck abtropfen lassen und mit den blittrig geschnittenen
Champignons iiber den Salat verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 15

16.16 Feldsalat mit gebratenen Champignons

40 ml Obstessig 2 Kartoffeln

Salz, Pfeffer 100 g Bauchspeck
2 EL Schnittlauchréllchen 1 TL Butterschmalz
100 g Zwiebeln 300 g Champignons
2 EL kaltgepresstes Rapsol 1 Chicorée

1/81 Apfelsaft 250 g Feldsalat

Vorbereitung: Feldsalat verlesen, putzen und mehrmals gut waschen. Chicorée sdubern und
aufblittern. Champignons mit Kiichenkrepp abreiben, halbieren oder vierteln. Bauchspeck
fein wiirfeln. Kartoffeln waschen, kochen, ausdampfen lassen, abpellen. Zwiebel schilen
und fein wiirfeln.

Zubereitung: Kartoffeln durch die Presse driicken. Champignons in Butterschmalz ringsum
goldgelb braten. Zu den Kartoffeln Essig und Ol geben, mit einem Schneebesen kriiftig
verriihren. Zwiebeln, Schnittlauch, Speck und Apfelsaft hinzufiigen, gut vermengen und
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mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Feldsalat auf Tellern verteilen, Chicoreeblitter anlegen, gebratene Champignons
darauf geben und das Kartoffel-Speckdressing iiber den Salat trdufeln. Knoblauchbaguette
dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

16.17 Friséesalat mit Champignons und Tomaten

1 Kopf Friséesalat 1 EL Ahornsirup
250 g Kirschtomaten 4 EL Olivendl
Marinade 200 g Champignons
4 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivendl (evtl. mehr)
Salz Salz
Pfeffer Pfetfer
1 EL Wasser

Salat in Stiicke teilen, Tomaten halbieren und mit Salat mischen. Fiir die Marinade Essig
mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup vermengen und Ol unterriihren, iiber den Salat geben.
Champignons in Scheiben schneiden. Ol erhitzen, Champignons 5 Minuten darin braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zum Salat geben. Bratensud mit Wasser abloschen und mit
dem Salat vermengen.

Mengenangabe: 4 Portionen

16.18 Insalata di funghi - Salat mit Pilzen

3 EL Zitronensaft 1 TL Pfeffer a. d. Miihle

100 ml Olivendl 400 g kleine feste Steinpilze,
1/2 Bd. glatte Petersilie ersatzw. Creme-Champignons
2 Stgl. Pfefferminze 150 g gemischter Blattsalat

1 TL Salz

Zitronensaft, Olivendl, gehackte Kréuter, Salz und Pfeffer verriithren. Die Pilzenden knapp
abschneiden. Die Pilze sdubern und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Blattsalate putzen, waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke teilen.

Salat auf eine Platte geben und die Pilzscheiben darauf verteilen. Die Salatsauce dariiber
traufeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

16.19 Kartoffelsalat auf Rucola mit gebratenen Champignons

1 EL Rotweinessig 7 EL Rapsol

1 TL Senf 4-5 EL WeiBBweinessig

2 Bd. Rucola (Rauke) Salz, frisch gemahlener Pfeffer
10 g Butter 200 ml heifle Fleischbriihe

80 g durchwachsener Riucherspeck 1 groB3. Zwiebel

250 g Champignons 800 g festkochende Kartoffeln

einige Tropfen Balsamessig

Kartoffeln griindlich waschen und in der Schale dimpfen. Kartoffeln abdampfen lassen,
noch heif3 pellen und etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Kartoffelscheiben vermischen.
HeiBe Fleischbrithe mit Salz, Pfeffer, Essig, 5 Essloffeln Ol verquirlen und iiber die
Kartoffeln gieBen. Vorsichtig mischen und mindestens 15 Minuten durchziehen lassen. In
der Zwischenzeit Pilze putzen und je nach GroBe vierteln oder halbieren. Butter in einer
Pfanne zerlassen. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in der heilen Butter glasig braten.
Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze unter Schwenken der Pfanne etwa 5 bis 8 Minuten
braten. Mit Balsamessig, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Rucola griindlich
verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Senf mit Salz und Rotweinessig verriihren,
bis sich das Salz gelost hat. Das restliche Ol unterriihren. Rucolablitter damit marinieren,
auf vier Tellern verteilen, Kartoffelsalat in die Mitte geben und mit den gebratenen Pilzen
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

16.20 Lachssalat mit Champignons

200 g Lachsfilet in diinnen Scheiben 4 EL Sahne

200 g Champignons 1 EL geriebener Meerrettich
2 Mohren Salz

1 Handvoll Brunnenkresse weiller Pfeffer

100 g »Graved Lachs, in Scheiben. 1 Zitrone, Saft von
Marinade: 2 EL Keimél

Das Lachsfilet in einem Siebeinsatz iiber Wasserdampf 2-3 Minuten diinsten.

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden. Mohren in feine Streifen schneiden
und kurz blanchieren. Kresse verlesen, waschen und gut trocknen. Sahne, Meerrettich,
Zitronensaft und die Gewlirze zu einer Marinade verriihren und sofort mit den Pilzen und
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Mohrenstreifen vermischen. Auf Teller verteilen. Den gedampften Lachs und die »Graved
Lachs«-Scheiben darauf anrichten. Mit der Kresse bestreuen.

Beigabe: Baguette.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten

16.21 Linsen-Pilz-Salat

1 EL Ol

1 Schalotte, fein gehackt

200 g Champignons, geviertelt

1 Bd. glattblittrige Petersilie, fein gehackt

Sauce
2 EL Weillweinessig
3 EL Olivenol
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

200 g rote Linsen
4 dl fettfreie Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Weitere
1 Kopfsalat, in Blattern

Ol warm werden lassen, Schalotte andimpfen, Pilze, Petersilie und Linsen beigeben, ca. 2
Min. mitdimpfen. Bouillon dazugiefen, aufkochen, Pilze und Linsen bei mittlerer Hitze
ca. 8 Min. kocheln, wiirzen, in einer Schiissel etwas abkiihlen.

Sauce: Essig und Ol in einer Schiissel gut verriihren, Sauce wiirzen.

Kopfsalat auf Tellern verteilen, lauwarme Linsenmischung in den Bléttern anrichten,
Salatsauce dariibertraufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 299 kcal / 1250 kJ; E16 g, F13 g, KH29 g

16.22 Niisslisalat tricolore

SALATSAUCE
1 TL milder Senf
1 Schalotte, fein gehackt

100 g Niisslisalat
100 g frische Champignons
1 klein. Knollensellerie

1 klein. rohe Rande 1 Msp. Curry
MARINADE 2-3 EL Ol
2 EL Zitronensaft Salz

1 EL WeiBweinessig Pfeffer aus der Miihle

1/3 TL Streuwiirze

Was Sie vorbereiten konnen: Niisslisalat riisten, waschen und gut abgetropft in einem
Plastiksack im Kiihlschrank aufbewahren. Fiir die Marinade alle Zutaten mischen, die
Champignons in Scheiben und den geschilten Sellerie in Stengeli schneiden, mit der
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Marinade vermischen und bis zur Verwendung zugedeckt kiihl stellen. Die Randen in
Stengeli schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und ebenfalls kiihl aufbewahren.

Servieren: Die Salatteller bereitstellen. Kurz vor dem Essen die marinierten Gemiise (ohne
Randen) abtropfen lassen und mit dem Niisslisalat vermischen. Die Marinade mit den
Salatsaucenzutaten erginzen, iiber den Salat gieBen, alles mischen und auf die Teller
verteilen. Zuletzt die Randen iiber den Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Personen

16.23 Okroschka

100 g Egerlinge braune 1 Bd. Schnittlauch

200 ml Steinpilz-Brithe (aus Hefeextrakt, 1 Bd. Petersilie

Reformhaus) 1 Bd. Dill

4 Salz-Dillgurken 200 g Sahne saure

100 g gekochte rote Bete (eventuell aus dem 0.5 1 Brottrunk (Bioladen, Reformhaus)
Glas) Salz

200 g Hihnchenbrustfilet gegartes Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Egerlinge in Scheiben schneiden, die Steinpilz-Briihe erhitzen und die Pilze darin
etwa 5 Minuten garen, dann abkiihlen lassen.

2. Die Salzgurken und die roten Bete in 1/2 cm dicke Streifen schneiden. Dann die
Héhnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden.

3. Den Schnittlauch, die Petersilie und den Dill fein schneiden. Die saure Sahne mit der
Pilzbriihe verquirlen, nach und nach den Brottrunk unterrithren. Dann mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Das Gemiise und das Fleisch in eine Terrine geben, die Krauter und die Sahne-Briihe
unterriihren, eisgekiihlt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
570 kJ

16.24 Peterchens Leibgericht

2 EL Zitronensaft 150 g Sahnejoghurt

4 -5 EL Milch 1 Kopf Eisbergsalat

300 g Champignons 1/8101

250 g Doppelrahm- Weichkise Pfeffer, Salz

2 Tabletts Kresse 2 EL mittelscharfer Senf

1 Eigelb
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Kise grob schneiden. Eisbergsalat putzen, in feine Streifen schneiden und trockenschleu-
dern. Champignons putzen und diinnblittrig schneiden. Alles zusammen mit der Kresse
in eine Schiissel geben. Senf, Eigelb, Ol und Joghurt in einer anderen Schiissel verriihren.
Zitronensaft und Milch darunter mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber den Salat
schiitten und vorsichtig unterheben.

Mengenangabe: 4 Portionen

16.25 Pilzsalat

1 rote Zwiebel 2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe Salz

125 g weille und Pfeffer

125 g braune Champignons (kleine) 1 Zitrone, Saft von

125 g Austernpilze 1 TL abger. Zitronenschale
1 Bd. Lauchzwiebeln 2 EL geh. Petersilie

12 Kirschtomaten

Zwiebel und Knoblauch schilen. In Scheiben schneiden bzw. durchpressen. Pilze putzen,
abreiben, mundgerecht zerteilen. Lauchzwiebeln abbrausen, trockentupfen und zerkleinern.
Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren.

Zwiebel und Knoblauch in 1 EL Ol andiinsten. Beide Champignonsorten zufiigen, 2 Min.
braten. 1 EL O], Austernpilze, Lauchzwiebeln und Kirschtomaten dazugeben, 3 Min.
schmoren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft sowie -schale aromatisieren und mit Petersilie
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Pers.: 80 kcal; E3 g, F6g, KH2g

16.26 Rettichsalat

300 g Rettich Marinade:
1 Bd. Radieschen 8 EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel 4 EL Himbeeressig,
150 g Champignons 1 TL Zucker
1 EL Schnittlauch (geschnitten) 1/2 TL Salz
Pfefter nach Geschmack

Rettich schilen und diinn hobeln oder grob raspeln. Radieschen putzen, waschen und
in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Champignons kurz waschen,
abtropfen lassen oder die Haut abziehen und in Scheiben schneiden. Schnittlauch abspiilen,
trocknen und mit der Kiichenschere in Rollchen schneiden.
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Fiir die Marinade die Zutaten verriihren, pikant abschmecken.

Rettich und Radieschen ca. 10 Minuten in der Marinade ziehen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Champignons und den Schnittlauch dazugeben.

Verdanderung: 300 g Lyoner Wurst, in Streifen geschnitten, zum Rettichsalat geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

16.27 Salat aus rohen Champignons

2 EL gehackte Petersilie 5 Cornichons

1 Prise Zucker 3 Tomaten

Salz, Pfeffer aus der Miihle 3 EL Zitronensaft

4 EL kaltgepresstes Rapsol 400 g frische Champignons

1 Knoblauchzehe

Champignons gut sdubern und in feine Streifen schneiden, in eine Schiissel geben und
sofort mit Zitronensaft betrdufeln. Tomaten kreuzformig einritzen, mit kochendem Wasser
iibergiefen und 2 Minuten darin liegen lassen, herausnehmen und die Haut abziehen.
Tomaten vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden, zu den Champignons geben. Corni-
chons in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls zu den Champignons geben. Knoblauch
und Zucker mit Rapsol verrithren und diese Marinade iiber die Champignons gielen. Den
Champignonsalat einige Zeit durchziehen lassen, eventuell mit Zitronensaft nachwiirzen.
Mit Petersilie bestreut servieren. Beilage: Stangenweil3brot

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

16.28 Salat Maasdam

200 g Feldsalat Pfeffer

200 g Holland-Maasdamer 1 hartgekochtes Ei
300 g frische Champignons 1/2 TL Senf

1 Zitrone, Saft 5 EL Sahne

3 EL Essig 3 EL Joghurt

4 EL Ol 2 EL Mandelblittchen
Salz Butter zum Rosten

Den Feldsalat verlesen, putzen und waschen. In einem Sieb gut abtropfen lassen. Den
Maasdamer in streichholzlange Plittchen schneiden. Die Pilze waschen, putzen und
feinblittrig schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie sich nicht verfirben. Aus
Essig, Ol, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer eine Marinade riihren. Den Feldsalat darin
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wenden und auf einer groflen Platte ringformig anrichten. Das Ei pellen, halbieren und das
Eigelb herauslosen. Das Eiweil} fein wiirfeln. Eigelb mit einer Gabel zerdriicken, mit Senf,
Sahne und Joghurt glattrithren. Eiweiwiirfel untermischen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Pilze und Kise in der Sauce wenden und in dem Feldsalatring anrichten.
Mandelblittchen in heiler Butter in einer Pfanne anrésten und kurz vor dem Servieren iiber
den Salat streuen.

Tipp: Wenn der Feldsalat gerade zu teuer ist, kann man den Salat auch mit Endivie zube-
reiten. Den Endiviensalat dann in fingerbreite Streifen schneiden. Milder noch schmeckt es
mit Friséesalat Auch als Vorspeise sehr gut geeignet!

16.29 Salat mit Sbrinz-Champignons

Sauce 1 EL Paniermehl
1 TL Senf 1 EL Weillwein
2 EL Weillweinessig wenig Pfeffer
3 EL Sonnenblumendl 3 EL Mehl
Salz, Pfeffer, nach Bedarf 1 Ei

Pilze 2 EL .Paniermehl .
12 Champignons (je ca. 3 cm O) beiseite gestellter Sbrinz
50 g geriebener Sbrinz, Bratbuttq zurp Backen
2 EL beiseite gestellt 1 groB. Cicorino rosso

1 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt 50 g Niisslisalat

2 Prisen Salz

Alle Zutaten in einer Schiissel gut verrithren, Sauce wiirzen.

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vorwirmen. Von den Champignons den Stiel mit
einem kleinen Messer sorgfiltig herauslosen, beiseite legen. Fiir die Fiillung Kise und alle
Zutaten bis und mit Wein gut mischen, wiirzen. In die Pilze verteilen, leicht andriicken.
Den Stiel etwas hineindriicken, mit einem Zahnstocher fixieren. Mehl in eine Tasse geben,
Ei in einer Tasse verklopfen, Paniermehl und Kise in einer Tasse mischen. Champignons
im Mehl, im Ei, dann in der Kése-Paniermehl-Mischung wenden. Reichlich Bratbutter (ca.
1 cm hoch) in einer kleinen Pfanne heifl werden lassen. Champignons portionenweise bei
mittlerer Hitze rundum ca. 4 Min. halbschwimmend goldbraun backen. Herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen, im leicht gedffneten Ofen warm stellen. Vom Cicorino 4 grof3e
Blitter ablosen, auf Teller verteilen, Niisslisalat darauf verteilen, mit der Sauce betrdufeln,
Champignons salzen, darauf anrichten.

Lisst sich vorbereiten: Sauce ca. 3 Std. im Voraus zubereiten, Champignons fiillen,
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Champignons ca. 30 Min. im Voraus backen, im
leicht gedffneten Ofen warm halten.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min. Sauce
pro Person: 227 kcal /951 kJ; E8 g, F17g,KH 11 g
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16.30 Spinatsalat mit Champignons

400 g junge Spinatblitter, 1 Prise Thymian,
150 g Champignons (blittrig geschnitten), 6 EL Olivendl,

1 Zwiebel (Ringe), 2 EL Weillweinessig,
100 g Gorgonzola-Kise (mit Gabel zer- Salz,

driickt), Pfeffer

1 Knoblauchzehe (gepresst),

Zuerst die Spinatblitter, dariiber die Champignons, zuletzt die Zwiebelringe auf einer
Salatplatte anordnen. Die restlichen Zutaten zu einer Sauce vermengen und iiber den Salat
geben. Vor dem Servieren gut untermischen.

16.31 Spinatsalat mit Forellenfilet

250 g Blattspinat junger 1 EL Zitronensaft

150 g Champignons kleine Salz

1 Bd. Kerbel weiller Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Créme double 1 Knoblauchzehe kleine

100 g Magermilchjoghurt 4 Forellenfilets gerducherte

1. Den Spinat waschen, abtropfen lassen und die groben Stiele abknipsen.

2. Die Champignons waschen, trockentupfen und vierteln. Den Kerbel waschen, trocken-
schleudern und die groben Stiele entfernen.

3. Den Kerbel mit der Créeme double, dem Joghurt und dem Zitronensaft im Mixer oder mit
Piirierstab piirieren, mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, den Knoblauch in die Sauce
pressen und unterriihren.

4. Die Forellenfilets in ungefihr daumenbreite Streifen schneiden. Den Spinat mit den
Champignons und der Sauce mischen und die Forellenstreifen darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
1000 kJ

16.32 Wildreissalat mit Lachs

100 g Wildreis 1 TL Zucker

Salz 6 EL Créme fraiche

100 g Champignons 1 TL Senf mittelscharfer
2 Schalotten 1 Msp. Paprikapulver
300 g Lachs gerducherter 1 Bd. Dill

1 EL Zitronensaft
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1. Den Reis waschen, in 300 ml kochendes Salzwasser schiitten, etwa 5 Minuten sprudelnd,
dann zugedeckt etwa 40 Minuten leicht kochen lassen.

2. Die Champignons putzen und blittrig schneiden. Die Schalotten wiirfeln. Den Lachs zu
Rollchen formen.

3. Den Zitronensaft mit dem Zucker verrithren, die Creme fraiche, den Senf, etwas Salz
und das Paprikapulver untermischen. Den Dill waschen und die Blittchen abzupfen.

4. Den Reis ausddmpfen, abkiihlen lassen, mit den Schalotten, den Champignons und der
Sauce vermengen und zugedeckt 20 Minuten durchziehen lassen. Vor dem Servieren den
Dill dariiber streuen und den Salat zum Schlufl mit den Lachsrollchen belegen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
Marinierzeit 20 Minuten
1200 kJ

16.33 Zucchini-Champignon-Salat

150 g Zucchini grob zerstoBener schwarzer Pfeffer
150 g Champignons 60 ml trockener Weillwein

1 kl. Knoblauchzehe 1 EL Zitronensaft, evtl. mehr

3 EL Ol 4 Stingel Oregano

Salz

Vorbereitete Zucchini in Scheiben oder grobe Stifte schneiden. Knoblauch in feine Scheib-
chen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, zuerst die Zucchini auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 von
allen Seiten kurz andiinsten, salzen, aus dem Ol heben, auf einer Platte anrichten. Dann die
Champignonscheiben ins Ol geben, andiinsten, salzen, ebenfalls aus dem Ol heben und zu
den Zucchini geben. Beides mit grobem Pfeffer bestreuen. Knoblauch in dem restlichen Ol
anbraten, mit WeiBwein abloschen, mit Zitronensaft abschmecken. Oreganoblittchen von
den Stielen zupfen, iiber das Gemiise streuen. Den Weinsud dariibergieen. Das Ganze gut
durchziehen lassen, gut abschmecken. Beilage: frisches Baguettebrot.

Mengenangabe: 2 Portionen
430 kcal /1801 kJ; E6¢g,F35¢g, KH 12 ¢g
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17 Saucen, Marinaden

17.1 Champignon Sauce

1 EL Margarine 4 dl Gefliigelcremesuppe
2 Schalotten, gehackt 1 dl Rahm

200 g Champignons, gescheibelt Salz

1 TL Zitronensaft Pfeffer

2 EL Mehl

Margarine in der Pfanne schmelzen, die gehackten Zwiebeln kurz anddmpfen, den Zitro-
nensaft mit den Pilzen vermischen und diese ebenfalls kurz mitdampfen. Mehl beifiigen,
gut vermischen und mit der Cremesuppe abldschen. Alles 30 Minuten kochen lassen. Rahm
beifiigen, nach Belieben wiirzen.

17.2 Champignon-Quark

Salz, Pfeffer 1 Prise Selleriesalz

2 Knoblauchzehen ausgedriickt 4 EL kaltgepresstes Rapsol
1/2 geriebene Zwiebel 250 g Sahnequark

1/2 Zitrone, Saft von 250 g Champignons

Champignons sidubern und fein hacken. Sahnequark mit Ol simig riihren. Selleriesalz,
Zitronensaft, Zwiebel und Knoblauch zugeben und verrithren. Eventuell mit Pfeffer
und Salz nachwiirzen. Kiihl stellen. Champignonquark passt gut zu: Pellkartoffeln, als
Brotaufstrich oder zu Fondue

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

17.3 Champignon-Sahne-Sauce

Zutaten Sahne-Sauce: Salz,
1 Zwiebel, Pfeffer,
1 Knoblauchzehen, evtl. mehr frisch gemahlene Muskatnuss,
2 EL Olivenol, auferdem:
1/21Sahne, 100 g Champignons

40 g Parmesankise,
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Eine Sahne-Sauce bereiten (siche Rezept). Champignons in Scheiben schneiden, in die
Sauce geben und nochmals kurz erhitzen.

17.4 Champignon-Sauce

Ol zum Anbraten 300 g Champignons, in Vierteln
400 g Hackfleisch (Rind, Schwein und Kalb) Thymian, in Bléttchen

1 1/2 EL Mehl (1/2 Teeloftel)

1 Bundzwiebel mit dem Griin, 1 1/2 EL Aceto balsamico bianco
Zwiebel fein gehackt, 1 1/2 dl Fleischbouillon

Griin in Ringen 1/3 TL Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst wenig Pfeffer

Ol in einer Bratpfanne heif8 werden lassen. Fleisch portionenweise anbraten, herausnehmen.
Mehl dariiberstreuen, mischen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Wenig Ol beigeben, Zwiebel und Knoblauch andimpfen. Pilze und Thymian beigeben,
kurz mitddmpfen, Fleisch wieder beigeben, mischen. Aceto und Bouillon dazugiefen,
aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 15 Min. kocheln, Sauce wiirzen.

Passt zu: getoasteter Baguette, Pita-Brot.

Tipp: Statt Hackfleisch Tofu, in Wiirfeli, verwenden. Mehl weglassen, Fleischbouillon
durch Gemiisebouillon ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 277 kcal / 1158 kJ; E22 g, F19g, KHG6 g

17.5 Champignon-Thymian-Butter

1 Msp. frisch gemahlene Muskatnuss 150 g zimmerwarme Sauerrahmbutter
1 EL grob geschroteter bunter Pfeffer 2 Schalotten
Salz 250 g frische Champignons

1 EL frische Thymianblittchen

Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Schalotten schilen und ebenfalls fein
hacken. 25 Gramm Sauerrahmbutter zerlassen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Champignons zufiigen und so lange unter Rithren schmoren, bis die Garfliissigkeit ver-
dampft ist. Pilzgemiise mit Thymian, Salz und Muskatnuss wiirzen und abkiihlen lassen.
Die restlichen 125 Gramm Butter mit dem Pilzgemiise griindlich verkneten und kiihl
stellen, damit die Butter etwas fester wird. Dann zu einer lianglichen Rolle formen, im
geschroteten Pfeffer wélzen und fest in Alufolie wickeln. Im Kiihlschrank eine Stunde
ruhen lassen.
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Zum Servieren in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Diese Champignon-Thymian-
Butter schmeckt sehr gut auf gerdsteten Weillbrotscheiben. Kostlich schmeckt sie aber
auch zu gebratenem und gegrilltem Fleisch wie Steaks, Koteletts oder Schnitzel.

Tipp: Sie konnen die Champignon-Thymian-Butter auf vielerlei Arten dekorativ anrichten:
In Kiichenfachgeschiften gibt es spezielle Butterformer. Mit gerillten Brettchen konnen
Sie Kugeln formen, mit einem Buntmesser geriffelte Scheiben abschneiden oder mit
Buttermodeln kleine, hiibsch verzierte Taler herstellen. Um die kleinen Kunstwerke zu
erhalten, sollten Sie diese bis zum Servieren im Kiihlschrank kalt stellen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 10
1170 kcal / 4914 kJ

17.6 Champignonsauce

100 g Champignons (blittrig geschnitten), 400 ml heller Fond,
30 g Butter, Petersilie

Die Champignons in der Butter angehen lassen. Mit hellem Fond abloschen und einkochen
lassen. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

17.7 Jédgersauce

1 EL Ol 2 1/2 dl Bouillon

2 EL Mehl 1 Msp. Pfeffer und Paprika

1 EL Tomatenpiiree 1 Prise Salz

150 g Champignons, gescheibelt wenig Madeira, nach Belieben

Mehl mit Ol schokoladebraun rosten, Tomatenpiiree und Champignons kurz mitddmpfen
und mit Bouillon abléschen. Sauce unter Riihren aufkochen, wiirzen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

17.8 Kalte PilzsoBe

1/2 Bd. Petersilie 200 g siie Sahne

1/2 Bd. Dill 150 g Joghurt

1/2 Bd. Schnittlauch 1 EL O1

50 g Schafskise 1 1/2 EL Sardellenpaste

1 Knoblauchzehe Pfeffer
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1/2 Zitrone, Saft von 125 g Champignons
1 Prise Zucker

Kriuter, grob zerkleinerten Schafskédse und Knoblauchzehe im Mixer oder der Kompakt-
kiichenmaschine piirieren.

Sahne, Joghurt und Ol hinzufiigen und verriihren. Mit Sardellenpaste, Pfeffer, Zitronensaft
und Zucker abschmecken.

Champignons feinblittrig schneiden und unterziehen. Uber griine Bandnudeln geben und
sofort servieren.

17.9 Pilzsauce

500 g frische Champignons oder 3 EL Margarine
300 g Champignons und 1 Bouillonwiirfel
2 Séckli getrocknete Pilze, 3 dl Weillwein

z. B. Steinpilze, eingeweicht 2 dl Rahm

2 Zwiebeln 2 dl Kaffeerahm
2 Knoblauchzehen Salz

2 Bd. Petersilie Pfeffer

2 Bd. Schnittlauch

Die Pilze riisten und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Petersilie fein hacken, Schnittlauch fein schneiden. Die Margarine in einer Pfanne warm
werden lassen und alles 10 Minuten darin anddampfen. Bouillonwiirfel beigeben, Wein
dazugieBen, etwas einkochen lassen. Rahm beigeben und 10 Minuten kécheln lassen, dann
wiirzen. Die Sauce gut mit den al dente gekochten Spaghetti vermischen.

17.10 Pilzsauce

1 EL Margarine oder Butter 2 dl Milch

1 klein. Zwiebel, gehackt 1 dl Rahm oder Halbrahm
200 g Champignons, in Scheiben 1/2 TL Salz

1 EL Mehl Pfeffer aus der Miihle

1/2 Zitrone, nur Schale 4 Salbeiblitter, in Streifchen

1 TL Zitronensaft

Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln anddmpfen, Cham-
pignons zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt mitdimpfen. Mehl beifiigen, mitdiinsten.
Die Zitrone mit dem Sparschiler diinn schélen, Schale in Streifchen schneiden, mit dem
Zitronensaft zugeben, etwas einkochen. Milch, Rahm oder Halbrahm, Gewiirze und Kréiuter
unter Riithren zugeben. Auf kleinem Feuer zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln.
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Mengenangabe: 2 Personen

17.11 Senf-Dressing

2 hart gekochte Eier (Grofie M) 1 1/2 EL Zitronensaft
1/8101 Salz

1 TL Dijon-Senf Pfeffer

1 EL Schlagsahne 1 EL gehackte Kapern

Eier pellen. Die Eiweille wiirfeln und beiseite stellen. Die Eigelbe mit der Gabel zerdriicken

und mit dem Ol vermischen.
Senf, Sahne und Zitronensaft unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss

die EiweiBwiirfel darunter heben.
Die Sauce schmeckt sehr gut zu gemischtem grilnem Salat mit Tomaten, zu Radieschen, zu

Spinatsalat oder auch zu gebackenen Champignons.

Mengenangabe: 4 Portionen
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18 Sonstiges

18.1 Champignons siiBsauer

250 ml Kriuteressig 2 Lorbeerblitter
125 ml Wasser 4 Wacholderbeeren
150 g Zucker 1 EL Senfkorner
1 TL Salz 750 g Champignons

1 TL Pfefferkorner, weille

Essig, Wasser, Zucker, Salz und die Gewiirze in einem Topf vermischen. Champignons
putzen und, falls ndtig, mit dem Backpinsel sdubern. Grof3e Pilze halbieren oder vierteln,
kleine ganz lassen. Den Essigsud zugedeckt 5 Minuten kochen, Pilze zufiigen und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Heifl in Einmachgléser fiillen und verschlieen. Eine Woche im
Kiihlschrank durchziehen lassen. Als Beilage zu kaltem Braten oder zum Fleischfondue
reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.2 Egerlingfrikadellen

400 g Egerlinge 1 Ei

1 Bd. Petersilie weiler Pfeffer, frisch gemahlen
1 Zwiebel kleine Salz

2 Brotchen (eventuell vom Vortag) 0.5 TL Majoran getrockneter

6 EL Sonnenblumenol 2 EL Semmelbrosel

1. Die Pilze putzen, waschen und sehr fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und ebenfalls fein hacken. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Brotchen
in lauwarmem Wasser einweichen.

2. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze, die Petersiliec und die Zwiebel darin bei
starker Hitze braten, bis alle Fliissigkeit eingekocht ist. Dann in eine Schiissel geben.

3. Die eingeweichten Brotchen sehr gut ausdriicken. Mit dem Ei zur Pilzmasse geben.
Mit reichlich Pfeffer, Salz und dem Majoran wiirzen und alles gut durchmischen. Kleine
Frikadellen daraus formen.

4. Das restliche Ol in einer (beschichteten) Pfanne erhitzen. Die Frikadellen in den
Semmelbroseln wilzen, etwas zusammendriicken und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
knusprig braun braten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
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1000 kJ

18.3 Pilzfondue mit Gefliigel

10 g Steinpilze getrocknete 400 g Putenschnitzel

1 Zweig(e) Rosmarin 300 g Hihnchenbrustfilets

2 Zweig(e) Thymian frische Lorbeerblitter zum Anrichten nach
1 Bd. Petersilie Belieben

2 Blatter Lorbeer 2 TL Pfefferkorner eingelegte griine

1.5 1 Hithnerbriihe leichte 200 g Créme fraiche

750 g kleine rosa Champignons (ersatzweise Salz

Egerlinge) Pfeffer, frisch gemahlen

2 Bd. Friihlingszwiebeln

1. Die Steinpilze abspiilen und fein hacken. In 1/8 1 lauwarmem Wasser einweichen.

2. Die Krauter abspiilen und trockenschiitteln. Von der Petersilie die Blitter abzupfen.
Die Petersilienstengel mit dem Rosmarin, dem Thymian und den Lorbeerblittern mit
Kiichengarn zusammenbinden.

3. Die Briihe, die Steinpilze mit dem Einweichwasser und das Kréiuterbiindel in einen Topf
geben. Etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze leise kocheln lassen.

4. Inzwischen die Champignons waschen und putzen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.

5. Das Putzenschnitzel und die Hiahnchenbrust in diinne Streifen schneiden. Auf Platten
anrichten, nach Belieben mit Lorbeerblittern garnieren.

6. Die Petersilienblitter und den griinen Pfeffer hacken. Unter die Créme fraiche riihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Krauterbiindel aus der Brithe nehmen. Die Briihe in einen Fonduetopf giefSen und
aufs Rechaud stellen.

8. Gemiise und Fleisch auf Fonduegabeln spieflen und in der Brithe garen. Die gewiirzte
Créme fraiche dazu reichen.

Dazu passen Créeme fraiche mit Tomate, Roquefortcreme, Sonnenblumenbrot, leichter
Roséwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1840 kJ

18.4 Quinoa-Knopli
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1 EL Butter 2 Eier, verklopft

1 Zwiebel, fein gehackt 1 TL Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst wenig Cayennepfeffer
200 ¢ Qulnoa‘ ) Sprossen-Rahm

200 g Champignons, geviertelt 2 dl Halbrahm

5 dl Wasser ) flaumig geschlagen
90 g Rucola, grobe Stiele entfernt, grob ge- 35 g Zwiebelsprossen
hackt

2 EL grobkorniger Senf

Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen, Zwiebel und Knoblauch anddmpfen,
Quinoa beigeben, unter gelegentlichem Riithren kurz mitddmpfen, bis sie glasig ist. Cham-
pignons beigeben, Wasser dazugieflen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 10 Min.
weich kocheln, etwas abkiihlen. Restliche Zutaten daruntermischen, in die vorbereiteten
Tassen verteilen, glatt streichen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf ZOO Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Rand mit einem Messer 16sen, stiirzen.

Sprossen-Rahm: Alle Zutaten mischen. Zu den Quinoa-Ko6pfli servieren. Dazu passt: Salat.
Schneller geht’s: Als Quinotto servieren. Quinoa zubereiten, nicht in die Tassen fiillen,
sondern den Sprossenrahm direkt daruntermischen.

Quinoa: Die mineralstoffreichen Blétter werden als Gemiise oder Salat verzehrt. Die senf-
korngrof3en Samen haben eine getreidedhnliche Zusammensetzung, daher wird Quinoa,
ebenso wie Amarant, als glutenfreies *Pseudogetreide- bezeichnet. Der Gehalt an Eiweill
und einigen Mineralien (besonders Magnesium und Eisen) iibertrifft sogar den gingiger
Getreidearten. Dagegen enthilt Quinoa in den Samen kein Vitamin A oder C; die Fettsduren
sind zu iiber 50 Prozent ungesittigt. Es ldsst sich gut anstelle von Reis verwenden. Der
Naturkosthandel fiihrt Quinoa pur oder als Zutat in Miislimischungen und es war fiir die
Inkas ein Mittel gegen Halsentziindungen. Quinoa eignet sich auch fiir die Herstellung von
glutenfreiem Bier.

Mengenangabe: 4 ofenfeste Tassen von je ca. 2 1/2 dl, gefettet, mit Panierme
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Backen: ca. 30 Min.

pro Person: 408 kcal / 1705 kJ; E15¢g, F23 g, KH35¢

18.5 Sommer-Snacks perfekt zubereiten!

Tomaten mit Thunfischfiillung etwas Knoblauch (fein gehackt)

zwolf Cherrytomaten Salz, Pfeffer

100 g Thunfisch aus der Dose(in Ol), fein  Petersilie (fein gehackt, ggf. auch weitere
gehackt Kriuter)

50 g Ziegenfrischkiise 12 gesalzene Mandeln (fein zerdriickt)

1/2 TL Kapern (gehackt)

Datteln mit Speck
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20 Datteln oder Trockenpflaumen (ohne
Stein)

20 Speckscheiben (gerduchert oder unge-
rdauchert, je nach Geschmack)

18 SONSTIGES

Chorizo-Fiillung
20 Oliven ohne Kerne (fein gewiirfelt)
drei Schalotten (fein gewiirfelt)
sechs diinne Scheiben Chorizo (in feine

Streifen geschnitten)
etwas Knoblauch (fein gehackt)
etwas Thymian (fein gehackt)
etwas Zitronensaft
Salz

20 g Manchego (fein gerieben)
Weitere Zutaten Champignons mit Oliven-

Champignons mit Oliven-Chorizo-Fiillung
8 Champignons ohne Stiel (etwa vier cm
Durchmesser)
etwas Olivenol
Salz, Pfeffer

Tomaten mit Thunfischfiillung: Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und sie
vorsichtig mit einem kleinen Loffel aushohlen. Den Thunfisch mit Frischkise, Petersilie,
Kaper und Knoblauch gut verrithren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse in die Tomaten fiillen und mit den zerdriickten Mandeln bestreuen.

Datteln mit Speck: Die Datteln in den Speck einrollen, mit etwas Olivenol betrdufeln und
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad zehn bis zwolf Minuten garen.

Champignons mit Oliven-Chorizo-Fiillung: Die Champignons mit einem kleinen Loffel
vorsichtig etwas aushohlen. Mit Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
ein Backblech setzen und fiir zwolf bis vierzehn Minuten bei 180 Grad im vorgeheizten
Ofen garen. Auskiihlen lassen.

Die fein gewiirfelten Schalotten in Olivendl glasieren. Die Oliven mit den Schalot-
tenwiirfeln und den Chorizostreifen mischen und mit Thymian, Salz und Zitronensaft
abschmecken. Die Masse in die vorbereiteten Champignons fiillen und mit dem geriebenen
Manchego bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
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19 Vegetarisches

19.1 SiiBles Gemiise-Curry

2 Karotten 1/2 TL Chilipulver

1 Kartoffel 2 TL frischer Ingwer, gerieben

2 EL Ol 500 ml Gemiisebriihe

2 mittelgrofle Zwiebeln, gehackt 2 EL Mango-Chutney

1 TL Kardamom, gemahlen 1 griine Paprika, in 2 cm groBen Stiicken

1 Prise Gewiirznelken, gemahlen 200 g frische Champignons

1 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen 300 g Blumenkohl, in kleinen Roschen zer-
1 TL Koriander teilt

1 TL Kurkuma. gemahlen 45 g Mandeln, gemahlen

TL braune Senfkorner

Karotten und Kartoffeln in 2 cm grofe Stiicke schneiden.

Ol in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Zwiebeln etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze
weich kochen. Kardamom, Gewiirznelken, Kreuzkiimmelsamen, Koriander, Kurkuma,
Senfkorner, Chilipulver und Ingwer zugeben und unter Riihren 1 Minuten anbraten.
Karotten, Kartoffeln, Brithe und das Chutney zufiigen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 25
Minuten kochen. Dabei gelegentlich umriihren.

Paprika, Pilze und Blumenkohl unterrithren. Weitere 10 Minuten kdcheln lassen, bis das
Gemiise zart ist. Die gemahlenen Mandeln einriihren.

Fiir dieses Currygericht konnen auch andere Gemiisesorten verwendet werden, beispiels-
weise Brokkoli, Zucchini, rote Paprika oder SiiBkartoffeln.

Ich stelle zuerst die Gewiirze zusammen, dann erst fange ich mit dem anbraten an.

Mit Reis servieren.

Getrinketipp: ein Gewlirztraminer aus dem Elsass

Mengenangabe: 4 Portionen
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20 Vegetarisches, Vollwert

20.1 Champignon-Topfchen in WeiBweinsoBe

750 g mittelgroB3e Champignons 1/8 1 trockener WeiBwein

2 mittelgrofle Zwiebeln 1-2 TL Gemiisebriihe

2 EL Ol 75 g geriebener Gouda

Salz 200 g Schmand oder stichfeste saure Sahne
weiBer Pfeffer 1-2 Stiele Petersilie

Backofen vorheizen: (E-Herd: 200 °C/Um-luft: 175°C/Gas:Stufe3). Pilze putzen und kurz
waschen. Dann gut abtropfen lassen und evtl. halbieren. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln.
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Die Pilze zufiigen und unter
Wenden bei starker Hitze ca. 5 Minuten kriftig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Wein und 1/8 1 Wasser abloschen, aufkochen. Briihe einriithren und alles ca. 5 Minuten
kocheln. Kése und Schmand verrithren. Hilfte Kése-Creme unter die Pilze riihren. Pilze
in eine ofenfeste Form fiillen. Ubrige Creme darauf verteilen. Im heien Backofen ca. 10
Minuten backen. Petersilie hacken, dariiber streuen. Dazu: Baguette.

Mengenangabe: 3 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 400 kcal / 1680 kJ; E19g, F29g, KHG6 g

20.2 Dinkelsuppe mit Zuckerschoten

125 g Zuckerschoten 1 Gemiisebriithwiirfel

1 Mohre kleine Salz

100 g Champignons oder Austernpilze 1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben

20 g Butter 50 g Sahne oder Creéme fraiche

60 g Dinkel oder Weizen, fein gemahlen 2.5 EL Schnittlauch oder Petersilie, frisch
1 1 Wasser geschnitten

1. Die Zuckerschoten waschen, wenn notig, die Faden abziehen und die Schoten in 2 cm
breite Stiicke schneiden. Die Mohre waschen, gegebenenfalls schilen und in feine Streifen
schneiden. Die Pilze kurz unter flieBendem Wasser abspiilen, putzen und in 2 mm feine
Scheiben schneiden.

2. Die Butter in einem Topf aufschdumen lassen. Das Dinkel- oder Weizenmehl dazugeben
und unter stindigem Bewegen bei mittlerer Hitze 2 - 3 Minuten anschwitzen.

3. Das Wasser angieflen. Den Gemiisebrithwiirfel, 1 Prise Salz und Muskat einriihren.
Die Zuckerschoten, die Mohren und die Pilze dazugeben. Die Suppe bei mittlerer Hitze
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zugedeckt etwa 5 Minuten leicht kochen lassen.
4. Die Sahne oder die Créme fraiche einriihren. Die Suppe abschmecken. Die Kriuter
einriihren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
620 kJ

20.3 Fenchel mit Pilzkruste

3 Knolle(n) Fenchel (etwa 800 g) 1 Bd. Basilikum

1 EL Zitronensaft 1 Bd. Thymian

125 ml Gemiisebriihe 200 g Champignons

Salz 100 g Bergkise, frisch gerieben
weiler Pfeffer, frisch gemahlen 5 EL Sahne

1 Bd. Petersilie 10 g Butter

1. Von den Fenchelknollen das zarte Griin abschneiden und beiseite stellen. Den Fenchel
waschen, halbieren, vom Strunk befreien und quer zu den Fasern in feine Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronensaft und der Gemiisebriihe in einer feuerfesten Form mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Krauter waschen. Die Petersilie und das Basilikum fein hacken, den Thymian von
den Stielen streifen. Die Pilze putzen, dann sehr fein hacken.

3. Die Kriuter, die Pilze, den Kise und die Sahne zu einer Paste verriihren und mit wenig
Salz und reichlich Pfeffer abschmecken. Die Pilzmasse auf dem Fenchel verteilen und mit
der Butter in kleinen Stiicken belegen.

4. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 200 °© schalten und
den Fenchel etwa 40 Minuten garen, bis er bissfest und schon gebriunt ist.

5. Kurz vor Ende der Garzeit das Fenchelgriin kalt abspiilen, trockentupfen und fein
hacken. Das Gratin damit bestreut servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1700 kJ

20.4 Gefiillte Pilze mit Mangold

600 g Champignons grofere 1 Bd. Petersilie

2 EL Zitronensaft 150 g Mozzarella

1 Schalotte Salz

1 Knoblauchzehe weiller Pfeffer, frisch gemahlen
50 g Oliven schwarze Cayennepfeffer

250 g Mangold 20 g Butter
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1. Die Pilze putzen, eventuell kurz kalt abspiilen und trockentupfen. Die Stiele heraus-
schneiden und fein hacken. Die Pilze mit dem Zitronensaft betrdufeln, damit sie sich nicht
zu stark verfarben.

2. Die Schalotte und den Knoblauch fein hacken. Die Oliven entsteinen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Mangold waschen und trockentupfen. Die Blitter abschneiden
und fein hacken, die Stiele in feine Streifen schneiden. Die Petersilie waschen, trocken
schwenken und ohne die groben Stiele fein hacken. Den Mozzarella abtropfen lassen und
sehr klein wiirfeln.

3. Die gehackten Pilzstiele mit der Schalotte, dem Knoblauch, den Oliven, dem Mangold,
der Petersilie und dem Mozzarella mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 kréftigen Prise
Cayennepfeffer pikant abschmecken.

4. Die Pilze mit der Mangoldmasse fiillen und in eine feuerfeste Form geben. Eventuell
iibrig gebliebene Fiillung neben den Pilzen verteilen. Die Butter in kleine Stiicke schneiden
und auf den Pilzen verteilen.

5. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 200 © schalten und
die Pilze etwa 30 Minuten garen, bis sie an der Oberflidche schon gebridunt sind.

Dazu schmecken gemischter Salat und Baguette.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1300 kJ

20.5 GemiisespieBe auf Dillsauce

2 Paprikaschoten grof3e rote 1 Aubergine

4 EL Olivenol Salz

100 g fetter Schafkése Pfeffer, frisch gemahlen
(griechischer Feta oder bulgarischer Schaf- 1 Bd. Dill

kise) 200 g Vollmilchjoghurt

1 TL Oregano 200 g Sahnejoghurt griechischer
250 g Champignons 1 Zitrone unbehandelte

8 Schalotten 8 Spielle

1 Zucchino

1. Die Paprikaschoten waschen, gut trockentupfen und lidngs halbieren. Kerne und helle
Trennwénde sorgfiiltig entfernen, das Fruchtfleisch ldngs in etwa 3 cm breite Streifen
schneiden.

2. In einer Pfanne mit Deckel 1 El. Olivendl erhitzen, die Paprikastreifen (Hautseite nach
unten) zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 - 7 Minuten braten. Paprikastreifen herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen und die Haut abziehen.

3. In der Zwischenzeit den Schafkise in kleinfingerdicke, etwa 2 cm lange Streifen zerteilen
und in dem Oregano wenden. Die Champignons mit Kiichenpapier abreiben oder kurz
waschen, die Stiele abschneiden. Die Schalotten schilen und lings halbieren.
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4. Den Zucchino waschen, gut trockentupfen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden,
ebenso die Aubergine. Die Auberginenscheiben vierteln. Die Schafkisestiicke in die
Paprikastreifen einwickeln.

5. Pro Person zwei Spiee olen, darauf abwechselnd ein Stiick Schalotte, eine Zucchi-
nischeibe, ein in Paprika eingerolltes Stiick Schafkise, einen Champignon, ein Stiick
Aubergine und so weiter aufreihen, mit einem Schalottenstiick als Halt abschlieBen. Das
Gemiise leicht salzen und pfeffern.

6. Das restliche Ol in die Pfanne geben und die SpieBe etwa 7 Minuten zugedeckt braten
(falls der Deckel einen Liiftungsschieber hat, diesen 6ffnen), dann die SpieBe wenden und
noch etwa 7 Minuten braten.

7. Inzwischen fiir die Sauce den Dill waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Beide
Joghurtsorten mit Dill, Salz, Pfeffer, etwas geriebener Zitronenschale und Zitronensaft
verriihren.

8. Die heiflen SpieBe auf der kalten Sauce servieren.

Dazu passen Pellkartoffeln oder knuspriges Baguette, als Getriank eine Apfelsaft-Schorle
oder ein trockener Weillwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1100 kJ

20.6 Gratinierte Pilz-Brot-KloBchen

300 g Champignons Salz

1 Knoblauchzehe weiller Pfeffer, frisch gemahlen
0.5 Bd. Thymian frischer Muskatnuss, frisch gerieben

1 Ei 2 Stange(n) Lauch (diinn)

1 Eigelb 100 g Créme fraiche

100 g altbackenes Vollkornbrot, frisch gerie- 2 EL Zitronensaft

ben 100 g Roquefort

30 g Parmesan, frisch gerieben 1 Bd. Schnittlauch

1. Die Pilze putzen und sehr klein wiirfeln. Den Knoblauch durch die Presse driicken. Den
Thymian waschen, trocken schwenken und die Bléttchen von den Stielen streifen.

2. Die Pilze mit dem Knoblauch, dem Thymian, dem Ei, dem Eigelb, dem Brot und
dem Kise verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus der Masse etwa
walnussgroBe Béllchen formen.

3. Den Lauch putzen, griindlich waschen und mit dem zarten Griin in feine Ringe schnei-
den.

4. Den Lauch mit der Creme fraiche und dem Zitronensaft in einer feuerfesten Form
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilzkl6Bchen auf den Lauch legen.

5. Den Roquefort entrinden, in feine Scheiben schneiden und auf den Kl6Bchen verteilen.
6. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 220 © schalten und
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die KloBchen etwa 30 Minuten garen, bis sie schon gebriunt sind.

7. Kurz vor Ende der Garzeit den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die Klo3chen
damit bestreut servieren.

Dazu schmecken Pellkartoffeln.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1800 kJ

20.7 Gratinierte Spitzle

200 g Weizenvollkornmehl 1 Bd. Friihlingszwiebeln

Salz 1 Bd. Petersilie

4 Eier weiller Pfeffer, frisch gemahlen
500 g Spargel griiner Cayennepfeffer

200 g Champignons 100 g Sahne

1 EL Zitronensaft 150 g Mozzarella

1. Fiir die Spitzle das Mehl mit 1 kréftigen Prise Salz in einer Schiissel mischen. Die Eier
unterrithren. Der Teig soll glatt, aber zihfliissig sein. Ist der Teig zu weich, noch etwas
Mehl unterarbeiten, ist er zu fest, etwas Wasser unterriihren.

2. Den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten quellen lassen.

3. Inzwischen reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spargel nur am unteren Ende
diinn schélen, waschen und in Stiicke schneiden. Den Spargel im kochenden Salzwasser
etwa 3 Minuten blanchieren. Die Spargelstiicke mit einem Schaumloffel aus der Garfliis-
sigkeit heben, abtropfen lassen und in eine feuerfeste Form geben. Das Kochwasser fiir die
Spitzle autbewahren.

4. Die Pilze putzen und eventuell kurz kalt abspiilen, dann vierteln. Die Pilze mit dem Zi-
tronensaft mischen, damit sie sich nicht zu stark verfarben. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schwenken.
Einen Teil der Petersilie zugedeckt beiseite legen, den Rest fein hacken.

5. Das Spargelkochwasser erneut zum Kochen bringen. Den Spitzleteig noch einmal
durchriihren, dann portionsweise vom Brett schaben oder durch den Spitzlehobel in die
kochende Fliissigkeit geben. Die Spitzle sind fertig, wenn sie an die Oberfliche steigen.
Dann die Spitzle jeweils mit einem Schaumldffel herausheben und kalt abschrecken.

6. Wenn alle Spitzle gegart sind, diese mit den Pilzen, den Friihlingszwiebeln und der
gehackten Petersilie zum Spargel in die feuerfeste Form geben. Alles mischen und mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Die Sahne angieflen.

7. Den Mozzarella abtropfen lassen, in diinne Scheiben schneiden und auf den Spétzle und
den anderen Zutaten in der Form verteilen.

8. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 220 © schalten und
die Spitzle etwa 30 Minuten garen, bis sie an der Oberflache schon gebridunt sind.

9. Kurz vor Ende der Garzeit die restliche Petersilie fein hacken. Die Spitzle damit bestreut
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servieren.
Dazu schmeckt Tomatensalat mit Schnittlauch.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
1500 kJ

20.8 Gratinierte Tofuklofchen

1 Knoblauchzehe weiler Pfeffer, frisch gemahlen
0.5 Bd. Thymian frischer 800 g Tomaten

300 g Tofu 200 g Champignons

50 g Haselniisse, fein gerieben 1 Bd. Friihlingszwiebeln

1 Ei 1 EL Olivendl
Weizenvollkornmehl eventuell etwas 100 g Gorgonzola

Salz

1. Den Knoblauch pressen. Den Thymian waschen, die Blittchen von den Stielen streifen.
Den Tofu mit einer Gabel fein zerdriicken.

2. Den Tofu mit dem Knoblauch, dem Thymian, den Niissen und dem Ei verkneten.
Eventuell etwas Mehl untermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu
walnussgrofen Béllchen formen. 3. Die Tomaten hiuten und wiirfeln. Die Pilze putzen und
vierteln. Die Friihlingszwiebeln putzen und mit dem Griin in Stiicke schneiden.

4. Die Tomaten, die Pilze und die Friihlingszwiebeln mit dem Ol in einer feuerfesten
Form mischen, salzen und pfeffern. Die TofukloBchen darauf legen. Den Kise in Scheiben
schneiden, auf die Kl68chen legen.

5. Die Form auf den Rost in den kalten Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 220 °
schalten und die Kl6Bchen etwa 25 Minuten gratinieren, bis sie gebridunt sind.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2000 kJ

20.9 Kartoffel-Gratin mit Pilzen

300 g Champignons oder Egerlinge Muskatnuss, frisch gerieben
1 EL Zitronensaft 200 g Sahne

500 g Kartoffeln mehligkochende 150 g Mozzarella

Salz 1 Bd. Petersilie

weiBer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Pilze putzen und eventuell kurz kalt abspiilen, dann in Scheiben schneiden. Die Pilze
mit dem Zitronensaft mischen, damit sie sich nicht zu stark verfiarben.
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2. Die Kartoffeln schilen, waschen und mit dem Gurkenhobel in feine Scheiben teilen.

3. Die Kartoffeln und die Pilze lagenweise dachziegelartig in eine feuerfeste Form schich-
ten. Dabei jede Schicht mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sahne seitlich angieen. Den
Mozzarella abtropfen lassen, in diinne Scheiben schneiden und auf dem Gratin verteilen.
4. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 200 © schalten und
das Gratin etwa 40 Minuten backen, bis die Kartoffeln bissfest sind und die Oberfliche
schon gebriunt ist.

5. Kurz vor Ende der Garzeit die Petersilie waschen, trocken schwenken und fein hacken.
Das Gratin mit der Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2000 kJ

20.10 Maultaschen mit Spinat-Tofu

Fiir die Maultaschen: Muskatnuss, frisch gerieben
250 g Dinkel, ersatzweise Hartweizen oder 1 Bd. Petersilie, frisch gehackt

Weizen, sehr fein gemahlen Fiir die Sauce:

2 Eigelb 40 g Butter

Salz 15 g Naturreis, fein gemahlen (1 1/2 EL)
8 EL .Wasser 100 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 200 g Sahne

2 Knoblauchzehen 200 g Egerlinge

250 g Spmgt 1 Knoblauchzehe

50 g Egerlinge 50 g Parmesan, fein gerieben

20 g Butter Zum Bestreichen:

100 g Tofu 1 Eiwei

3.5 EL Gomasio

1. Das Mehl auf ein Brett geben. Die Eigelbe mit 1 knappen TI. Salz und der Hilfte
des Wassers verrithren und unter das Mehl mengen. Essloffelweise noch so viel Wasser
unterarbeiten, dass ein geschmeidiger, nicht klebender Teig entsteht. Den Teig in Folie
packen und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken. Den Spinat
putzen, waschen und auf einem groB3en Brett fein schneiden. Die Pilze unter flieBendem
Wasser kurz abspiilen, putzen und fein hacken.

3. Die Butter bei mittlerer Hitze aufschiumen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch
darin leicht andiinsten. Die Pilze dazugeben und kurz anbraten. Den Tofu abtropfen lassen,
fein hacken, dazugeben und 1 - 2 Minuten mit den Zwiebeln und den Pilzen leicht braten.
4. Den Spinat dazugeben. Die Masse bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten leicht kochen
lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Das Gomasio, 1 Prise Muskatnuss und die
Petersilie einriihren. Die Fiillung abschmecken und leicht abkiihlen lassen.
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5. Den Teig mit einem Teigroller zu einem 1 - 2 mm diinnen Rechteck ausrollen. Eine
Hilfte davon mit Eiweill bestreichen. Restliches Eiweil unter die Fiillung mischen.
Unbestrichenen Teig im Abstand von 5 cm mit je 1 El Fiillung belegen. Bestrichenen Teig
dariiber klappen und andriicken. Maultaschen ausschneiden.

6. In einem Topf 2 | Wasser mit 1 Tl. Salz zum Kochen bringen. Die Maultaschen darin bei
mittlerer Hitze 5 - 7 Minuten ziehen lassen. Inzwischen fiir die Sauce die Butter schmelzen
lassen. Das Reismehl, die Gemiisebrithe und die Sahne einrithren und 2 - 3 Minuten
kocheln lassen.

7. Die Pilze abspiilen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Den Knoblauch durch die
Presse in die Sauce driicken. Die Pilze unterrithren. Die Sauce etwa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Wenn notig noch etwas Brithe angieen. Den Kise einriihren. Die
Sauce abschmecken.

8. Die Maultaschen mit einem Schaumloffel aus dem Kochwasser heben und auf vorge-
wirmte, tiefe Teller geben. Die Pilzsauce dariiber verteilen und die Maultaschen sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2700 kJ

20.11 Mohren-Pilz-Quiche mit Ricotta

Zutaten fiir 1 Springform von 28 cm Durch- 250 g Chamignons
messer 1 EL Zitronensaft
1 Bd. Petersilie

Fiir den Teig:
8 200 g Ricotta schnittfester

250 g Weizenvollkornmehl

| Prise(n) Salz (kriftig) 3 Eier
125 g Butter 150 Sahne - .
2 EL Dickmilch golg Parmesan, frisch gerieben
alz
Fiir den B“elag: _ weiler Pfeffer, frisch gemahlen
300 g Mohren junge Muskatnuss, frisch gerieben

1. Fiir den Teig das Mehl mit dem Salz in einer Schiissel mischen. Die Butter in kleine
Stiicke schneiden und mit der Dickmilch zum Mehl geben. Alles mit den Hiinden oder den
Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig in der Springform verteilen. Dabei einen Rand von etwa 3 cm hochziehen.

3. Den Teig in der Form etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

4. Nach etwa der Hilfte der Kiihlzeit fiir den Belag die Mohren waschen, schélen und auf
der Rohkostreibe fein raspeln. Die Pilze putzen und eventuell kurz kalt abspiilen, dann je
nach Grof3e halbieren oder vierteln. Die Pilze mit dem Zitronensaft mischen, damit sie sich
nicht zu stark verfiarben. Die Petersilie waschen, trocken schwenken und ohne die groben
Stiele fein hacken. Dann den Ricotta in sehr kleine Wiirfel schneiden.
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5. Das Gemiise mit der Petersilie und dem Ricotta in einer Schiissel mischen.

6. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Sahne und dem Kise verriihren und unter die
Gemiisemasse mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken. Die
Eiweille mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter die Eigelbmasse mischen.

7. Die Gemiisemasse auf dem gekiihlten Teig verteilen.

8. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 200 © schalten und
die Quiche etwa 45 Minuten backen, bis die Masse fest und schon gebriunt ist.

Dazu pal3t Salat.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2200 kJ

20.12 Pilzgulasch

25 g getrocknete Steinpilze 250 g dunkle und

2 Zwiebeln 250 g weille Champignons

4 Knoblauchzehen 2 Schalotten oder Friihlingszwiebeln
800 g festkochende Kartoffeln 2 EL Butter

2 Pastinaken (300 g) 1 rote Chilischote

1 Mohre (mild oder lieber scharf nach Gusto)

1 Lauchstange 1 Zitrone

2 EL Olivenél oder Butterschmalz 1/2 Glas Weiwein

Salz Rosenpaprika zum Schirfen

Pfeffer 200 g saure Sahne oder Schmand, ca.
1 geh. EL Delikatesspaprika Schnittlauch

Die getrockneten Steinpilze in einer kleinen Schiissel zweifingerhoch mit kochendem Was-
ser bedecken und eine halbe Stunde einweichen. Die Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch mit
der Messerklinge zerklopfen und grob hacken. Kartoffeln schilen - kleine Kartoffeln ganz
lassen, grofle moglichst exakt zweizentimetergrof3 schneiden. Die geschilten Pastinaken
und die Mohre dagegen halbzentimeterklein wiirfeln. Den Lauch auf einer Seite der Léinge
nach aufschneiden, griindlich unter flieBendem Wasser abspiilen und schlieBlich quer in
feine Ringe schneiden. In einem ausreichend groen Topf - er muss am Ende sidmtliche
Zutaten fassen konnen - das Olivendl erhitzen, die Gemiisesorten nacheinander hinzufiigen
und andiinsten. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgetropften, in Streifen geschnit-
tenen Steinpilze dazugeben, ebenso die Kartoffeln. Alles mit Delikatesspaprika iippig
bestduben und eine Minute lang unter Riithren mitdiinsten, jedoch nicht rosten. Bevor die
Hitze zu stark wird, mit Pilzeinweichwasser abloschen. Zugedeckt leise etwa 30 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. In der Zwischenzeit die Champignons putzen,
vierteln, zusammen mit den fein gewiirfelten Schalotten oder Friihlingszwiebeln in einer
Pfanne in etwas Butter anbraten. Butter hebt das Pilzaroma, und brdunliche Bratspuren
sorgen fiir mehr Geschmack. Mit Zitronenschale, etwas Zitronensaft und Chili wiirzen. Die
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Pilze sollen nicht rosten. Wenn sie anfangen zu ’quietschen’, einen guten Schuss Weilwein
angieflen. Die unterdessen weich gekochten Kartoffeln mit dem Holzloffel so kriftig riih-
ren, dass sie ein wenig ihrer Stirke abgeben, die sich dann mit den Steinpilzen verbindet.
SchlieBlich die Champignons zufiigen und das Pilzgulasch nochmals kriftig abschmecken.
Nach Gusto mit scharfem Rosenpaprika ordentlich schirfen. Tipp: Aus den Putzresten der
vielen Gemiisesorten ldsst sich eine leckere Brithe kochen. Beilage: Gegessen wird das
Pilzgulasch aus tiefen Tellern mit einem Loffel. Und jeder Gast nimmt sich von der sauren
Sahne oder dem Schmand, die auf dem Tisch stehen, einen dicken Loffel voll. So kann
man eine vielleicht zu feurige Schirfe abmildern. Zum Schluss mit Schnittlauchréllchen
bestreuen. Getrink: ein kriftiger Griiner Veltliner oder Weiburgunder aus Osterreich.

Mengenangabe: 4 Personen:

20.13 Roter Reis mit Tofu

250 g Tofu 200 g Stangensellerie

2 Knoblauchzehen 200 g Champignons

1 Zweig(e) Rosmarin frischer Salz

Saft von 1/2 Zitrone weiller Pfeffer, frisch gemahlen
1 EL Olivendl 2 EL. Weizenvollkornmehl

200 g Reis roter 2 EL Sonnenblumenol

400 ml Gemiisebriihe 2 EL Petersilie, fein gehackt

1. Den Tofu in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch durchpressen. Den Rosmarin fein
hacken. Den Tofu mit dem Knoblauch, dem Rosmarin, dem Zitronensaft und dem Ol
mischen.

2. Den Reis mit der Briihe in einem Topf zum Kochen bringen. Dann bei schwacher Hitze
zugedeckt in etwa 45 Minuten kornig ausquellen lassen.

3. Inzwischen den Sellerie und die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

4. Den Tofu aus der Marinade nehmen. Die Marinade mit dem Sellerie und den Pilzen
unter den Reis mischen. Den Reis salzen und pfeffern und weitere 5 Minuten garen.

5. Den Tofu in dem Mehl wenden. In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Tofuwiirfel darin
bei mittlerer Hitze von allen Seiten knusprig braun braten. Die Petersilie unter den Reis
mischen. Den Reis mit dem Tofu anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2400 kJ

20.14 Tofu-Champignon-Ragout



20.14 Tofu-Champignon-Ragout

300 g Tofu naturbelassen

2 Stangen Porree

(ja nach Jahreszeit auch Zucchini)
200 g Creme-Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Sojasof3e

177

100 g Sauerrahm

100 g Sahne

100 ml trockener Weillwein
Estragon

Cayenne-Pfeffer

Salz, Pfeffer

Tofu wiirfeln, etwa acht Minuten knusprig anbraten, mit der SojasoBe abloschen und
beiseite stellen. Porree sdubern und in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und wiirfeln. Alle Zutaten in dem Bratensaft des Tofu vier Minuten diinsten. Dann die
geschnittenen Champignons zugeben und weitere zwei Minuten anbraten. Sauerrahm,
Sahne sowie Weiwein in das Ragout geben und mit den Gewiirzen abschmecken. Tofu
zugeben, vorsichtig umriithren und nochmals kurz mitkdcheln lassen.
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21 Vorspeisen, Suppen

21.1 Allgiduer Champignons

12 sehr grofle Champignons 1 Msp. Estragon

1 Zitrone, Saft 1 Msp. Thymian

250 g Schweinehack Salz

1 Ei Pfeffer

1 Zwiebel 1 Prise Muskat

100 g geriebener Kise einige Tropfen Worcestersof3e
(Emmentaler, Sbrinz oder Greyerzer) 2 EL Semmelmehl

3 Stingel Petersilie 30 g Butter oder Margarine

Champignons putzen, waschen, die Stiele herausdrehen, beides mit Zitronensaft betrdufeln.
Hackfleisch, Ei, feingehackte Zwiebeln und Champignonstiele in eine Schiissel geben und
mit dem Handriihrgerit verkneten. Zwei Drittel des Kises und der gehackten Kréuter zur
Hackfleischmasse geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Worcestersofle gut wiirzen und
abschmecken. Das Hackfleisch bergartig in die Champignonkopfe fiillen, in eine gefettete
Auflaufform setzen. Den restlichen Kése mit Krautern und Semmelbroseln vermischen, auf
den Champignons verteilen, Fettflockchen darauf setzen, im Backofen garen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen ca. 25 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

21.2 Antipasti aus marktfrischem Gemiise

Getrocknete Tomaten aus dem Ofen Meersalz

500 g Cherrytomaten Eingelegte Champignons

etwas Mf':ersalz 500 g Champignons, wenn es geht sehr
50 ml Olivenol .
) kleine

etwas Knoblauch, fein gehackt 100 ml Olivensl

etwas Basilikum, fein geschnitten 20 g krause oder glatte Petersilie, fein ge-
Gegrillte Zucchinischeiben hackt

2 gelbe oder griine Zucchini, lidngs, diinn  etwas dunklen Balsamico
aufgeschnitten Salz, Pfeffer

50 ml Olivenol

Paprika und Aubergine mit Schafkdse

etwas WeiBlweinessig 4 Paprika, ot und gelb
Thymian, fein gehackt | Aubergine

Knoblauch, fein gehackt 100 ml Olivensl
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50 ml Balsamico (darauf achten, dass es wirklich Kise aus
etwas Majoran, fein gehackt Schafmilch ist)

Salz, Pfeffer 50 g Olivenringe, schwarz

100 g Schafkise 30 g Pinienkerne, leicht gerostet

Getrocknete Tomaten aus dem Ofen: Die Tomaten halbieren, auf ein Backblech legen,
etwas salzen und bei 80 Grad im Ofen etwa drei bis vier Stunden trocknen. Die Trockenzeit
hingt vom Feuchtigkeitsgehalt der Tomaten ab. Wenn sie schon flach und noch etwas saftig
sind, kann man sie aus dem Ofen nehmen. Die Tomaten in eine Schiissel geben und mit
Olivenol, Knoblauch und Basilikum abschmecken.

Gegrillte Zucchinischeiben: Die Zucchinischeiben in einer Grillpfanne von beiden Seiten
grillen, in eine Schiissel legen und mit Olivendl, Thymian, Essig, Knoblauch und Salz fiir
eine Stunde marinieren.

Eingelegte Champignons: In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin die Champignons
kross anbraten. Mit Balsamico abloschen und dem restlichen Olivendl auffiillen. Mit Salz,
Pfeffer und der gehackten Petersilie abschmecken.

Paprika und Aubergine mit Schafkise: Die Paprika und Auberginen in kleine Dreiecke
schneiden. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und das Gemiise kross anbraten. Mit dem
Balsamico abloschen, mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles in eine Schiissel
geben und den Schafkise iiber die Paprika und Auberginen broseln. Mit gerdsteten
Pinienkernen und den Olivenringen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

21.3 Auberginen mit Pilzfiillung

4 Auberginen 2 EL Olivenol
Kriutersalz Oregano

1/2 Zitrone, Saft von 6 EL Haferflocken

1 Stange Lauch 200 ml Gemiisebriihe, ca.
200 g braune Champignons 100 ml Sahne

1 klein. Zwiebel Petersilie

1 Tomate

Auberginen der Linge nach halbieren, aushohlen und mit Krédutersalz und Zitronensaft
wiirzen.

Lauch, Zwiebel, Champignons und Tomate in kleine Wiirfel schneiden. Zuerst die
Zwiebelwiirfel, dann Lauchstiicke und Auberginenfleisch und zuletzt die Tomaten- und
Champignonstiicke im Olivendl andiinsten. Gemiisemischung mit Gewiirzen abschmecken
und mit Haferflocken binden.

Auberginen mit der Gemiisemasse fiillen und in eine feuerfeste Form legen. Gemiisebriihe
dazu gieBen und Auberginen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 30 Minuten
garen. Auberginen aus der Form nehmen. Sahne zur Gemdiisebrithe geben, einkochen
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lassen. Klein gehackte Petersilie dazugeben und Sof3e zu den Auberginen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.4 Birne mit Gorgonzola

5 klein. reife Birnen Pfeffer

1 Zitrone, Saft von 1-2 EL Schlagsahne

200 g Gorgonzola mit Mascarpone (zimmer- 2 EL grob gehackte Pistazien
warm)

Birnen waschen, halbieren und entkernen. Schnittstellen mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Kise entrinden, pfeffern und mit der Sahne cremig riihren.

Birnenhilften trockentupfen, mit der Schnittstelle nach oben auf eine Platte setzen. Kése-
masse in einen Spritzbeutel fiillen und auf die Birnenhilften spritzen. Mit Klarsichtfolie
bedecken und mindestens 1/2 Stunde im Kiihlschrank fest werden lassen. Vor dem
Servieren mit gehackten Pistazien bestreuen.

VARIANTE: Die Késecreme harmoniert auch sehr gut mit reifen Aprikosen.

Mengenangabe: 10 Stiick

21.5 Carpaccio mit Champignons (Rohes Rinderfilet)

300 g Rinderfilet (hauchdiinne Scheiben), Pfeffer,

200 g frische Champignons, 1/2 Glas Olivendl,
100 g Parmesankise, 1 Zitrone (Saft),
Salz, Petersilie (fein gehackt)

Die Champignons putzen und kurz abspiilen. Gut trocknen und feinblittrig schneiden (evtl.
mit einem Hobel).

Die Fleischscheiben auf einer Platte anrichten. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Die Pilzscheiben darauf verteilen. Den Kise ebenfalls mit einem Hobel iiber die Pilze
geben.

Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verquirlen. Die Petersilie gut darunter mischen und
alles iiber das angerichtete Fleisch gielen. Das Carpaccio mit einer Folie abdecken und ca.
30 Minuten ziehen lassen.

Tipp: Das Fleisch lasst sich besser in sehr diinne Scheiben schneiden, wenn es tiefgefroren
ist.

Luxusvariante: Anstelle der Champignons weiflen Triiffel dariiber hobeln.

21.6 Champignon de Paris a la Moutarde
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500 g Champignons Salz
6 EL Ol Pfeffer
2 TL scharfer Senf

Champignons waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Ol, Senf, Salz und Pfeffer
miteinander verriihren und die Sof3e iiber die Champignons geben.

21.7 Champignon-Carpaccio

500 g Champignons 2 TL Senf (Mittelscharf)
Vinaigrette Pfeffer, Salz )
2 EL WeiBweinessig 4 EL neutrales Ol (Sonnenblumendol)

Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Und auf den Tellern anrichten.
Weilweinessig, Senf und Gewiirze verriihren, dann nach und nach das Ol unter die Masse
rithren, bis eine cremige Emulsion entsteht. Wichtig ist dabei, dass alle Zutaten die gleiche
Temperatur aufweisen. Wenn das nicht der Fall ist, kann sich das Ol nicht mit den anderen
Zutaten verbinden und es fingt an zu flocken. Die Vinaigrette kurz vor dem Servieren iiber
die Champignons geben und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

21.8 Champignon-Cremesuppe

100 g Champignons 1 Eigelb

1 Schalotte Salz

1 EL Butter schwarzer Pfeffer

3/4 1 Fleischbriihe Thymian zum Garnieren

1/8 1 Schlagsahne

Champignons und Schalotte fein hacken, einige Champignonscheiben zum Garnieren
zurlicklassen. In Butter kurz glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen und 3 Min. kochen lassen.
Von der Herdplatte nehmen und legieren, Sahne und Eigelb verquirlen, unter Riihren in die
Fliissigkeit geben. Kurz erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit restlichen Champignonscheiben und Thymian garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.9 Champignon-Cremesuppe
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300 g Champignons 2 EL Mehl

2 Zwiebeln 200 g Creme fraiche
40 g durchwachsener Speck 600 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 1 Bd. Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Die Champignons putzen, evtl. feucht abreiben und halbieren. Zwiebeln abziehen und
wiirfeln. Den Speck fein wiirfeln und im Topf knusprig ausbraten. Herausnehmen. Die
Butter im verbliebenen Bratfett erhitzen und die Zwiebeln mit den Champignons darin
unter Wenden ca. 10 Min. braten. Salzen, pfeffern und mit dem Mehl bestiuben. Creme
fraiche sowie Briithe dazugeben und unter Riihren aufkochen, ca. 5 Min. garen. Schnittlauch
abbrausen, trocken tupfen und in Rollchen schneiden. Die Suppe anrichten, mit Speck und
Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Garen: ca. 20 Min.

pro Person ca.: 310 kca; E5 g, F28 g, KHO9 g

21.10 Champignoncremesuppe

1 EL Margarine oder Butter 2 dl Rahm

1 Schalotte oder kleine Zwiebel, gehackt 2 dl Nordische Sauermilch
2 EL Zitronensaft 1/2 TL Thymianpulver
400 g Champignons, in Scheiben Pfeffer aus der Miihle

2 dl Gemiisebouillon evtl. wenig Salz

Schalotten oder Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, die mit
Zitronensaft betrdufelten Champignonscheiben zugeben, mit Bouillon abldoschen und auf
kleinem Feuer ca. 5 Minuten kocheln. Einige Champignonscheiben mit etwas Fliissigkeit
herausnehmen, zur Seite stellen. Restliche Pilze mit der Fliissigkeit im Mixer piirieren. In
die Pfanne zuriickgeben, Rahm beifiigen, aufkochen, Sauermilch zugeben, bis vors Kochen
bringen, wiirzen.

Die zur Seite gestellten Champignonscheiben in Teller oder Suppenschiissel verteilen.
Suppe dariiber anrichten.

Tipp: Anstelle der Nordischen Sauermilch kann auch saurer Halbrahm verwendet werden.

21.11 Champignoncremesuppe
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Salz, Pfeffer 250 g frische Champignons
1/81 Sahne 1 griine Paprikaschote

3/4 1 Hithnerbriihe 30 g Butter

40 g Mehl

Champignons sidubern und in Scheiben schneiden. Paprika putzen und in Streifen schnei-
den. Butter in einem Topf erhitzen, die Paprikastreifen und Champignonscheiben ca. 10
Minuten diinsten. Das Mehl untermischen und hell anschwitzen. Die Hiithnerbrithe nach
und nach zugieBen und untere stindigem Riihren aufkochen. Sahne zugeben, wieder
erhitzen ohne zu kochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

21.12 Champignonrahmsuppe mit Lachsschinken

Salz, Pfeffer 2 1/2 EL Mehl

1 Schale Kresse 100 g Zwiebeln

1 TL griine Pfefferkorner 140 g Egerlinge

100 ml Sahne 140 g Champignons

2 1/2 EL Butterschmalz 60 g Lachsschinken

300 ml Gemiisebriihe 4 Laugengebick-Stangen
300 ml Milch

Vorbereitung: Champignons und Egerlinge mit Kiichenkrepp gut abreiben und in Scheiben
zerteilen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kresse abschneiden, Lachsschinken in Streifen
schneiden und Sahne kurz anschlagen. Laugengebick schrig halbieren.

Zubereitung: Champignons und Egerlinge in heilem Butterschmalz glasig anbraten.
Zwiebeln im Topf mit heilem Butterschmalz angehen lassen, mit Mehl bestiuben und mit
einrithren. Mit kalter Milch angieflen, glatt rithren und mit heiler Gemiisebriihe auffiillen.
Alles aufkochen und kocheln lassen. Griine Pfefferkorner und 1/4 von der Kresse zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Champignons und Egerlinge unterheben. Sahne langsam
einrithren und nicht mehr kochen lassen! Anrichten: Suppe in tiefem Teller oder Terrine
anrichten, Lachsschinken und Kresse darauf streuen und Laugengebédck mit anlegen.

Mengenangabe: 30

21.13 Champignons im Kisemantel

320 g Champignons 120 g Semmelbrosel
40 g Allgdauer Emmentaler gerieben 3 EL Mehl
2 Eier 40 g Butterschmalz
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90 g Zwiebeln 160 g Chicorée

1 1/2 Mango-Chutney 60 g Lollo rossa
65 ml roter Traubensaft 60 g Lollo bianca
4 EL Balsamico 60 g Feldsalat

4 TL Rapsol, kalt gepresst Salz, Pfeffer

1/2 EL griine Pfefferkérner

Vorbereitung: Semmelbrosel mit dem geriebenen Emmentaler vermengen. Die Eier
aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben,
halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehlieren, durchs Ei ziehen, im Brosel-
Kiasegemisch wenden. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, mit Traubensaft, Mango-Chutney,
Rapsol, Balsamico und den griinen Pfefferkorner gut verriihren, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Chicorée aufblittern und sdubern. Die Blattsalate waschen und abtropfen, trocknen/
schleudern und etwas zerpfliicken.

Zubereitung: Champignons in heilem Butterschmalz goldgelb ausbacken, auf Kiichen-
krepp legen und gut abtupfen. Blattsalate auf Tellern zu einem schonen Bukett anhdufeln,
Chicoréeblitter rundum einstecken, mit Marinade iiberziehen und Champignons dariiber
verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

21.14 Champignons in Tomaten-Vinaigrette

1/2 Bd. Petersilie 250 g Champignons (z. B. rosa)

4-5 EL Balsamico-Essig (z. B. weiller) 2 mittelgrofle Tomaten

Salz, Pfeffer, Zucker einige Salatblitter (z. B. Eichblattsalat)
3 EL Olivendl

Petersilie waschen und hacken. Mit Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren.
Das Ol nach und nach darunter schlagen. Champignons putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Marinade dariiber traufeln. Alles zugedeckt ca. 30
Minuten ziehen lassen. Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Salatblatter waschen, trockenschiitteln und kleiner zupfen. Salatblitter auf Tellern
verteilen. Champignons mit Marinade darauf anrichten und mit den Tomatenwiirfeln
bestreuen. Getrink: kiihle Weinschorle.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 15 Min. (ohne Wartezeit)
pro Portion ca.: 90 kcal /370kJ; E2 g, F8g,KH 1 g

21.15 Champignons pikant
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1 Zwiebel 30 g Butter

75 g Schinkenspeck 150 g Créme fraiche
200 g Champignons Salz

1 Bd. Petersilie Pfeffer

Zwiebel und Speck in Wiirfel, Champignons blittrig schneiden, Petersilie backen. Butter
erhitzen und alles darin andiinsten. Créme fraiche hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf Tellern anrichten. Dazu Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.16 Champignonsalat Winzer Art

3 EL Sherryessig 60 g WalnuBkerne

1 TL Zucker 300 g weille und rote Weintrauben
Salz 400 g Champignons

weiler Pfeffer 1 EL Schnittlauchréllchen

5 EL Walnuf36l

Essig, Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Wenn Zucker und Salz sich aufgeldst haben, das
Ol unterschlagen. WalnuBkerne grob hacken. Trauben waschen, von den Stielen zupfen,
halbieren und entkernen. Champignons putzen, falls nétig mit dem Backpinsel sdubern
und in Scheiben schneiden. Alles in einer Schiissel mit der Marinade vermischen und
ca. 30 Minuten zugedeckt im Kiihlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit
Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.17 Champignonsuppe

50 g durchw. Speck Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

200 g frische Champignons Zucker

1 1 Briihe Sojasof3e

30 g Mehl 1 Bd. Petersilie
1/8 1 Schlagsahne

Zunichst schneidest du den Speck in feine Wiirfel, ebenso die geschilten Zwiebeln.
Champignons wéschst du griindlich und schneidest sie im Eierschneider in Scheiben.
Erhitze nun die Speckwiirfel in einem Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-10, fiige
erst die Zwiebeln und dann die Champignons hinzu. Wenn alles schon durchgediinstet ist,
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gieBle Briihe hinzu, lasse sie einmal aufkochen, schalte auf 0 und rithre nun das Mehl, das
du mit Sahne verquirlt hast, vorsichtig in die Brithe. Nun brauchst du die Suppe nur noch
gut abzuschmecken und frisch gehackte Petersilie driiberstreuen.

21.18 Champignonsuppe mit Sherry

10 g Butter 100 g siile Sahne

1 EL Olivenol 4 EL trockener Sherry

1 Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten Salz

500 g braune Champignons, geputzt und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
blittrig geschnitten 1-2 EL gehackte frische Petersilie

1 1 Hithnerbriihe

Butter und Ol in einem groBen Topf oder einer hohen Pfanne bei mittelhoher Temperatur
erhitzen. Die Zwiebelscheiben hinzufiigen und unter hiufigem Riihren 4 Minuten sautieren.
Die Champignonscheiben dazugeben, auf mittlere Hitze reduzieren und den Deckel
auflegen, damit die Pilze Saft ziehen konnen. Die Champignons mit den Zwiebeln 2
Minuten diinsten, dabei ab und zu umriihren.

Den Deckel von der Pfanne nehmen und auf mittelhohe Temperatur heraufschalten. Pilze
und Zwiebeln unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten sautieren, bis die gesamte
Fliissigkeit verdampft ist. Dann nochmals 5 bis 10 Minuten braten, bis Champignons und
Zwiebeln goldbraun sind. Dabei stindig umriihren, damit nichts anbrennen kann.

Brithe und Sherry dazugeben und mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Die Suppe
weitere 15 Minuten simmern lassen. Die Sahne sowie die gehackte Petersilie unterziehen
und die Suppe vor dem Servieren noch mal erhitzen.

Diese Suppe Lisst sich einen Tag zuvor zubereiten und im Kiihlschrank aufbewahren. Sie
schmeckt dann nach dem Aufwérmen milder und abgerundeter.

21.19 Champignontortchen

Hefeteig 50 g Butterschmalz
250 g Mehl Salz
20 g Hefe Pfeffer
1/81Milch Thymian
1 Prise Salz 1 TL Zitronensaft
50 g Butter Guss
Fiillung 3 Eier
1 Zwiebel 125 g siiBe Sahne
1 Knoblauchzehe Salz
200 g gekochter Schinken Pfeffer

800 g braune Champignons 1 Bd. Schnittlauch
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Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten. Im Backofen 10 Minuten bei 50 °C
gehen lassen und 10 bis 15 Minuten bei O.

Zwiebel, Knoblauchzehe und Schinken in Wiirfel, Champignons in Scheiben schneiden.
Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Schinken, Champignons und Knoblauch
hinzufiigen und mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Zitronensaft wiirzen und
abkiihlen lassen.

Teig ausrollen, in sechs gefettete Formchen verteilen und einen Rand hochdriicken. Die
Champignonmasse darauf verteilen.

Eier mit Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in Réllchen
schneiden, die Halfte mit der Eiersahne verrithren und auf den Tortchen verteilen. Form-
chen in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200 °C / 35 bis 45 Minuten.

Heill mit dem restlichen Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

21.20 Egerlinge mit Avocado-Dip

Fiir den Dip: 2 Eier
1 Avocado reife Salz
Saft von 1/2 Zitrone 1 Prise(n) schwarzer Pfeffer, frisch gemah-
5 Knoblauchzehen len
150 g Joghurt 1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben
Salz 1 TL Sojasauce
weiller Pfeffer, frisch gemahlen 4 EL Mehl
1 Msp. Cayennepfeffer 100 g Semmelbrosel
1 Bd. Schnittlauch

Zum Frittieren:
Fiir die Pilze: 1101
500 g Egerlinge (oder Champignons)

1. Fiir den Dip die Avocado lidngs halbieren, den Kern herauslésen und das Fruchtfleisch
aus der Schale schaben. Gleich mit dem Zitronensaft betrdufeln.

2. Die Knoblauchzehen schélen und mit der Avocado und dem Joghurt im Mixer piirieren.
Den Dip mit Salz, Pfeffer und dem Cayennepfeffer abschmecken.

3. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, klein schneiden und unter den Dip
mischen. Den Dip kalt stellen.

4. Fiir die Pilze die Egerlinge kurz abbrausen, putzen und trockentupfen.

5. Die Eier verquirlen und mit Salz, dem Pfeffer, dem Muskat und der Sojasauce wiirzen.
Das Mehl und die Semmelbrosel jeweils auf einen Teller geben.

6. Das Ol in einem Topf oder einer Friteuse erhitzen.

7. Die Pilze erst in Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und zuletzt mit den Semmel-
bréseln panieren.
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8. Die Pilze portionsweise im heiflen Fett etwa 1 Minute goldbraun frittieren. Herausneh-
men, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit dem Avocado-Dip servieren

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
2300 kJ

21.21 Feiner Champignon-Cocktail

2 EL feiner mittelscharfer Senf 1/2 Kopfe Friséesalat

1 EL Zucker 4 Erdbeeren

2 EL fliissiger Honig 200 g Broccoli

2 Eigelb 200 g grofe weille Champignons

8 Scheib. Kasseler Aufschnitt

Broccoli putzen, waschen, in kleine Roschen teilen und in Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren. Erdbeeren putzen, waschen und vierteln. Champignons trocken abreiben oder
kurz waschen und gut trocken tupfen. Champignons in diinne Scheiben hobeln. Salat
putzen, waschen, abtropfen lassen und vier Cocktailgldser damit auslegen. Champignons,
Broccoli, Kasseler und Erdbeeren darin anrichten. Eigelb, Honig und Zucker in einer hohen
Riihrschussel mit dem Schneebesen des Handriihrgerites schaumig aufschlagen. Senf
unterrithren und die Sofe iiber die Cocktails verteilen. Mit frischem Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

21.22 Flimische Champignonsuppe

50 g Holland-Butter 1 hart gekochtes Ei

20 g Mehl 2 Tomaten

100 g Holland Gouda, alt 1/2 Bd. glatte Petersilie

1 mittelgrofle Zwiebel Salz

400 g kleine weille Champignons schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3/4 1Fleischbriihe geriebene Muskatnuss

1/8 1siie Sahne

20 g Butter mit dem Mehl zu einer glatten Mehlbutter verkneten. Kése fein reiben.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und feinblittrig schneiden.
Restliche Butter in einem Topf aufschdumen lassen, die Zwiebelwiirfel darin glasig werden
lassen. Pilze zufiigen und mitdiinsten, bis sie Fliissigkeit abgeben. Die Briihe angieflen
und aufkochen lassen. Mehlbutter zwischen Daumen, Zeige- und Mittelfinger nehmen, in
kleinen Brockchen in die Suppe gleiten lassen und einriihren. Die Sahne angieBen und die
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Suppe etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Nebenher das Ei schilen und fein hacken. Tomaten waschen, entkernen, von den Sténgel-
ansétzen befreien und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen,
trockentupfen und fein hacken. Geriebenen Kise in die Suppe rithren und schmelzen
lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gehacktes Ei, Tomatenwiirfel und
Petersilie getrennt dazu reichen. Jeder bedient sich davon nach Belieben.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.23 Gebackene Champignons mit Dip

1 klein. Zwiebel 1-2 TL mittelscharfer Senf
2 klein. Gewiirzgurken Salz, Pfeffer

1-2 TL Kapern (Glas) 500 g Champignons

1/2 Bd. Petersilie 2 Eier

150 g leichte Salatcreme 100 g Paniermehl

150 g Vollmilch-Joghurt 1 1 Ol zum Frittieren

Zwiebel schilen. Zwiebel und Gurken fein wiirfeln. Kapern hacken. Petersilie waschen
und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken.

Salatcreme, Joghurt und Senf verrithren. Vorbereitete Zutaten unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Remoulade kalt stellen.

Pilze putzen, waschen und gut trocken tupfen. Grofere evtl. halbieren. Eier in einem tiefen
Teller oder einer Schiissel verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paniermehl in eine
Schiissel fiillen. Die Pilze erst portionsweise im Ei und dann im Paniermehl wenden.

Ol in einem hohen Topf oder in einer Fritteuse auf ca. 180 °C erhitzen. Pilze darin
portionsweise in 2-3 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
gut abtropfen lassen. Mit Remoulade anrichten und mit iibriger Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
pro Portion ca.: 290 kcal; E9 g, F17 g, KH?22 ¢

21.24 Gefiillte Champignons

2 moglichst groBe, feste Champignons Olivenol
(Pro Person) Knoblauch
Spanische Hartwurst (Chorizo) Pfeffer
Schalotte Salz

Glatte Petersilie
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Die Pilze reinigen, Stiele ausbrechen. Die Kopfe noch mit einem Ausstecher nacharbeiten.
Stiele mit Wurst und Schalotte klein hacken. In Olivendl braten, pikant wiirzen. In die
Kopfe fiillen, auf einer feuerfesten Platte arrangieren, mit Olivendl betrdufeln und 15
Minuten bei 200 Grad garen.

21.25 Gefiillte Champignons

20 grof. Champignons 1 EL O1
1/2 Stange Lauch 100 ml Wein, weif3
200 g Frischkése mit Kriautern Salz, Pfeffer

Champignons waschen und die Stiele ausbrechen. Lauch waschen, halbieren und in
schmale Ringe schneiden. Champignonstiele klein hacken, die Kopfe beiseitelegen. Lauch
und gehackte Champignonstiele in heiBem Ol weich diinsten. Erkalten lassen, dann mit
dem Frischkise verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Champignonkdpfe in
eine Aluschale oder Auflaufform setzen und mit der Frischkédse-Mischung fiillen. Den
Weillwein kurz vor dem Zubereiten in die Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen
bei 200°C (oder auf einem aufgeheizten und geschlossenen Grill mit indirekter Hitze) ca.
20 Minuten garen.

21.26 Gefiillte Champignons

12 gross. Champignons 150 g Bresso Frischkise
100 g Friihstiicksspeck mit franzosischen Kriutern
100 g Blattspinat Olivendl

1 Knoblauchzehen Paprika

Von den Champignons die Stiele herausdrehen. Von den Stielen das untere Ende ab-
schneiden, Rest fein hacken. Speck in feine Wiirfel schneiden und ohne Fett kross braten.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Spinat fein hacken, Knoblauch-
zehen auspressen. Frischkidse mit Champignonstielen, Speck, Spinat und Knoblauch
vermengen und in die Pilzkopfe fiillen. Mit etwas Ol betriufeln und im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten bei 200 °C iiberbacken. Mit Paprika bestédubt servieren. KC 136

Mengenangabe: 12 Stiick
Ein gefiillter Champignon enthilt: 570 kJ

21.27 Gefiillte Champignons
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4 groB3. Champignons (a ca. 75 g) 300 g Rinderhackfleisch

2 EL Olivendl 1 TL mittelscharfer Senf

1 Zwiebel 2 EL Semmelbrosel

1 rote Paprikaschote 2 EL Milch

60 g griine Oliven (mit Paprikapaste gefiillt; Salz

Glas) Pfeffer

1/2 Bd. Thymian

Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Pilze putzen, bei Bedarf abbrausen,
abtupfen. Stiele ausbrechen, klein wiirfeln und im heiBen Ol unter Wenden ca. 5 Minuten
braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Zwiebel abziehen, klein wiirfeln. Paprikaschote
putzen, abbrausen, in 1/2-1 cm groBe Wiirfel schneiden. Abgetropfte Oliven grob hacken.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Blittchen abzupfen, fein hacken. Hack, Senf,
Brosel, Zwiebel, Paprika, Oliven, Thymian, Milch und Champignonwiirfel verkneten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In die Champignonkopfe fiillen. In einer gefetteten Auflaufform
ca. 25 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Garen: ca. 30 Min.

pro Person: ca.: 325 kcal; E19 g, F24 g, KH7 g, BEO

21.28 Gefiillte Champignons

Fiir die Marinade
1 Bd. Suppengemiise
1 Zweig Salbei

1/2 TL Salz
1 Msp. Safranpulver

Fiir Pilze und Fiillung

1/2 1 Gemiisebriihe (Instant)
1/4 1 trockener Weiwein
1/81Olivendsl

1 kg groBere Champignons
2-3 Bd. Rucola

. 2 EL Olivendl
1 Zitrone, Saft von 1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt Salz

2 Knoblauchzehen 40 g frisch gehobelter Parmesan

1/2 TL zerstoBene Pfefferkdrner
Suppengemiise putzen, abbrausen, klein schneiden. Salbei abbrausen. Alle Zutaten fiir die
Marinade in einem grofen Topf mit Deckel aufkochen. Deckel auflegen, alles bei kleiner
Hitze mindestens 30 Minuten kochen.
Inzwischen die Champignons trocken abreiben und putzen. Die Stiele herausbrechen und
mit in die Marinade geben. Rucola putzen, waschen, trockenschiitteln.
Marinade durch ein Sieb gieBen. Champignonhiite zufiigen und zugedeckt 15 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln. Pilze herausheben, abtropfen lassen und mit der Offnung nach oben
auf eine Platte legen. Marinade um die Hilfte einkochen.
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Inzwischen Rucola grob hacken. Olivendl in einem Topf mit der etwas angedriickten
Knoblauchzehe erhitzen. Rucola zufiigen, salzen und zusammenfallen lassen. Knoblauch
entfernen. Pilze mit dem Rucola fiillen und mit der Marinade betrdufeln. Vor dem Servieren
mit gehobeltem Parmesan bestreuen. Schmeckt lauwarm oder kalt.

Mengenangabe: 8-10 Portionen

21.29 Gefiillte Champignons

1 Bd. Petersilie 100 g Pikantje van Gouda
1 klein. Zwiebel 4 EL Creme fraiche

1 Knoblauchzehe Salz

20 gleichgroBe frische Champignons Pfeffer

40 g Butter

Die Petersilie waschen, grob hacken, Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, fein hacken.
Die Pilze putzen und waschen. Die Stiele abknicken und fein hacken.

Zwiebel, Knoblauch, gehackte Pilzstiele und Petersilie in Butter 5 Min. ohne Deckel
andiinsten. Abkiihlen lassen. Den Kise fein reiben. 3 EL davon und die Creme fraiche
unter die Pilzmasse rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Form mit Butter
gut auspinseln. Die Masse mit einem Tl in die Pilzkopfe fiillen. Die Kopfe in die Form
setzen und mit dem restlichen Kise bestreuen. Bei 200 Grad 10 Minuten iiberbacken. Tipp:
Wenn Sie die Champignons herzhafter mogen, braten Sie 30 g durchwachsenen Speck mit
den Pilzstielen aus.

21.30 Gefiillte Riesen-Champignons

8 -12 groBe Champignons (ca. 500g) in feinen Ringen

6 getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten,
abgetropft, in Streifen

1 TL Thymianblittchen

Salz, Pfefter, nach Bedarf

Ol zum Bestreichen

Fiillung
4 EL Brosmeli oder Paniermehl
1 EL Butter oder Margarine
1 Frithlingszwiebel, mit dem Griin,

Vorbereiten: Champignon-Stiele herauslosen und fein hacken, Hiite beiseite stellen.
Fiillung: Brosmeli oder Paniermehl in der warmen Butter oder Margarine goldgelb rosten.
Gehackte Stiele, Frithlingszwiebeln, Tomaten und Thymian beigeben, 2-3 Min. anddmpfen,
wiirzen, leicht abkiihlen. Pilze auBen mit Ol bestreichen, Masse in die Pilzhiite fiillen.
Grillieren: Ca. 15 Min. tibermittlerer Glut oder auf der heiflen Grillierplatte, evtl. einmal
wenden (nur auf Grillierplatte moglich).

Mengenangabe: 4 Portionen
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21.31 Gemiisebriihe mit Kiimmel

Fiir die Gemiisebriihe: 1 Bd. Petersilie
250 g Mohren Salz
1 Petersilienwurzel Fiir die Suppeneinlage:
1 Knolle(n) Fenchel (etwa 200 g) 1 Paprikaschote rote
2 Stange(n) Lauch 100 g Champignons
Staudensellerie einige Stangen 1 EL Zitronensaft
2 Torpaten 1 Mohre grof3e
1 Zwiebel

2 TL Kiimmelk&rner
I Knoblauchzehe 1 Bd. Schnittlauch

1. Fiir die Brithe alle Gemiise schilen oder waschen und fein zerkleinern, eventuell mit
einem Gemiiseschneider. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und halbieren. Die
Petersilie waschen.

2. Alle zerkleinerten Gemiise mit der Zwiebel, dem Knoblauch und der Petersilie in einen
Topf geben. Etwa 1 1/2 1 Wasser angieBen und aufkochen. Salzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

3. Inzwischen die Paprikaschote waschen, halbieren, Kerngehduse und Stielansatz entfer-
nen. In Streifen schneiden. Die Champignons putzen, in feine Scheiben schneiden und mit
dem Zitronensaft mischen. Die Mdhre schilen und in Stifte schneiden.

4. Die Briithe durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieen. Das Gemiise ausdriicken
und wegwerfen. 3 /4 1 der Briihe wieder in den Topf geben und aufkochen. Den Paprika, die
Champignons, die Mohren und den Kiimmel darin bei starker Hitze etwa 3 Minuten garen.
5. Den Schnittlauch waschen, trocken schwenken und in Réllchen schneiden. Die Suppe
damit bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
430 kJ

21.32 Gesalzene Champignons

250 g Champignons gehackte Petersilie
2 EL Olivenol Salz
1 EL Maizena Pfeffer

1 groB3. Zwiebel

Zwiebel schilen und fein hacken. Champignons schilen und schnell unter flieBendem
kalten Wasser waschen. Mit saugfihigem Papier abtrocknen und die groferen vierteln.

In eine Pfanne Ol erhitzen, Champignons und Zwiebel dazugeben, salzen und eine Minute
unter stindigem Riithren mit einem Holzkochloéffel bei kleine Flamme kochen. 1,5 dl
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Wasser dazugieBen. Zudecken und drei Minuten kochen lassen. RegelmiBig die Pfanne
schiitteln. Mit Petersilie bestreuen.

Maizena mit einem Loffel kaltem Wasser verrithren und zu den Champignons geben,
Weitere zwei Minuten kochen bis die Sof3e eindickt, Auf einen Servierteller geben und zu
Tisch bringen.

Empfohlener Wein Marzemino

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten

21.33 Gesalzene Champignons

250 g Champignons gehackte Petersilie
2 EL Olivendl Salz
1 EL Maizena Pfeffer

1 groB3. Zwiebel

Zwiebel schilen und fein hacken. Champignons schilen und schnell unter flieBendem
kalten Wasser waschen. Mit saugfihigem Papier abtrocknen und die groeren vierteln.

In eine Pfanne Ol erhitzen, Champignons und Zwiebel dazugeben, salzen und eine Minute
unter stindigem Riihren mit einem Holzkochloffel bei kleine Flamme kochen. 1,5 dl
Wasser dazu gieBen. Zudecken und drei Minuten kochen lassen, regelméBig die Pfanne
schiitteln. Mit Petersilie bestreuen.

Maizena mit einem Loffel kaltem Wasser verrithren und zu den Champignons geben,
Weitere zwei Minuten kochen bis die Sof3e eindickt, Auf einen Servierteller geben und zu

Tisch bringen.
Empfohlener Wein Marzemino

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 10 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten

21.34 Kartoffel-Champignon-Suppe

1 Zwiebel

150 g Kartoffeln

1 EL Butter oder Margarine
1/2 TL getrockneter Majoran
1/2 1 Gemiisebriihe

100 g Friihlingszwiebeln

50 g Champignons

1/2 Zitrone, Saft von

30 g saure Sahne

Salz

schwarzer gemahlener Pfeffer
1 Msp. Kiimmelpulver

1 Msp. Muskat

1 Msp. Cayennepfeffer

2 EL gehackter Dill

2 EL gehackte Kresse
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Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Kartoffeln waschen, schilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Die Butter oder die Margarine erhitzen und die Zwiebel- sowie die Kartoffelwiirfel darin
kurz andiinsten.

Den Majoran und die Gemiisebriihe dazugeben und die Suppe bei miBiger Hitze 8 bis 10
Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Pilze
putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Pilze
mit etwas Zitronensaft betriufeln. Die Gemiisescheiben in die Suppe geben und weitere 8
Minuten darin kocheln lassen.

Die Suppe anschlieend mit dem Schneidstab oder im Mixer piirieren und nochmals kurz
erhitzen.

Die saure Sahne dazugeben und die Suppe mit Salz, Pfeffer, Kiimmelpulver, Muskat sowie
Cayennepfeffer wiirzen.

Die Suppe anrichten und mit den gehackten Krdutern bestreuen.

VARIATION: Einen besonders wiirzigen Geschmack bekommt die Suppe, wenn Sie
statt der Champignons frische Pfifferlinge verwenden. Versuchen Sie es auch einmal mit
Austernpilzen oder Steinpilzen, wenn Sie frische bekommen konnen.

TIPP: Sollten Sie keinen Schneidstab oder Mixer zur Hand haben, kénnen Sie die Suppe
selbstverstindlich auch durch ein feines Sieb streichen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

21.35 Kartoffel-Champignon-Suppe

400 g Kartoffeln, mehligkochend 100 g Holland-Gouda, alt

1 mittelgroBe Zwiebel 1/2 Handvoll Kerbel

1 Stange Porree/Lauch 1/8 1siiBe Sahne

250 g Champignons Salz

50 g Holland-Butter weiller Pfeffer aus der Miihle
1 1 Hithnerbriihe gerebelter Majoran

Gewaschene Kartoffeln und Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Vom Porree die harten
Blattenden abschneiden. Stange putzen, waschen und in Ringe schneiden. Pilze putzen,
moglichst nicht waschen. Etwa acht kleine Pilze zur Seite legen, die iibrigen vierteln. Das
gesamte Gemiise in der Butter unter Riihren bei milder Hitze anbraten, bis die Zwiebel
glasig ist. Mit Briihe aufgieen und zugedeckt etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Kise fein reiben. Zuriickbehaltene Pilze in feine Scheibchen schneiden. Kerbel abspiilen,
trockentupfen und die Blittchen abzupfen. Die Sahne nicht ganz steif schlagen. Suppe mit
dem Schneidstab piirieren, den Kise einriihren und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Hauch Majoran wiirzen. Kerbel in vier Teller verteilen und die Suppe einfiillen.
Jeweils ein Viertel der Sahne nur leicht einriihren. Suppe mit Champignonscheiben bestreut
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servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.36 Kartoffelsuppe mit Champignons

200 g Lauch 0.5 TL Steinpilzbriihe

300 g Kartoffeln mehligkochende 60 g Butter

2 EL Gemiisebriihe gekornte 4 EL Petersilie, frisch gehackt

3 TL Thymianblattchen schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
4 Blitter Liebstockel, frisch gehackt 4 EL Créme fraiche

200 g Champignons kleine

1. Den Lauch putzen, ldngs einschneiden und griindlich waschen. Mit dem zarten Griin in
schmale Streifen schneiden. Die Kartoffeln waschen und diinn schélen.

2. 450 ml Wasser mit der gekornten Briithe aufkochen. Den Lauch, den Thymian und den
Liebstockel dazugeben. Die Kartoffeln in die kochende Briihe raspeln. Alles zugedeckt
etwa 8 Minuten kochen, bis die Kartoffeln weich, aber noch bissfest sind.

3. Die Champignons putzen, mit Kiichenkrepp sdubern oder kurz waschen. Dann in
Scheiben schneiden und in der Suppe 2 - 3 Minuten ziehen lassen.

4. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Steinpilzbriihe, die Butter und die Petersilie
hineinriihren. Die Suppe mit Pfeffer wiirzen, auf zwei Tellern verteilen und in die Mitte
jeweils 1 El. Creme fraiche geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1200 kJ

21.37 Knoblauch-Champignon-Cremesuppe

2 Knoblauchzwiebeln (etwa 25 Zehen) 150 ml Milch

200 g weille Champignons, geputzt und hal- 75 ml Sahne

biert Salz

75 g Butter Pfeffer

1 TL frischer Thymian Zum Servieren

25 g Mehl 2 EL Petersilie, gehackt
150 ml Hithnerbriihe

50 g Champignons, in diinnen Scheiben

Knoblauchzehen voneinander trennen, 1 Min. in kochendem Wasser blanchieren, abtropfen
lassen und abziehen.

Pilze in der Butter 5 Min. anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen, beiseite stellen.
Knoblauch und Thymian in die Butter-Champignon-Fliissigkeit geben und zugedeckt
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10-15 Min. kocheln lassen, bis die Knoblauchzehen weich werden.

Mehl dazugeben und einige Min. kochen lassen. Hitze hoher schalten und Briithe und Milch
nach und nach unter standigem Riihren dazugieBen. 10 Min. kocheln lassen.

Pilze dazugeben und noch 1 Min. kécheln lassen, damit sie heil3 werden.

Vom Herd nehmen, Sahne unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Serviervorschlag: Mit gehackter Petersilie und diinnen, knackigen, rohen Pilzscheiben
servieren.

Mengenangabe: 3 -4 PERSONEN

21.38 Kriuterchampignons in Bierteig

500 g Butterschmalz Meersalz, Pfefter
1/41Bier 1 Bd. Kréuter gemischt
4 Eier 4 Knoblauchzehen

125 g Speisestirke 2 EL Zitronensaft

125 g Mehl 16 groB3. Champignons

60 g Butterschmalz

Die Champignons abbrausen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Den Stiel heraus-
drehen, mit Zitronensaft betridufeln. Die Knoblauchzehen schilen und durch eine Presse
driicken. Die Kriuter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Den Knoblauch, Kriuter
und Gewiirze in Butterschmalz 4 Minuten diinsten und in die Pilzkopfe fiillen. Einen Teig
aus Mehl, Speisestirke, Eigelb und Bier rithren. Das Eiweil} steif schlagen und unter die
Teigmasse ziehen. Das Butterschmalz in einem groB3en Topf erhitzen, die Krauterchampi-
gnons in den Bierteig tauchen und im Butterschmalz frittieren.

Zubereitungszeit (in Min.): 35
233 kcal / 956 kJ

21.39 Kriuterchampignons in Bierteig

16 gross. Champignons 125 g Mehl

2 EL Zitronensaft 125 g Speisestirke

4 Knoblauchzehen 4 Eigelb

1 Bd. Kriuter (gemischt) 1/41Bier

60 g Butterschmalz 4 Eiweil}

Meersalz 500 g Butterschmalz
Pfeffer

Von den Champignons die Stiele herausdrehen, Pilzkopfe innen mit Zitronensaft betraufeln.
Knoblauchzehen auspressen, Kriuter fein hacken. Butterschmalz erhitzen, Knoblauch mit
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Kriutern, Salz und Pfeffer 4 Minuten darin diinsten. Masse in die Pilzkopfe fiillen.

Mehl mit Speisestirke, Eigelb und Bier verrithren. EiweiB} steif schlagen und unterziehen.
Butterschmalz in einem groflen Kochtopf erhitzen, Kriduterchampignons durch den Bierteig
ziehen und im Butterschmalz frittieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Eine Portion von 100 g enthalt: 233 kcal / 956 kJ

21.40 Pilz-Mousse

300 g Steinpilze oder Champignons 1/4 TL Steinpilzpulver

1 EL Bratbutter wenig Pfeffer aus der Miihle

1 Schalotte, fein gehackt wenig Butter

1/4 TL Salz kiihl gestellte Steinpilze, in je 6 feinen
wenig Pfeffer aus der Miihle Scheiben

3 EL glattblittrige Petersilie 1 Baguette (ca. 100 g) vom Vortag,

1/2 TL Thymian schrdg in ca. 3 mm dicken Scheiben, getoa-
3 EL Rahm stet

200 g Frischkése nature (z. B. St Moret)

Fiir die Garnitur 2 kleine Steinpilze zugedeckt kiihl stellen. Restliche Pilze grob hacken.
Butter in einer beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen. Pilze und Schalotten ca. 3
Min. kriftig anbraten, wiirzen, auskiihlen. Krduter mit dem Rahm fein piirieren, mit den
Pilzen und dem Kése mischen, wiirzen, Masse zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen. Servieren:
Butter warm werden lassen, Pilzscheiben goldbraun braten. Mousse in Espresso-Tassen
anrichten, Pilzscheiben darauf legen, Toasts dazu servieren.

Lisst sich vorbereiten: Pilz-Mousse 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren.

Menii fiir 6 - Pilz-Mousse - Reh-Rollbraten mit Schupfnudeln und Herbstgemiise -
’Suser’-Sorbet

Mengenangabe: 6 Espresso-Tassen oder Formchen von je ca. 3/4 dl
Kiihl stellen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

pro Person: 156 kcal /651 kJ; E6¢g,F10g, KH 11 g

21.41 Pilze auf griechische Art

500 g Champignons 2 EL Olivenol
1 EL Zitronensaft 0.25 1 trockener Weillwein, ersatzweise Hiih-
2 Tomaten nerbriithe

8 Schalotten oder kleine Zwiebeln 1 EL griine Pfefferkorner, frisch oder aus
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dem Glas 1 Prise(n) Gewiirznelkenpulver
Salz 1 Prise(n) Zimtpulver

1. Die Pilze putzen, eventuell kurz abspiilen. GroBere Pilze halbieren oder vierteln. Die
Pilze mit dem Zitronensaft mischen.

2. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, kalt abschrecken und hiuten. Die
Tomaten klein wiirfeln, dabei die Stielansitze entfernen. Die Schalotten schélen.

3. Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin unter Riithren bei mittlerer
Hitze etwa 2 Minuten braten.

4. Die Pilze dazugeben und kurz mitbraten. Die Tomaten, den Weilwein und die Pfeffer-
korner untermischen. Die Pilze mit Salz, den Gewiirznelken und dem Zimt wiirzen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten schmoren.

5. Eventuell noch mit Salz abschmecken, in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
410 kJ

21.42 Pilzschaumcreme

2 gross. Schalotten 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 400 ml Fleischbriihe
1 EL Speisedl (z.B. Rapsol) Salz

400 g Champignons weiller Pfeffer

2 EL Zitronensaft 200 ml Sahne

Schalotten und Knoblauchzehe schilen. Schalotten hacken, Knoblauchzehe zerdriicken. Ol
in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin zugedeckt bei schwacher Hitze
10 Minuten diinsten. Champignons putzen, falls nétig mit dem Backpinsel sdubern und
in Stiicke schneiden. Zu den Schalotten geben und mit Zitronensaft betrdufeln. Einige
Thymianblittchen zu den Pilzen geben. Die Hilfte der Fleischbriihe zufiigen, alles ein paar
Minuten kochen lassen, dann mit dem Mixstab piirieren. Restliche Brithe zugeben, die
Suppe nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne halbsteif schlagen,
vor dem Servieren unterziehen und die Suppe mit Thymianblittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.43 Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln und Champignons

200 g geschilte Garnelen 1 Zitrone, Saft von
8 frische Jakobsmuscheln Salz
250 g Champignons Pfeffer

150 g Rucola
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Pilze sdubern, waschen, abtrocknen 1 und in diinne Scheiben schneiden. In eine Schiissel
geben und mit etwas Zitronensaft betrdaufeln.

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen und Garnelen hineingeben.
Etwa fiinf Minuten kocheln lassen.

Jakobsmuscheln zwei bis drei Minuten in den vorgeheizten Ofen oder unter den Grill legen.
Sobald die Schalen beginnen, sich zu 6ffnen, aus dem Ofen nehmen, ganz 6ffnen und
saubern. Dafiir das Messer zwischen das Muschelfleisch und die Schale schieben, mit der
es verbunden ist und abtrennen. Barte mit einer Kiichenschere entfernen. Den schwarzen
Darm entfernen. Das Muschelfleisch waschen und abtrocknen. In leicht gesalzenem Wasser
kurz pochieren.

Rucola griindlich waschen und mit einem sauberen Tuch abtrocknen. Groflere Blitter
zerpfliicken. Garnelen, Muscheln und Rucola in die Schiissel mit den Pilzen geben,
salzen, pfeffern und mit weiterem Zitronensaft anmachen. Vorsichtig umriihren und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 8 Minuten

21.44 Sherry-Champignons

50 g durchwachsener Speck (in Scheiben) 75 ml Gemiisebriihe (Instant)

1/2 Bd. Friihlingszwiebeln Thymian
1 TL Olivenol Salz

375 g Champignons. kl. Pfeffer
50 ml Sherry (trocken)

Speck in Streifen, Frithlingszwiebeln schriig in Ringe schneiden. Speck im Ol auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 kroB ausbraten, herausnehmen. Geputzte Champignons im Ol
anbraten, Zwiebeln kurz mitbraten.

Sherry und Brithe dazugiefen, 3 Thymianstiele und Speck dazugeben, salzen, pfeffern,
zugedeckt 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 garen. Im Sud kalt werden lassen.
Mit Thymian garnieren.

Mengenangabe: 5 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Pro Portion: 96 kcal / 403 kJ

21.45 Sopa de Hongos - Pilzsuppe
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500 g Champignons 2 getrocknete kl. rote Chilischoten
100 g Austernpilze 1 1 Gefliigelbriihe

2 EL Ol Salz

1 Zwiebel Pfeffer

1 Knoblauchzehe frischer Koriander

1 g Dose Tomaten

Pilze putzen und in Scheiben bzw. Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch klein
hacken und in dem Ol glasig braten. Pilze hinzufiigen und mit anbraten. Die Chilischoten
zerbroseln und dazu geben, ebenfalls die klein geschnittenen Tomaten. Nach 3-4 Minuten
mit der Gefliigelbrithe abloschen und bei kleiner Hitze ca. 10 bis 15 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum Schluss den klein geschnitten Koriander
tiber die Suppe geben.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.46 Suppe mit Kartoffeln und Champignons

50 g Parmesan 1/2 TL Majoran

150 g Champignons 1 Beutel Kartoffelpiiree
100 g gekochten Schinken in einer Scheibe 2 EL Butter

1 1 Hithnerbriihe (instant) Salz

1/2 1 Milch Pfeffer

2 Knoblauchzehen, gehackt

Pilze waschen, trocknen und in feine Scheiben schneiden. Schinken wiirfeln. Butter in
einem Topf zerlassen. Knoblauch, Pilze und Schinken zugeben und kurz diinsten. Mit
heifler Briihe aufgieen und fiinf Minuten kochen.

Mit kalter Milch verlidngern und Piireeflocken einrieseln. Gut mischen, Majoran zugeben
und aufkochen lassen.

Servieren und individuell mit Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

21.47 Suppe mit Zuckerschoten

600 g Zuckerschoten 1 1 Gemiisebriihe
200 g Champignons 1 Handvoll Kerbel frischer
2 EL Zitronensaft 100 g Alfalfasprossen

2 EL Butter Salz
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weiler Pfeffer, frisch gemahlen 100 g Créme fraiche
1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben

1. Die Zuckerschoten putzen und waschen, dann je nach Gré8e halbieren oder ganz lassen.
Die Pilze putzen und eventuell kurz kalt abspiilen, dann in feine Scheiben schneiden. Die
Pilze mit dem Zitronensaft mischen, damit sie sich nicht zu stark verfarben.

2. Die Butter in einem groBeren Topf erhitzen. Die Pilze darin unter Riihren anbraten, bis
sie leicht gebrdunt sind.

3. Die Zuckerschoten und die Gemiisebriihe untermischen. Die Brithe zum Kochen bringen
und die Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 7 Minuten garen, bis die Schoten biffest
sind.

4. Inzwischen den Kerbel verlesen, waschen und fein zerkleinern. Die Sprossen in einem
Sieb kalt abspiilen und griindlich abtropfen lassen.

5. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und der Muskatnuss abschmecken, die Créme fraiche und
den Kerbel untermischen.

6. Die Suppe in vorgewidrmte Teller verteilen und mit den Alfalfasprossen bestreut servie-
ren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
1200 kJ

21.48 Uberbackene Champignoncreme-Suppe mit Blitterteighiubchen

250 g Champignons 1 Schuss Worcestershire-Sauce

1 mittl. Zwiebel 1 klein. Gléaschen heller Sherry

30 g Butter 2 EL Creme fraiche

1/2 EL Speisestirke 1 Pkt. Blitterteig (TK-Ware)

Salz gehackte Petersilie zum Bestreuen
weiBer Pfeffer aus der Miihle Dotter zum Bestreichen

1 1/41kriftige Rindsuppe

Die Champignons waschen, putzen und in feine Scheibchen schneiden; die Zwiebel
schilen und feinst hacken; die Butter erhitzen; die Zwiebeln darin anschwitzen, die Hilfte
der geschnittenen Champignons beifiigen, kurz mitrésten und mit Salz, weillen Pfeffer
sowie Worcestershire-Sauce wiirzen; mit gesiebter Speisestiarke stauben, nochmals kurz
durchrésten, nach und nach mit der kalten Rindsuppe aufgieBen, aufkochen und ca. 20
Minuten kocheln lassen.

Die Suppe im Mixer feinst piirieren und durch ein feines Sieb streichen; danach nochmals
aufkochen und die restlichen Champignons, die Creme fraiche sowie den Sherry beifiigen
und noch einige Minuten kocheln lassen; den Blitterteig aus der Packung nehmen und
etwas auftauen lassen; die Suppe in feuerfesten Suppenschalen verteilen und den Rand
der Schalen mit Dotter bestreichen; den Blitterteig etwas ausrollen, je vier grofere und
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vier kleinere Deckel ausstechen, iiber die Schalen legen, mit Teigresten verzieren, das
Ganze mit Dotter bestreichen und im vorgeheizten Backrohr bei 220 Grad etwa 15 Minuten
iberbacken. Vor dem Auftragen wird die Blitterteighaube von den Suppenschalen abgelost
und die Champignoncreme-Suppe mit Petersilie bestreut serviert.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

21.49 Weile Champignonsuppe

100 g weille Champignons 60 ml Milch

1 TL Zitronensaft 40 g Zuckerschoten

1/2 Zwiebeln 1 TL Zucker

10 g Butter/Margarine Worcestershiresauce

21 TL Mehl 30 ml Schlagsahne

40 ml Weillwein Kerbelblittchen zum garnieren
1/2 1 Gemiisebriihe

1. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. 25 g davon mit Zitronensaft
mischen und abgedeckt beiseite stellen. Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und mit restlichen
Champignons im heiflen Fett bei milder Hitze 3 Min. andiinsten. Mit Mehl bestduben,
kurz anschwitzen und mit Wein, Briihe und Milch abloschen. Kurz aufkochen lassen, dann
zugedeckt bei milder Hitze 5 Min. garen.

2. Zuckerschoten putzen, schridg dritteln, in kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren
und abschrecken. Die Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren und evtl. durch ein Sieb
streichen. Nochmals aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Worcestershiresauce
kréftig wiirzen.

3. Sahne halbsteif schlagen. Zuckerschoten und iibrige Champignons in die Suppe geben
und einmal aufkochen lassen. Sahne unter die Suppe ziehen und mit Kerbel bestreut
servieren.

Mengenangabe: 2 Personen/Portionen
Zubereitungszeit 30 min
Niahrwerte: 152 kcal; F10g, KH 10 g
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AroLl

Champignon-Pfanne mit Aioli, [72]
ALFALFASPROSSEN

Suppe mit Zuckerschoten, [202]
ANTIPASTI

Antipasti aus marktfrischem Gemiise,

LL79]

ANTJE

Bohnen-Champignon-Pfanne, [69]

Champignon-Soufflé,

Champignontaart, [T06]

Fldmische Champignonsuppe, [[89]

Kartoffel-Champignon-Suppe, [196]
APFEL

Apfelreis *Asia’,[T133)]

Gebratene braune Champignons mit

kleinen Apfelwiirfeln, 1]

APRIKOSE

Champignon-Aprikosen-Gemiise, [1]
APRIL

Briefpastete, [I31]

Champignonsalat, [T42]

Lachssalat mit Champignons, [147]
ARD-BUFFET

Risotto mit Pilzen, [137]

Warme Pilztorte, [128]

Wildeintopf mit Rosenkohl, [23]
ARTISCHOCKE

Artischocke ’Rustical’, [69]

Reis mit Artischocken und Champi-

gnons, [136]
ASIEN

Gemiise auf asiatische Art, []
SiiBes Gemiise-Curry, [I63]

AUBERGINE
Antipasti aus marktfrischem Gemiise,

[179]

Auberginen mit Pilzfiillung, [T80]
Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]
Gefiillte Auberginentaschen, [83]
GemiisespieRe auf Dillsauce, [T69]

Penne mit Auberginen und Champi-
gnons, [T14]
AUFLAUF
Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]
Champignon-Zucchini-Auflauf, [T7]
Kisenudeln mit Champignons, [T9]
Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne,
20)
Kartoffelauflauf mit Pilzen, 20]
Nudel-Pilz-Auflauf, 21]
Pilz-Nudel-Auflauf mit pikantem Wein-
kise, 22]
Pilzauflauf, 23|
Tortelloni mit Champignons,
AUFSTRICH
Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
Champignon-Quark, [T53]
AucustT
Bohnen-Tomaten-Champignon-
Gemiise,
Champignon-Tomatensalat, [[40]
AUSTERNPILZ
Kartoffel-Pilz-Pfanne,
Pilz-Kartoffel-Torte, [93]
Pilz-Pfanne, 03|
Pilz-Reis-Pfanne, [136]
Pilzragout mit Bleichsellerie, [06]
Risotto mit Pilzen, [137]
Sopa de Hongos - Pilzsuppe, [201]
AVOCADO
Egerlinge mit Avocado-Dip, [I8§|

BACKEN
Champignontaart, [T06]
Pikante Tarte mit Champignons, [[T3]
BADEN
Briesle in WeiBwein, [33]
BEILAGE
Champignon-Aprikosen-Gemiise, [1]
Champignons in Sahne, []
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Funghi Trifolati,

Geddmpfte Champignons, [T]

Gefiillte Champignons, 86|

Kriuterchampignons, 2]
BERGKAESE

Fenchel mit Pilzkruste, [[68]
BIERTEIG

Champignons im Ausbackteig, [73]

Kriuterchampignon in Bierteig, [92]

Kriuterchampignons in Bierteig, [[98]
BLAETTERTEIG

Filet Wellington, [35]

Lammfilets im Blitterteigmantel mit ei-

ner Steinpilzfiillung, 42

Wiirziger Weinkédse mit Sherry-
Champignons auf  Blitterteig,
68
BLATTSALAT

Friséesalat mit Champignons und To-
maten, [146]
Senf-Dressing, [T59]
BLATTSPINAT
Spinat-Gratin mit Lachs, [24]
Spinatsalat mit Forellenfilet, [T53|
BLUMENKOHL
SiiBes Gemiise-Curry, [T63]
BOHNE
Bohnen-Champignon-Pfanne, [69]
Bohnen-Tomaten-Champignon-
Gemiise, [70]
BRATEN
Filet Wellington, [33]
Gefiillter Rinderbraten, 38]
Mais-Hackbraten auf Champignons, #4]
BRATHAEHNCHEN

Coq au Vin, [50]
BRATKARTOFFEL

Kartoffel-Pilz-Pfanne,
BRAUNKAPPE

Gefiillte Braunkappen, [83]
BROETCHEN

Champignon-Brétchen, 3]
Egerlingfrikadellen, [I61]
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Serviettenknodel mit ChampignonsoBe,
211
BroT
Brotecken mit Pilzen und Camembert, 3]
Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
Champignon-Sauce, [156]
Champignonbrot mit Lauchzwiebeln, [3]
Champignontoast, [3]
Feine Champignontramezzini, [6]
Pilz-Toasts, [7]
BUCHWEIZEN
Crépes aux Champignons, [T09]
BUEFFET
Birne mit Gorgonzola, [T8]]
Gefiillte Champignons, [192]
BUTTER
Champignon-Thymian-Butter, [I56]

CAMEMBERT
Brotecken mit Pilzen und Camembert, 3]
CANNELLONI
Cannelloni, [T0T]
CARPACCIO
Carpaccio mit Champignons (Rohes
Rinderfilet), [T8]]
Champignon-Carpaccio, [I82]
CHAMPIGNON
Allgéuer Champignons,
Antipasti aus marktfrischem Gemiise,
179
Apfelreis *Asia’, [I35]
Artischocke ’Rustical’, [69]
Auberginen mit Pilzfiillung, [T80]
Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]
Birne mit Gorgonzola, [T8]]
Bohnen-Champignon-Pfanne, [69)
Bohnen-Tomaten-Champignon-
Genmiise, [70]
Braune Champignons mit Thymian,
Brauner Champignon, [59]
Briefpastete, [I31]
Briesle in WeiBwein, [33]
Brotecken mit Pilzen und Camembert, 3]



Bunte Penne mit Champignons, [T0T]
Cannelloni, [TOT]
Carpaccio mit Champignons (Rohes
Rinderfilet), [T8T]
Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
27
Champignon de Paris a la Moutarde,
8Tl
Champignon Sauce, [I53]
Champignon-Aprikosen-Gemiise, [T]
Champignon-Brétchen, [3]
Champignon-Carpaccio, [I82]
Champignon-Cremesuppe, [182]
Champignon-Eisberg-Salat, [139]
Champignon-Endiviensalat, [139]
Champignon-Feldsalat, [I39]
Champignon-Gulasch, [71]
Champignon-Halbmonde, [102]
Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
Champignon-Kisefondue, [63]
Champignon-Kisekuchen, [[02]
Champignon-Kisetorte, [T03]
Champignon-Kartoffeln, [7T]
Champignon-Nudel-Pfénnchen, [63]
Champignon-Omeletts, 9]
Champignon-Pfanne mit Aioli, [72]
Champignon-Pfanne provencal, [73]
Champignon-Pudding, 0]
Champignon-Quark, [I53]
Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot,
10
Champignon-Sahne-Sauce, [I59
Champignon-Salamitoast, 4]
Champignon-Salat, [T40]
Champignon-Sauce, [156]
Champignon-Soufflé, [T0} [73]
Champignon-Soufflé a la Brie mit Ge-
flugelsiilze, [IT]
Champignon-Speckknddel, [33]
Champignon-Spinat-Omeletts, [T]]
Champignon-Thymian-Butter, [[56]
Champignon-T6pfchen in Weilweinso-

Be, [167]
Champignon-Tomatensalat, [I40]

INDEX

Champignon-Zucchini-Auflauf, [T7]
Champignonbrot mit Lauchzwiebeln, [3]
Champignonburger, [74]
Champignoncremesuppe, [183|
Champignonpastete, [I31]
Champignonquiche, [T04] [T03]
Champignonquiche mit Schafkise, [103]
Champignonragout, [74]
Champignonragout mit Portwein zu
Héhnchenbrust, 49|
Champignonrahmsuppe mit Lachs-
schinken, [T84]
Champignons, [59]
Champignons - Pilze mit Kultur, [60]
Champignons auf Kriuter-Spitzle, [73]
Champignons ganz kostlich, [61]
Champignons im Ausbackteig, [73]
Champignons im Kisemantel, [184]
Champignons in Eierpfannkuchen, [106]
Champignons in Gorgonzola-Creme,
Champignons in Sahne, []
Champignons in Sherry,
Champignons in Tomaten-Vinaigrette,
18]
Champignons mit Hackfleischfiillung
auf Blattspinat, [76]
Champignons mit Spinatfiillung, [77]
Champignons pikant, [T83]
Champignons siifsauer, [161]
Champignons iiberbacken, [7§]
Champignons, gegrillt,
Champignons-Salat mit Frischkise-
Sauce, [14]]
Champignonsahne-Hidhnchen mit Prei-
selbeerfiillung, 49|
Champignonsalat, [T41] [T42]
Champignonsalat mit Radieschen und
Schnittlauch, [T42]
Champignonsalat nach Bauernart, [143]
Champignonsalat Winzer Art,[I86]
Champignonsauce, [[57]
Champignonsuppe, [186]
Champignonsuppe mit Sherry, [I87]
Champignontaart, [T06]
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Champignontoast, [3]

Champignontortchen, [I87]

Champignontorte, [T07]

Chicoréesalat mit Champignons, [T43]

Chinesische Nudeln mit Gemiise, [TO8]

Conchiglie mit Miesmuscheln und
Champignons, [TOg]

Coq au Vin, [50]

Coq au Vin blanc, [50]

Coq au Vin rouge, 5]

Crépes aux Champignons, [T09]

Crépes mit Pilzen, [TT0] [TT]]

Crépes mit Putenrahm, [T12]

Crepes mit Champignons und Mandeln,
110l

Dinkelsuppe mit Zuckerschoten,

Egerlinge mit Avocado-Dip, [188]

Egerlingfrikadellen, [I61]

Eierpfanne mit Champignons - und Sah-
ne, [12]

Eingelegte Champignons, [I3]

Eisbergsalat mit Champignons und
Schnittlauchsahne, [144]

Endiviensalat mit Champignons, [[44]

Entenragout mit Champignons, [52]

Feine Champignontramezzini, [¢]

Feiner Champignon-Cocktail, [T§9]

Feines Pilzragout, [7§]

Feldsalat mit Champignons, [T43]

Feldsalat mit gebratenen Champignons,
[145]

Fenchel mit Pilzkruste, [T68]

Filet Stroganoff, 34]

Filet Wellington, [35]

Filetgulasch Stroganoff, [36]

Fisch mit Champignonfiillung,

Fisch-Gratin mit Champignonsauce, [I§]

Fischgratin mit ChampignonsoBe, [I§]

Flamische Champignonsuppe, [I89]

Forelle mit Ingwer, [2§|

Franzgsisches Knoblauchgratin, [T9]

Franzgsisches Tofu-Pilzragout, [133]

Frikassee von Tauben, 53|
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Frische Champignons auf mariniertem
Rinderfilet, [36]

Friséesalat mit Champignons und To-
maten, [146]

Frittierte Champignons und verschiede-
ne Dips, [79]

Funghi Trifolati,

Garnelen in Safransahne, 28]

Gebackene Champignons mit Dip, [190]

Gebackene Riesenchampignons, 80|

Gebratene braune Champignons mit
kleinen Apfelwiirfeln, [8T]

Gebratene Champignons mit Kapern,
BTl

Gedimpfte Champignons, [T]

Gefliigel-Champignonfleisch, [54]

Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]

Gefiillte Auberginentaschen, [83]

Gefiillte Braunkappen, [83]

Gefiillte Champignonkopfe, [84] [85]

Gefiillte Champignons, [85H87} [TO0HT93]

Gefiillte Champignons im Porreebett,
87

Gefiillte Champignons in Tomaten-
Sahne,

Gefiillte Champignons in Weillwein-
Sauce, [88]

Gefiillte Champignons mit Ziegenkése
und Spinat, [653]

Gefiillte Kalbsbrust, [37]

Gefiillte Pilze mit Mangold, 168§

Gefiillte Riesen-Champignons, [66] 193]

Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen,
38

Gefiillter Rinderbraten, [38]

Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-
lung, 29|

Gemiise auf asiatische Art, [I]

Gemiisebrithe mit Kiimmel, [T94]

Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]

GemiisespieBe auf Dillsauce, [I69]

Gesalzene Champignons, [194] [195]

Geschnetzeltes vom Schweinefilet, 39|

Geschnetzeltes Ziiricher Art, [39]
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Grande Funghi Gorgonzola, [67]
Gratinierte Pilz-Brot-K16Bchen, [T70]
Gratinierte Spitzle, [T71]
Gratinierte TofukloBchen, [172]
Griines Roastbeef,
Hiihnerbrust mit Walniissen, 53]
Insalata di funghi - Salat mit Pilzen, [146]
Jigersauce, [157]
Jagerschnitzel,
Kabeljau-Filet *Portugiesische Art’,[30]
Kisenudeln mit Champignons, [T9]
Kalbfleischklochen mit Triiffelcham-
pignons auf Safrannudeln, 4T]
Kalte PilzsoBe, [157]
Kartoffel-Champignon-Suppe,[193] [19¢]
Kartoffel-Gratin mit Pilzen, [T72]
Kartoffel-Pilz-Pfanne,
Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne,
Kartoffelauflauf mit Pilzen, [20]
Kartoffelkuchen mit Pilzen,
Kartoffelsalat auf Rucola mit gebrate-
nen Champignons, [T47]
Kartoffelsuppe mit Champignons, [197]
Knoblauch-Champignon-Cremesuppe,
1197]
Kohlrouladen mit Mett und Champi-
gnons, 9]
Kriuterchampignon in Bierteig, 91} [92]
Kriuterchampignons, 2]
Kriuterchampignons in Bierteig, [19§]
Kréuterspitzle mit Kalbsentrecote - und
Pilzsalat, [42]
Kiisten-Champignons, [02]
Lachssalat mit Champignons, [147]
Lammfilets im Blitterteigmantel mit ei-
ner Steinpilzfiillung, {2
Linguine mit KalbfleischsoBe, [[12]
Linsen-Pilz-Salat, [148]
Mais-Hackbraten auf Champignons, 4]
Marinierte Champignons, [93]
Marinierte Champignons mit Lauch und
Kriuter-Dip, 03]
Maultaschen mit Spinat-Tofu,

INDEX

Mitternachts-Imbiss, [6]

Moéhren-Champignon-Topf, [21]

Méohren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [[74]

Nudel-Pilz-Auflauf, 21]

Nudeln an Schinken-Pilzsauce, [T13]

Nudeln mit Schinken und Champi-
gnons, [113]

Niisslisalat tricolore, 48]

Okroschka, [149]

Omelett mit Champignonfiillung, [I3]

Patissons - gefiillt, [04]

Penne mit Auberginen und Champi-
gnons, [T14]

Peruanische Ofenkartoffeln, [94]

Peterchens Leibgericht, [T49]

Pfannkuchen mit Pfifferlingen, [[14]

Pfannkuchen mit Spargel - und Pilzen,
115

Pikante Tarte mit Champignons, [[T3]

Pilz-Kise-Gratin, 22]

Pilz-Kartoffel-Torte, 93]

Pilz-Mousse, [T99]

Pilz-Nudel-Auflauf mit pikantem Wein-
kiise, 22]

Pilz-Pastete, [132]

Pilz-Pfanne, 03

Pilz-Quiche, [TT6]

Pilz-Reis-Pfanne, [136]

Pilz-Toasts,

Pilzauflauf, 23|

Pilzchiiechli, 99|

Pilze auf griechische Art,[T99]

Pilze in Essig, [13]

Pilzfondue mit Gefliigel, [162]

Pilzgulasch, 96} [I75]

Pilzkuchen, [T17]

Pilzquiche mit Knoblauch, [TT7]

Pilzragout mit Bleichsellerie, [06]

Pilzsalat, [T50]

Pilzsauce, [158]

Pilzschaumcreme, 200]

Pizza mit Champignons und Speck, [I 18]

Pizza mit Paprika und Champignons,

118
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Pizza mit Schinken und Champignons,
[119]

Putengulasch mit Pilzen, [53]

Putenroulade mit Champignons, [56]

Quiche aux Champignons, [[20]

Quinoa-Knopli, [162]

Ragout von WildkloBchen, 45]

Rehbraten mit Champignons, 43|

Reis mit Artischocken und Champi-
gnons, [136]

Rettichsalat, [T50]

Rindfleischgratin mit Champignons, 23|

Risotto mit Pilzen, [137]

Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]

Roter Reis mit Tofu, [T76]

Riihrei im Champignon, [I3]

Riihrei mit Champignons, [T4]

Safranreis mit Putenchampignonsofe,
137

Saftschnitzel mit Champignonsauce, 46|

Salami-Pizza mit Champignons, [120]

Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln
und Champignons, [200]

Salat aus rohen Champignons, [I51]

Salat Maasdam, [T51]

Salat mit Sbrinz-Champignons, [152]

Salbei-Huhn mit Morcheln, [57]

Schillerlockensalat, 3T]

Schinken-Champignonaufstrich,

Schweinefilet mit gefiillten Champi-
gnons, 46|

Senf-Dressing, [I59)

Serviettenknddel mit Champignonsofe,
[121]

Sherry-Champignons, 201]

Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]

Sopa de Hongos - Pilzsuppe, 201]

Spagetti mit Champignon-Kése-Sof3e,
[121]

Spagetti mit JagersoBe, [[22]

Spaghetti mit Champignon-Kise-Sofe,

Spaghetti mit Garnelen und Pilzen, [[23]

Spaghetti mit Pilzen, [[23]

211

Spaghetti mit Rosenkohl und Champi-

gnons, [124]

Spaghetti mit Sahne und Champignons,
124

Spaghetti-Quiche, [123]

Spaghettirosti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise, [126]

Spanische Champignons, [97]

Spinat-Gratin mit Lachs, [24]

Spinat-Raclette mit Lachs, [67]

Spinatnudeln mit Pilzragout, [T26]

Spinatsalat mit Champignons, [[53]

Spinatsalat mit Forellenfilet, [T53|

Siies Gemiise-Curry, [I63]

Suppe mit Kartoffeln und Champi-

gnons, 202

Suppe mit Zuckerschoten, [202]
Teigtaschen,
Tofu-Champignon-Ragout, [T76]
Tortelloni mit Champignons,
Tournedos mit Rahm-Champignons, 7]
Truthahnrollchen-Spiefle und

Champignon-Buttergemiise,

57

Uberbackene Champignoncreme-Suppe
mit Blitterteighdubchen, 203|

Uberbackene Champignonwaffeln,

Uberbackene Gefliigel-Pilz-Pfinnchen,
58

Warme Pilztorte, [128]

WeiBle Champignonsuppe, [204]

WeiBer Champignon, [62]

Wiener Schnitzel mit Champignons, 48|

Wildeintopf mit Rosenkohl, [23]

Wildreissalat mit Lachs, [T33)

Wirz-Pilz-Rollen, [97]

Wiirziger Weinkdse mit Sherry-
Champignons auf  Blatterteig,
68]

Wiirziges Curry-Ragout, @8]

Zucchini-Champignon-Salat, [T54]

Zwiebeln mit Pilzfiillung, O8]

CHICOREE

Chicoréesalat mit Champignons, [143]
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CHINAKOHL

Chinesische Nudeln mit Gemiise, [T08]

Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]
CHINESISCH

Chinesische Nudeln mit Gemiise, [T0§]
CHUEECHLI

Pilzchiiechli, [99]
COCKTAIL

Feiner Champignon-Cocktail, [T§9]
CONCHIGLIE

Conchiglie mit Miesmuscheln und

Champignons, [T0Og]

CORNICHONS

Filet Stroganoff, [34]
Couscous

Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]
CRPE

Crépes aux Champignons, [T09]

Crépes mit Pilzen, [TT0] [TT1]

Crépes mit Putenrahm, [T12]

Warme Pilztorte, [128]
CREMESUPPE

Champignon-Cremesuppe, [[82]
CURRY

Wiirziges Curry-Ragout, 48]

DEZEMBER
Champignon-Topfchen in Weilweinso-
Be, [167]
Salat mit Sbrinz-Champignons, [152]
Tournedos mit Rahm-Champignons, 7]
DINKEL
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [167]
Maultaschen mit Spinat-Tofu, [T73|
Drip
Frittierte Champignons und verschiede-

ne Dips, [79]

E1
Champignon-Brétchen, [3]
Champignon-Omeletts, 9]
Champignon-Pudding, ]
Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot,
110

INDEX

Champignon-Soufflé, [T0|

Eierpfanne mit Champignons - und Sah-
ne, [12]

Omelett mit Champignonfiillung, [[3]

Riihrei im Champignon, [[3]

Riihrei mit Champignons, [T4]

EI1ER

Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]

Crépes mit Pilzen, [TT]]

Pilzquiche mit Knoblauch,

EIERSPEISE

Champignon-Spinat-Omeletts, [T 1]

EINFACH

Champignon-Tomatensalat, [[40]
Chicoréesalat mit Champignons, [143]
Chinesische Nudeln mit Gemiise, [TO8]
Coq au Vin, [50]

Egerlinge mit Avocado-Dip, [I8§|
Egerlingfrikadellen, [161]

Fenchel mit Pilzkruste, [[68]

Garnelen in Safransahne, 28]

Gefiillte Pilze mit Mangold, [T6§]
Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [89]
Gratinierte TofukloBchen, [172]
Hiihnerbrust mit Walniissen, [53]
Kartoffel-Gratin mit Pilzen, [T72]
Mohren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [174]
Pilze auf griechische Art,[199
Pilzfondue mit Gefliigel,[162]
Pilzquiche mit Knoblauch,
Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]

Roter Reis mit Tofu,
Schillerlockensalat, [3T]
Sherry-Champignons, 201]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
Spinatsalat mit Forellenfilet, [I53]
Zwiebeln mit Pilzfiillung, O8]

EINGELEGTES

Champignons siiffsauer, [T6]1]
Eingelegte Champignons, [I3]
Pilze in Essig, [15]

EINTOPF

Moéhren-Champignon-Topf, [21]
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Wildeintopf mit Rosenkohl, 23] Filetgulasch Stroganoff, [36]
EISBERGSALAT Frische Champignons auf mariniertem
Champignon-Eisberg-Salat,[139] Rinderfilet, [36]
Eisbergsalat mit Champignons und Geschnetzeltes vom Schweinefilet, 39|
Schnittlauchsahne, [144] Geschnetzeltes Ziiricher Art,[39]
ENDIVIE Schweinefilet mit gefiillten Champi-
Champignon-Endiviensalat, [[39] gnons, 46|
Endiviensalat mit Champignons, [T44] Tournedos mit Rahm-Champignons, [{7]
ENTE Fiscu
Entenragout mit Champignons, [52] Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
ERFRISCHEND 27
Okroschka, [T49] Fisch mit Champignonfiillung, [27]
EXKLUSIV Fisch-Gratin mit Champignonsauce, [T§|
Garnelen in Safransahne, 2] Fischgratin mit ChampignonsoBe, [T§]
Spinat-Gratin mit Lachs, [24] Forelle mit Ingwer, 28]
Spinat-Raclette mit Lachs, Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-
Wildreissalat mit Lachs, [T33| lung, 29|
Kabeljau-Filet "Portugiesische Art’, 30|
FEBRUAR Lachssalat mit Champignons, [147]
Apfelreis Asia’, [133] Rotbarschfilet mit Pilzen, [30]
Champignon-Omeletts, [9] Schillerlockensalat, [31]
Champignon-Sauce, [156] Spinat-Gratin mit Lachs, [24]
Champignons in Gorgonzola-Creme, [79] Spinat-Raclette mit Lachs, [67]
Gefiillte Champignons in Tomaten- Spinatsalat mit Forellenfilet, [T53|
Sahne, [8§] Wildreissalat mit Lachs, [T53)
Pilzsauce, [138] FLEISCH
FELDSALAT Carpaccio mit Champignons (Rohes
Champignon-Feldsalat, @ Rinderfilet), @
Feldsalat mit Champignons, [T43] Champignon-Speckknddel, [33]
Feldsalat mit gebratenen Champignons, Champignons mit Hackfleischfiillung
1453 auf Blattspinat,
Niisslisalat tricolore, 48] Filet Stroganoff, [34]
Salat Maasdam, [T51] Filet Wellington, [33]
FENCHEL Filetgulasch Stroganoff, [36]
Fenchel mit Pilzkruste, [16§| Frische Champignons auf mariniertem
FESTLICHES Rinderfilet, [36]
Briesle in WeiBwein, [33] Gefiillte Kalbsbrust, [37]
Lammfilets im Blitterteigmantel mit ei- Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen,
ner Steinpilzfiillung, A2 3]
FETTGEBACKENES Gefiillter Rinderbraten, [38]
Kriuterchampignon in Bierteig, [91] [92] Geschnetzeltes vom Schweinefilet, 39|
FILET Geschnetzeltes Ziiricher Art,[39]
Carpaccio mit Champignons (Rohes Griines Roastbeef, 40|

Rinderfilet), [T8T] Jigerschnitzel, 40|
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Kalbfleischklochen mit Triiffelcham-
pignons auf Safrannudeln, 4T]
Kréuterspitzle mit Kalbsentrecote - und

Pilzsalat, [42]
Linguine mit KalbfleischsoBe, [[12]
Mais-Hackbraten auf Champignons, 4]
Ragout von WildkloBchen, 45]
Rehbraten mit Champignons, 43|
Rindfleischgratin mit Champignons, 23|
Saftschnitzel mit Champignonsauce, 46|
Schweinefilet mit gefiillten Champi-
gnons, 46|
Tournedos mit Rahm-Champignons, 7]
Wiener Schnitzel mit Champignons, @]
Wiirziges Curry-Ragout, 48]

FLEISCHGERICHT
Funghi Trifolati,
FLEISCHLOS

Champignon-Kisetorte, [T03]
Champignons mit Spinatfiillung,
Pilzgulasch, [T73]
FLEISCHTOMATE
Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]
Gefiillte Auberginentaschen, [83]
FONDUE
Champignon-Kisefondue, [63]
Champignon-Quark, [I53]
Pilzfondue mit Gefliigel,[162]
FORELLE
Forelle mit Ingwer, [2§]
Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-
lung, [29]
Spinatsalat mit Forellenfilet, [T53|
FRANKREICH
Champignon de Paris a la Moutarde,
[I81]
Coq au Vin, [50]
Coq au Vin blanc, [50]
Coq au Vin rouge, [51]
FRISCHKAESE
Champignons-Salat

Sauce, [141]

Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]

mit Frischkése-

INDEX

Schinken-Champignonaufstrich, [7]
FRISEE
Friséesalat mit Champignons und To-
maten, [146]
FRITTIERTES
Frittierte Champignons und verschiede-
ne Dips, [79]
FRUEHLINGSZWIEBEL
Forelle mit Ingwer, 28]
FRUEHSTUECK
Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot,
10l

GAESTE

Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]

Chicoréesalat mit Champignons, [143]
Coq au Vin, [50]
Coq au Vin blanc, [50]
Crépes mit Pilzen, [TT]]
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [[67]
Filet Stroganoff, 34]
Filet Wellington, [35]
Forelle mit Ingwer, 2§
Frikassee von Tauben, [53]
Garnelen in Safransahne, 28]
Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]
Gefiillte Auberginentaschen, [83]
Gefiillte Kalbsbrust,
Gefiillter Rinderbraten, 38]
Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [89]
GemiisespieBe auf Dillsauce, [T69]
Hiihnerbrust mit Walniissen, 53]
Maultaschen mit Spinat-Tofu, [T73|
Mohren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [[74]
Pilzfondue mit Gefliigel, [162]
Putenroulade mit Champignons, [56]
Ragout von WildkloBchen, {3]
Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
Spinat-Gratin mit Lachs, [24]
Spinat-Raclette mit Lachs, [67]
Spinatsalat mit Forellenfilet, [I53]
Suppe mit Zuckerschoten, [202]
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Wildreissalat mit Lachs, [153]
Zwiebeln mit Pilzfullung, 98]
GARNELE

Gebackene Riesenchampignons, [80]
Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]
Gefiillte Auberginentaschen, [§3]
Garnelen in Safransahne, 28] Gefiillte Champignons, [86|
Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln Gefiillte Champignons im Porreebett,
und Champignons, [200] &7
Spaghetti mit Garnelen und Pilzen, {123 Gefiillte Champignons in Tomaten-
GEBAECK Sahne, [3§]
Pilzchiiechli, Gemiise auf asiatische Art,
Uberbackene Champignonwaffeln, Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, 89|
GEFLUEGEL Kohlrouladen mit Mett und Champi-
Champignonragout mit Portwein zu gnons, [O7]
Héhnchenbrust, 49| Kriuterchampignon in Bierteig, [02]
Champignonsahne-Hihnchen mit Prei- Pilzragout mit Bleichsellerie, 96|
selbeerfiillung, 49| Truthahnrollchen-Spiefie und
Crépes mit Putenrahm, [T12] Champignon-Buttergemiise,
Entenragout mit Champignons, [52] 57
Frikassee von Tauben, Wirz-Pilz-Rollen,
Gefliigel-Champignonfleisch, [54] Zwiebeln mit Pilzfullung, O8]
Putengulasch mit Pilzen, @] GEMUESEGERICHT
Putenroulade mit Champignons, [56] Feines Pilzragout,
Safranreis mit Putenchampignonsofe, Gefiillte Champignonké&pfe,

137 GEMUESEZWIEBEL
Truthahnrollchen-Spiefle und Zwiebeln mit Pilzfullung, O8]
Champignon-Buttergemiise, GERICHT
Filet Stroganoff, 34]
Uberbackene Gefliigel-Pilz-Pfinnchen, Filet Wellington, [35]
58] GRATIN
GEFUELLT Fisch-Gratin mit Champignonsauce,
Putenroulade mit Champignons, [56] Fischgratin mit ChampignonsoBe, [T§]
GEMUESE Franzosisches Knoblauchgratin,

Artischocke ’Rustical’, [69]
Bohnen-Champignon-Pfanne, [69]
Bohnen-Tomaten-Champignon-
Gemiise,
Champignon-Aprikosen-Gemiise, [1]
Champignon-Kartoffeln,

Kartoffel-Gratin mit Pilzen,
Pilz-Kise-Gratin,
Rindfleischgratin mit Champignons, [23]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
Spinat-Gratin mit Lachs, 24]

GRILLEN

Champignon-Pfanne provengal, [73]
Champignon-Soufflé,
Champignons in Sherry, [76]

Champignons, gegrillt, [7§]
Gefiillte Champignons,
Gefiillte Riesen-Champignons, [193)

Champignons mit Hackfleischfiillung GRUNDLAGE

auf Blattspinat,
Champignons iiberbacken,
Funghi Trifolati,

Champignons, 59|
Champignonsauce,

(GULASCH
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Champignon-Gulasch, [71]

Hack
Champignon-Speckknddel, [33]
Champignons mit Hackfleischfiillung
auf Blattspinat, [76]
Mais-Hackbraten auf Champignons, 4]
HAEHNCHEN
Champignonragout mit Portwein zu
Hihnchenbrust, 9]
HAEHNCHENBRUST
Okroschka, [T49]
Pilzfondue mit Gefliigel,[162]

HAUPTGERICHT
Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
27
Wiirziges Curry-Ragout, 48]
HERZHAFT

Champignon-Kisekuchen, [[02]

Champignon-Kisetorte, [T03]

Champignonbrot mit Lauchzwiebeln, [3]

Champignonquiche, [104] [103]

Champignontorte, [107]

Crépes aux Champignons, [T09]

Crépes mit Pilzen, [T10]

Pfannkuchen mit Pfifferlingen, [[14]

Pilzchiiechli, 99

Pilzkuchen, [T17]
HirscH

Wildeintopf mit Rosenkohl, 23]
HIRSE

Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
HoLLAND

Bohnen-Champignon-Pfanne, [69]

Champignon-Soufflé, [73]

Champignontaart, [T06]

Fldmische Champignonsuppe, [[89]

Kartoffel-Champignon-Suppe, [196]
HUEHNERBRUSTFILET

Hiihnerbrust mit Walniissen, 53]
HUEHNERLEBER

Hiihnerbrust mit Walniissen, 53
HunN

INDEX

Champignonsahne-Hidhnchen mit Prei-
selbeerfiillung, 49|

Coq au Vin, [50]

Coq au Vin blanc, [50]

Coq au Vin rouge, [51]

Hiihnerbrust mit Walniissen, [53]

Okroschka, [T49]

Pilzfondue mit Gefliigel, [162]

Salbei-Huhn mit Morcheln,

Uberbackene Gefliigel-Pilz-Pfinnchen,
S8

IMmBISS
Crépes mit Pilzen, [TT]]
INDIEN
SiiBes Gemiise-Curry, [163]
INFORMATION
Brauner Champignon, 59
Champignons - Pilze mit Kultur, [60]
Champignons ganz kostlich, [61]
WeiBer Champignon, [62]
INGWER
Siiles Gemiise-Curry, [165]
INNEREI
Briesle in WeiBwein, 33]
ITALIEN
Champignonquiche, [104]
Funghi Trifolati,
Gefiillte Champignons, 86|
Gesalzene Champignons, [194]
Insalata di funghi - Salat mit Pilzen, [T46|
Penne mit Auberginen und Champi-
gnons, [TT4]
Pizza mit Champignons und Speck, [TT§]
Pizza mit Paprika und Champignons,
18]
Pizza mit Schinken und Champignons,
119
Reis mit Artischocken und Champi-

gnons, 136

Safranreis mit PutenchampignonsoBe,

137

Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln
und Champignons, 200]
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Spaghetti mit Rosenkohl und Champi-

gnons, [124]

Spaghetti mit Sahne und Champignons,
124
Suppe mit Kartoffeln und Champi-

gnons, [202]

Tortelloni mit Champignons, [127]

JAKOBSMUSCHEL

Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln
und Champignons, [200]

JANUAR
Brotecken mit Pilzen und Camembert, 3]
Cannelloni, [T0T]
Champignon-Nudel-Pfannchen, [63]
Mais-Hackbraten auf Champignons, [#4]
Nudel-Pilz-Auflauf, 21]
Niisslisalat tricolore, [148§]
Pilz-Toasts, [7]

JOGHURT
Egerlinge mit Avocado-Dip, [T88]

JULI
Champignons in Sherry, [76]
Riihrei im Champignon, [13]

JUNI
Riihrei im Champignon, [I3]
Spaghetti mit Pilzen, [[23]

KABELJAU
Kabeljau-Filet "Portugiesische Art’,[30]
KAESE
Champignon-Kisefondue, [65]
Champignon-Kisekuchen, [102]
Champignon-Nudel-Pfénnchen, [63]
Champignonquiche mit Schafkise, [T03]
Champignons im Kisemantel, [[84]
Champignons in Gorgonzola-Creme, [79]
Champignontaart, [T06]
Eierpfanne mit Champignons - und Sah-
ne, [12]
Fenchel mit Pilzkruste, [16§|
Gefiillte Champignons mit Ziegenkise
und Spinat, [63]
Grande Funghi Gorgonzola,
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Kisenudeln mit Champignons, [I9]

Kartoffelauflauf mit Pilzen, 20]

Méhren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [174]

Peterchens Leibgericht, [T49]

Pikante Tarte mit Champignons, [IT3]

Rotbarschfilet mit Pilzen, [30]

Salat Maasdam, [I51]

Salat mit Sbrinz-Champignons, [152]

Spagetti mit Champignon-Kise-SoBe,
121

Spinat-Raclette mit Lachs,

Uberbackene Champignonwaffeln,

Wiirziger Weinkdse mit Sherry-
Champignons auf  Blitterteig,
68|

KAESEGERICHT

Gefiillte Riesen-Champignons, [66]
KALB
Briesle in WeiBwein, [33]
Gefiillte Kalbsbrust,
KalbfleischkloBchen mit Triiffelcham-
pignons auf Safrannudeln, {T]
Linguine mit KalbfleischsoBe, [T12]
Wiener Schnitzel mit Champignons, 48|
KALBFLEISCH
Krauterspitzle mit Kalbsentrecote - und
Pilzsalat, 42]
KALBSBRIES
Briesle in WeiBwein, [33]
KALBSBRUST
Gefiillte Kalbsbrust,
KALBSENTRECOTE
Kriuterspitzle mit Kalbsentrecote - und
Pilzsalat, 42|
KALORIENARM
Chicoréesalat mit Champignons, [[43]
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [167]
Gemiisebriihe mit Kiimmel, [T94]
Okroschka, [T49]
Pilze auf griechische Art,[199
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
WeiBle Champignonsuppe, [204]
KaLt

Kalte Pilzsofe,
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KAROTTE
Coq au Vin blanc, [50]
Salbei-Huhn mit Morcheln, 57
SiiBes Gemiise-Curry, [163]
KARTOFFEL
Champignon-Kartoffeln, [71]
Champignon-Quark, [T53]
Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]
Kartoffel-Champignon-Suppe,[193] [19¢]
Kartoffel-Gratin mit Pilzen, [T72]
Kartoffel-Pilz-Pfanne,
Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne,
20
Kartoffelauflauf mit Pilzen, [20]
Kartoffelkuchen mit Pilzen,
Kartoffelsalat auf Rucola mit gebrate-
nen Champignons, [T47]
Kartoffelsuppe mit Champignons, [197]
Peruanische Ofenkartoffeln, [04]
Pilz-Kartoffel-Torte, 03]
Spinat-Gratin mit Lachs, [24]
SiiBes Gemiise-Curry, [163]
KARTOFFELSALAT
Kartoffelsalat auf Rucola mit gebrate-
nen Champignons, [I47]
KiND
Champignonsuppe, [I86]
Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]
Gratinierte Spitzle, [T7]]
Gratinierte TofukloBchen, [172]
KNOBLAUCH
Champignon-Pfanne mit Aioli, [72]
Franzosisches Knoblauchgratin, [T9]
Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne,
20|
Knoblauch-Champignon-Cremesuppe,
197
KNOEDEL
Serviettenknodel mit Champignonsofe,
I21]
KOCHSCHINKEN
Schinken-Champignonaufstrich,
KoHL

INDEX

Kohlrouladen mit Mett und Champi-
gnons, [91]
KOTELETT
Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen,
38
KRABBE
Kiisten-Champignons, 02]
KRAEUTER
Griines Roastbeef, 40|
Kriuterchampignon in Bierteig, [01] [02]
Kriuterchampignons, 2]
Marinierte Champignons mit Lauch und
Kriuter-Dip, 03]
KUCHEN
Champignon-Kisekuchen, [102]
Champignonquiche, [T03]
Pilzkuchen, [T17]
KUEMMEL
Gemiisebriihe mit Kiimmel, [194]
KUERBIS
Patissons - gefiillt, [04]

LAcHS
Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
27
Lachssalat mit Champignons, [147]
Wildreissalat mit Lachs, [T53)|
LACHSFILET
Spinat-Gratin mit Lachs, [24]
LaMMm
Lammfilets im Blitterteigmantel mit ei-
ner Steinpilzfiillung, 42]
LASAGNE
Crepes mit Champignons und Mandeln,
110}
LaucH
Champignonbrot mit Lauchzwiebeln, [3]
Gratinierte Pilz-Brot-KlRchen,
Kartoffelsuppe mit Champignons, [197]
Marinierte Champignons mit Lauch und
Kriuter-Dip, 03|
LEICHT
Champignonsalat mit Radieschen und
Schnittlauch, [142]
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LINGUINE

Linguine mit KalbfleischsoBe, [112]
LINSE

Linsen-Pilz-Salat, [T48]

MAERZ
Champignon-Pfanne mit Aioli, [72]
Champignon-Soufflé, [T0]
Champignoncremesuppe, [I83]
Champignonragout,
Champignons im Ausbackteig, [79]
Champignonsalat, [T42]
Gefiillte Champignonkopfe, [83]
Kohlrouladen mit Mett und Champi-

gnons, 9]

Nudeln an Schinken-Pilzsauce, [T13]
Pilzsauce, [138]
Quinoa-Knopli, [162]
Rehbraten mit Champignons, [43]
Wirz-Pilz-Rollen,
MaI
Artischocke "Rustical’, [69]
Crépes aux Champignons, [I09]
Gebackene Riesenchampignons,
Gefiillte Riesen-Champignons, [193|
Jigersauce, [I57]
Rettichsalat, [150]
MANDEL
Crepes mit Champignons und Mandeln,
[110]
SiiBes Gemiise-Curry, [163]
MANGOLD
Gefiillte Pilze mit Mangold, [16§|
MEERESFRUCHT
Garnelen in Safransahne, 28]
Kiisten-Champignons, 02]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
MEHL
Pilzquiche mit Knoblauch, [TT7]
MEHLSPEISE
Champignon-Kisekuchen, [T02]
Champignon-Kisetorte, [T03]
Champignonquiche, [T04]
Champignonquiche mit Schafkise, [T03]
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Champignons in Eierpfannkuchen, [I06]
Champignontaart, [106]
Champignontorte, [107]
Crépes aux Champignons, [T09]
Crépes mit Pilzen, [TT]]
Crépes mit Putenrahm, [112]
Pfannkuchen mit Pfifferlingen, [ 14]
Pikante Tarte mit Champignons, [TT3]
Pilzkuchen, [T17]
Pilzquiche mit Knoblauch,
Pizza mit Champignons und Speck, [TT§]
Pizza mit Paprika und Champignons,
1K
Salami-Pizza mit Champignons, [120]
Warme Pilztorte, [128]
METT
Gefiillte Champignons in Tomaten-
Sahne,
Kohlrouladen mit Mett und Champi-
gnons, 9]
MEXIKO
Sopa de Hongos - Pilzsuppe, [201]
MIESMUSCHEL
Conchiglie mit Miesmuscheln und
Champignons, [T0§]
MIKROWELLE
Kiisten-Champignons, 02]
MOEHRE
Forelle mit Ingwer, 2§
Gemiise auf asiatische Art, [I]
Gemiisebriihe mit Kiimmel, [T94]
Moéhren-Champignon-Topf, [21]
MGohren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [174]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
MORCHEL
Salbei-Huhn mit Morcheln, [57]

NORMAL
Champignon-Omeletts, 9]
Grande Funghi Gorgonzola,
NOVEMBER
Entenragout mit Champignons, [52]
Peruanische Ofenkartoffeln, [94]
Salat mit Sbrinz-Champignons, [152]
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Spagetti mit Champignon-Kise-Sofe,
I21]

Zucchini-Champignon-Salat, [[54]

NUDEL

Bunte Penne mit Champignons, [T0T]

Cannelloni, [TOT]

Champignon Sauce, [I53]

Champignon-Nudel-Pfinnchen, [63]

Champignon-Sahne-Sauce, [153]

Chinesische Nudeln mit Gemiise, [T08]

Conchiglie mit Miesmuscheln und
Champignons, [TO8]

Crepes mit Champignons und Mandeln,
110l

Kisenudeln mit Champignons, [T9]

KalbfleischkloBchen mit Triiffelcham-
pignons auf Safrannudeln, 4T]

Kalte PilzsoRe,

Linguine mit KalbfleischsoBe, [[12]

Nudel-Pilz-Auflauf, 21]

Nudeln an Schinken-Pilzsauce, [[13]

Nudeln mit Schinken und Champi-

gnons, [TT3]

Penne mit Auberginen und Champi-

gnons, [TT4]

Pilz-Nudel-Auflauf mit pikantem Wein-
kiise, 22]

Pilzsauce, [T58]

Spagetti mit Champignon-Kése-Sof3e,
I21]

Spagetti mit JagersoBe, [122]

Spaghetti mit Champignon-Kise-Sofe,

Spaghetti mit Garnelen und Pilzen, [123]

Spaghetti mit Pilzen, [[23]

Spaghetti mit Rosenkohl und Champi-
gnons, [124]

Spaghetti mit Sahne und Champignons,
[124]

Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise, [126]

Spinatnudeln mit Pilzragout, [126]

Teigtaschen, [127]

Tortelloni mit Champignons,

INDEX

OKTOBER
Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
Feine Champignontramezzini, [¢]
Gebackene Champignons mit Dip, [[90]
Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-
lung, 29
Linsen-Pilz-Salat, [148]
Pilzchiiechli, 99|
OLIVE
Gefiillte Pilze mit Mangold, [T6§|
OMELETT
Champignon-Omeletts, [9]
Champignon-Spinat-Omeletts, [TT]
Omelett mit Champignonfiillung, [I3]

P100
Marinierte Champignons mit Lauch und
Kriuter-Dip, 03]

Champignon-Feldsalat, [139]
P4

Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
27

Champignon-Kisetorte, [[03]

Champignon-Kartoffeln,

Champignon-Omeletts, [9]

Champignon-Tomatensalat, [[40]

Champignonpastete, [131]

Champignonragout mit Portwein zu
Hihnchenbrust, [49]

Champignons mit Spinatfiillung, [77]

Champignons pikant, [T83]

Champignonsalat, [T4]]

Friséesalat mit Champignons und To-

maten, [146]

Gebratene Champignons mit Kapern,
Bl

Gefiillte Champignons, 86|

Gefiillte Champignons mit Ziegenkise
und Spinat, [63]

Grande Funghi Gorgonzola, [67]

Griines Roastbeef, 40|

Kartoffel-Pilz-Pfanne,
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Kriuterspitzle mit Kalbsentrecote - und PFIFFERLING

Pilzsalat, [42]
Kiisten-Champignons, 02]
Peterchens Leibgericht, [T49]
Pilz-Pfanne, 03
Pilzauflauf, 23]
Pizza mit Schinken und Champignons,
1119
Wiirziges Curry-Ragout, 48]

Sherry-Champignons, 201]

PAPRIKA

Antipasti aus marktfrischem Gemiise,
[1'/9]

Gemiise auf asiatische Art, 1]

Gemiisebriihe mit Kiimmel, [T94]

Gemiisespiee auf Dillsauce, [T69]

Pizza mit Paprika und Champignons,

118l

PASTETE

Briefpastete, [I31]
Champignonpastete, [131]

Pilz-Pastete, [132]

PATISSON

Patissons - gefiillt, [04]

PELLKARTOFFEL

Kartoffel-Pilz-Pfanne,

PENNE

Bunte Penne mit Champignons, [I01]
Penne mit Auberginen und Champi-

gnons, [114]

PERU

Peruanische Ofenkartoffeln, 4]

PFANNENGERICHT

Champignon-Pfanne mit Aioli, [72]
Champignon-Pfanne provencal, [73]
Pilz-Reis-Pfanne, [136]
Quinoa-Knopli, [162]

PFANNKUCHEN

Champignons in Eierpfannkuchen, [106]

Crépes mit Pilzen, [T10]

Pfannkuchen mit Pfifferlingen, [[14]

Pfannkuchen mit Spargel - und Pilzen,
15l

Feines Pilzragout, [7§]
Pilz-Pastete, [132]

Pilze in Essig, [I3]
Pilzgulasch, [06]

Risotto mit Pilzen, [137]

PikANT

Champignonquiche, [T03]

Champignontaart, [106]

Crépes aux Champignons, [T09]

Pikante Tarte mit Champignons, |115]
03

Uberbackene Champignonwaffe

PiLz

Allgduer Champignons, [T79]

Antipasti aus marktfrischem Gemiise,
179

Apfelreis *Asia’,[133]

Artischocke Rustical’, [69]

Auberginen mit Pilzfiillung, [T80]

Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]

Bohnen-Champignon-Pfanne, [69]

Bohnen-Tomaten-Champignon-
Genmiise, [70]

Braune Champignons mit Thymian, [70]

Brauner Champignon, 59|

Briefpastete, [[31]

Briesle in WeiBwein, [33]

Brotecken mit Pilzen und Camembert, 3]

Bunte Penne mit Champignons, [[0T]

Cannelloni, [T0T]

Carpaccio mit Champignons (Rohes
Rinderfilet), [T8]]

Champignon de Paris a la Moutarde,
&1l

Champignon Sauce, [I53]

Champignon-Aprikosen-Gemiise, []

Champignon-Brétchen, 3]

Champignon-Carpaccio, [I82]

Champignon-Cremesuppe, [[82]

Champignon-Eisberg-Salat, [139]

Champignon-Endiviensalat, [[39]

Champignon-Feldsalat, [T39]

Champignon-Gulasch,
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Champignon-Halbmonde, [T02]
Champignon-Hirse-Aufstrich, ]
Champignon-Kisefondue, [63]
Champignon-Kisekuchen, [[02]
Champignon-Kisetorte, [T03]
Champignon-Kartoffeln, [71]
Champignon-Pfanne mit Aioli,
Champignon-Pfanne provencal, [73]
Champignon-Pudding, [9]
Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot,
10
Champignon-Sahne-Sauce, 153
Champignon-Salamitoast, 4]
Champignon-Salat, [140]
Champignon-Sauce, [156]
Champignon-Soufflé, [T0} [73]
Champignon-Souffié a la Brie mit Ge-
flugelsiilze, [L1]
Champignon-Speckknddel, [33]
Champignon-Spinat-Omeletts, [T1]
Champignon-Topfchen in Weilweinso-
Be,
Champignon-Zucchini-Auflauf, [T7]
Champignonburger, [74]
Champignoncremesuppe, [I83]
Champignonpastete, [131]
Champignonquiche, [T04]
Champignonquiche mit Schafkise, [[03]
Champignonragout,
Champignonragout mit Portwein zu
Hihnchenbrust, 49|
Champignonrahmsuppe  mit
schinken, [184]
Champignons, 59
Champignons - Pilze mit Kultur, [60]
Champignons ganz kostlich, [6]
Champignons im Ausbackteig, [79]
Champignons im Kisemantel, [[84]
Champignons in Eierpfannkuchen, [106]
Champignons in Gorgonzola-Creme, [75]
Champignons in Sahne, [T]
Champignons in Sherry,
Champignons mit Hackfleischfiillung
auf Blattspinat,

Lachs-

INDEX

Champignons mit Spinatfiillung, [77]

Champignons siifisauer, [T6]1]

Champignons iiberbacken, [7§]

Champignons, gegrillt, [7§]

Champignons-Salat  mit
Sauce, [T4]]

Champignonsahne-Hidhnchen mit Prei-
selbeerfiillung, 49|

Champignonsalat, [141] [142]

Champignonsalat nach Bauernart, [[43]

Champignonsalat Winzer Art,[T186]

Champignonsauce, [[57]

Champignonsuppe, [186]

Champignontaart, [T06]

Champignontortchen, 87

Champignontorte, [I07]

Chicoréesalat mit Champignons, [143]

Chinesische Nudeln mit Gemiise, [T08]

Conchiglie mit Miesmuscheln und
Champignons, [10§]

Coq au Vin, [50]

Crépes aux Champignons, [T09]

Crépes mit Pilzen, [TT]]

Crépes mit Putenrahm, [T12]

Crepes mit Champignons und Mandeln,
110]

Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [[67]

Egerlinge mit Avocado-Dip, [I8§|

Egerlingfrikadellen, [161]

Eingelegte Champignons, [I3]

Eisbergsalat mit Champignons und
Schnittlauchsahne, [144]

Entenragout mit Champignons, [52]

Feine Champignontramezzini, [¢]

Feines Pilzragout, [7§]

Feldsalat mit Champignons, [T43]

Fenchel mit Pilzkruste, [168]

Filet Stroganoff, 34]

Filet Wellington, [35]

Filetgulasch Stroganoff, [36]

Fisch-Gratin mit Champignonsauce, [T§]

Fischgratin mit ChampignonsoRe, [I§]

Flamische Champignonsuppe, [I89]

Forelle mit Ingwer, 28]

Frischkise-



INDEX

Franzosisches Knoblauchgratin, [T9]

Franzosisches Tofu-Pilzragout, [[33]

Frikassee von Tauben, 53|

Frische Champignons auf mariniertem
Rinderfilet, 36|

Friséesalat mit Champignons und To-
maten, [146]

Frittierte Champignons und verschiede-
ne Dips,

Funghi Trifolati,

Garnelen in Safransahne, 28]

Gebackene Champignons mit Dip, [T90]

Gebackene Riesenchampignons,

Gebratene braune Champignons mit
kleinen Apfelwiirfeln, 1]

Gebratene Champignons mit Kapern,
81l

Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]

Gefiillte Auberginentaschen, [83]

Gefiillte Braunkappen, [83]

Gefiillte Champignonkopfe, [84] [83]

Gefiillte Champignons, [85H87} [T90} [191]

Gefiillte Champignons im Porreebett,
87

Gefiillte Champignons in Tomaten-
Sahne, [8§]

Gefiillte Champignons in Weillwein-
Sauce, 89|

Gefiillte Champignons mit Ziegenkise
und Spinat, [63]

Gefiillte Kalbsbrust,

Gefiillte Pilze mit Mangold, [T6§]

Gefiillte Riesen-Champignons, [66] 193]

Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen,
38

Gefiillter Rinderbraten, 38]

Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-
lung, 29

Gemiisebriihe mit Kiimmel, [T94]

Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]

GemiisespieBe auf Dillsauce, [T69]

Gesalzene Champignons, [194] [193]

Geschnetzeltes vom Schweinefilet, 39

Geschnetzeltes Ziiricher Art,[39]
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Gratinierte Pilz-Brot-Kl6Rchen, [T70]
Gratinierte Spitzle, [T71]
Gratinierte TofukléBchen,[172]
Hiihnerbrust mit Walniissen, 53]
Insalata di funghi - Salat mit Pilzen, [T46]
Jigersauce, [I57]
Jigerschnitzel, 40|
Kabeljau-Filet "Portugiesische Art’,[30]
Kisenudeln mit Champignons, [19]
KalbfleischkloBchen mit Triiffelcham-
pignons auf Safrannudeln, {T]
Kalte PilzsoBe, [157]
Kartoffel-Champignon-Suppe,[195}[196]
Kartoffel-Gratin mit Pilzen, [T72]
Kartoffel-Pilz-Pfanne,
Kartoffelauflauf mit Knoblauchsahne,
Kartoffelauflauf mit Pilzen, 20]
Kartoffelkuchen mit Pilzen,
Kartoffelsalat auf Rucola mit gebrate-
nen Champignons, [T47]
Kartoffelsuppe mit Champignons,
Knoblauch-Champignon-Cremesuppe,
197
Kohlrouladen mit Mett und Champi-
gnons, [91]
Kriuterchampignon in Bierteig, 01} 02]
Kriuterchampignons in Bierteig, [T98]
Kiisten-Champignons, [92]
Lachssalat mit Champignons, [147]
Linguine mit KalbfleischsoBe, [112]
Linsen-Pilz-Salat, [148]
Mais-Hackbraten auf Champignons, [#4]
Marinierte Champignons, [93]
Marinierte Champignons mit Lauch und
Kriuter-Dip, 03]
Maultaschen mit Spinat-Tofu, [T73|
Mitternachts-Imbiss, [6]
MGohren-Pilz-Quiche mit Ricotta, [174]
Nudel-Pilz-Auflauf, 27]
Niisslisalat tricolore, [148]
Okroschka, [149]
Omelett mit Champignonfiillung, [[3]
Patissons - gefiillt, [04]



Penne mit Auberginen und Champi-
gnons, [T14]

Peruanische Ofenkartoffeln, 94]

Pfannkuchen mit Pfifferlingen, [[14]

Pfannkuchen mit Spargel - und Pilzen,
1S

Pikante Tarte mit Champignons, [I15]

Pilz-Kise-Gratin, 22]

Pilz-Kartoffel-Torte, 93]

Pilz-Mousse, [199]

Pilz-Nudel-Auflauf mit pikantem Wein-
kise, 22]

Pilz-Pastete, [132]

Pilz-Pfanne, 03]

Pilz-Quiche, [T16]

Pilz-Reis-Pfanne, [136]

Pilz-Toasts, [7]

Pilzauflauf, 23]

Pilzchiiechli, [99]

Pilze auf griechische Art,[199

Pilze in Essig, [T3]

Pilzfondue mit Gefliigel,[162]

Pilzgulasch, [96] [T75]

Pilzkuchen, [117]

Pilzquiche mit Knoblauch, [TT7]

Pilzragout mit Bleichsellerie, [06]

Pilzsalat, [T50]

Pilzsauce, [T58]

Pilzschaumcreme, [200]

Pizza mit Champignons und Speck, [TT§]

Pizza mit Paprika und Champignons,
18]

Putengulasch mit Pilzen, [53]

Quiche aux Champignons, [T20]

Quinoa-Knopli, [162]

Ragout von WildkloBchen, 43]

Rehbraten mit Champignons, [43]

Reis mit Artischocken und Champi-
gnons, [136]

Rettichsalat, [T30]

Rindfleischgratin mit Champignons, 23|

Risotto mit Pilzen,

Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]

Roter Reis mit Tofu,

INDEX

Riihrei im Champignon, [[3]

Safranreis mit Putenchampignonsofe,
137

Salami-Pizza mit Champignons, [120]

Salat aus rohen Champignons, [I51]

Schillerlockensalat, [3T]

Schweinefilet mit gefiillten Champi-

gnons, 46

Serviettenknodel mit ChampignonsoBe,
[121]

Sherry-Champignons, 201]

Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]

Sopa de Hongos - Pilzsuppe, [201]

Spagetti mit Champignon-Kése-SoBe,
[121]

Spagetti mit JigersoBe, [122]

Spaghetti mit Champignon-Kise-Sof3e,
[122]

Spaghetti mit Garnelen und Pilzen, [123]

Spaghetti mit Pilzen, [123]

Spaghetti mit Sahne und Champignons,
24

Spaghetti-Quiche, [123]

Spanische Champignons, [97]

Spinat-Gratin mit Lachs, [24]

Spinat-Raclette mit Lachs, [67]

Spinatnudeln mit Pilzragout, [T26]

Spinatsalat mit Champignons, [I53]

Spinatsalat mit Forellenfilet, [I53|

Suppe mit Kartoffeln und Champi-

gnons, [202]

Suppe mit Zuckerschoten, [202]
Teigtaschen,
Tofu-Champignon-Ragout, [T76]
Tortelloni mit Champignons, [T27]
Tournedos mit Rahm-Champignons, 7]
Truthahnrollchen-Spiefie und
Champignon-Buttergemiise,
57
Uberbackene Champignoncreme-Suppe
mit Blitterteighdubchen, 203
Uberbackene Champignonwaffeln,
Uberbackene Gefliigel-Pilz-Pfinnchen,
58]



INDEX

Warme Pilztorte, [128]
Weille Champignonsuppe, [204]
WeiBer Champignon, [62]
Wildeintopf mit Rosenkohl, [23]
Wildreissalat mit Lachs, [T33|
Wirz-Pilz-Rollen,
Wiirziger Weinkise
Champignons  auf
68
Zwiebeln mit Pilzfiillung, O8]
Pizza
Pizza mit Champignons und Speck, [TT§|
Pizza mit Paprika und Champignons,
18]
Pizza mit Schinken und Champignons,
[119]
Salami-Pizza mit Champignons, [120]
PREISWERT
Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]
Crépes mit Pilzen, [TT]]
Egerlingfrikadellen, [I6T]
Fenchel mit Pilzkruste, [168]
Gemiisebriihe mit Kiimmel, [T94]
Gemiiseragout mit Kartoffelkruste, [§9]
Gratinierte Pilz-Brot-Kl6Rchen,
Kartoffel-Gratin mit Pilzen,
Kartoffelsuppe mit Champignons, [I97]
Ragout von WildkloBchen, @3]
Rotbarschfilet mit Pilzen, 30]
PutE
Crépes mit Putenrahm, [T12]
Putengulasch mit Pilzen, [53]
Putenroulade mit Champignons, [56]
Safranreis mit Putenchampignonsofe,
137
Truthahnrollchen-Spiefie
Champignon-Buttergemiise,
57
PUTENBRUST
Zwiebeln mit Pilzfiillung, O8]
PUTENSCHNITZEL
Pilzfondue mit Gefliigel,[162]

mit  Sherry-
Blitterteig,

und
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QUARK
Champignon-Quark, [I55]

QUICHE
Champignonquiche, [T04] [T03]
Champignonquiche mit Schafkise, [I03]
Méhren-Pilz-Quiche mit Ricotta,
Pilz-Quiche, [TT6]
Pilzquiche mit Knoblauch, [TT7]
Quiche aux Champignons, [[20]
Spaghetti-Quiche, [123]

QUINOA

Quinoa-Knopli, 162

RACLETTE
Champignon-Nudel-Pfinnchen, [63]
RADICCHIO
Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise, [126]
RAFFINIERT
Auflauf mit Champignons und Toma-
ten, [17]
Chicoréesalat mit Champignons, [143]
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [167]
Fenchel mit Pilzkruste, 68|
Forelle mit Ingwer, 2§]
Frikassee von Tauben, [53]
Gefiillte Auberginen mit Couscous, [82]
Gefiillte Auberginentaschen, [83]
Gefiillte Pilze mit Mangold, [T6§]
Gefiillter Rinderbraten, [38]
GemiisespieBe auf Dillsauce, [T69]
Gratinierte Pilz-Brot-Kl6Bchen, [T70]
Gratinierte Spitzle,
Gratinierte TofukloBchen,[172]
Kartoffelsuppe mit Champignons, [197]
Lachssalat mit Champignons, [147]
Okroschka, [T49]
Pilzfondue mit Gefliigel,[162]
Ragout von WildkloBchen, f3]
Roter Reis mit Tofu,
Schillerlockensalat, [37]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
Spinat-Raclette mit Lachs, [67]
Spinatsalat mit Forellenfilet, [T53|
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Suppe mit Zuckerschoten, [202]
Wildreissalat mit Lachs, [T33]
Racout
Entenragout mit Champignons, [52]
Spinatnudeln mit Pilzragout, [I26]
REH
Ragout von WildkloBchen, 45]
Rehbraten mit Champignons, 43|
Wildeintopf mit Rosenkohl, 23]
REIS
Apfelreis *Asia’,[133]
Franzosisches Tofu-Pilzragout, [I33]
Pilz-Reis-Pfanne, [136]
Quinoa-Knopli, [162]
Reis mit Artischocken und Champi-
gnons, [136]
Risotto mit Pilzen, [137]
Roter Reis mit Tofu,
Safranreis mit Putenchampignonsofe,
137
REISGERICHT
Reis mit Artischocken und Champi-
gnons, [136]
RETTICH
Rettichsalat, [T50]
RicoTTA
Mohren-Pilz-Quiche mit Ricotta,[T74]
RiIND
Carpaccio mit Champignons (Rohes
Rinderfilet), [T8T]
Champignon-Speckknddel, [33]
Filet Wellington, 33]
Filetgulasch Stroganoff, 36
Frische Champignons auf mariniertem
Rinderfilet, [36]
Gefiillter Rinderbraten, 38|
Rindfleischgratin mit Champignons, 23|
Tournedos mit Rahm-Champignons, {7]
RINDERFILET
Filet Wellington, 35]
RINDERLENDE
Filet Stroganoff, 34]
RINDERSCHMORBRATEN
Gefiillter Rinderbraten, 38

INDEX

RINDFLEISCH

Griines Roastbeef, 40|
RisoTTO

Risotto mit Pilzen, [137]
ROASTBEEF

Griines Roastbeef, 40|
ROHKOST

Pilz-Pfanne, 03
ROSENKOHL

Spaghetti mit Rosenkohl und Champi-

gnons, [124]

Wildeintopf mit Rosenkohl, 23]
ROTBARSCH

Rotbarschfilet mit Pilzen, 30|
ROTWEIN

Coq au Vin, [50]

Coq au Vin rouge, [51]

Ragout von WildkloBchen, {3]

Salbei-Huhn mit Morcheln, [57]
RUEHREI

Champignon-Riihrei auf Schwarzbrot,

110)

RUSSLAND

Filet Stroganoff, 34]

SAHNE
Garnelen in Safransahne, 28]

SALAMI
Champignon-Salamitoast, [
Salami-Pizza mit Champignons, [T20]

SALAT
Champignon-Eisberg-Salat, [I39]
Champignon-Endiviensalat, [[39]
Champignon-Feldsalat, [T39]
Champignon-Salat, [I40]
Champignon-Tomatensalat, [140]
Champignons im Kisemantel, [184]
Champignons-Salat mit Frischkése-

Sauce, [T41]
Champignonsalat, [T4T} [T42]

Champignonsalat mit Radieschen und
Schnittlauch, [T42]
Champignonsalat nach Bauernart, [143]



INDEX

Eisbergsalat mit Champignons und
Schnittlauchsahne, [144]
Endiviensalat mit Champignons, [T44]
Feldsalat mit Champignons, [T43]
Feldsalat mit gebratenen Champignons,
145
Friséesalat mit Champignons und To-
maten, [146]
Insalata di funghi - Salat mit Pilzen, [146]
Kartoffelsalat auf Rucola mit gebrate-
nen Champignons,
Lachssalat mit Champignons, [T47]
Linsen-Pilz-Salat, [148]
Niisslisalat tricolore, [[48§]
Okroschka, [T49]
Peterchens Leibgericht, [T49]
Pilzsalat, [150]
Rettichsalat, [150]
Salat aus Garnelen, Jakobsmuscheln
und Champignons, [200]
Salat aus rohen Champignons, [[51]
Salat Maasdam, [T31]
Salat mit Sbrinz-Champignons, [[52]
Schillerlockensalat, [3T]
Senf-Dressing, [[59]
Spinatsalat mit Champignons, 53]
Zucchini-Champignon-Salat, [[54]
SALBEI
Salbei-Huhn mit Morcheln,
SARDINIEN
Funghi Trifolati, [80]
SAUCE
Champignon Sauce, [I53]
Champignon-Sahne-Sauce, [I53]
Champignon-Sauce, [156]
Champignonsauce, [[57]
Jigersauce, [157]
Pilzsauce, [138]
SAUER
Pilze in Essig, T3]
SCHAFSKAESE
Champignonquiche mit Schafkise, [103]
SCHALOTTE
Frikassee von Tauben, 53|
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Pilze auf griechische Art,[T99
Salbei-Huhn mit Morcheln, [57]
SCHILLERLOCKE
Schillerlockensalat, [37]
SCHINKEN
Briefpastete, [131]
Coq au Vin blanc, [50]
Nudeln an Schinken-Pilzsauce, [T13]
Nudeln mit Schinken und Champi-
gnons, [T13]
Pizza mit Schinken und Champignons,
119
SCHNELL
Egerlinge mit Avocado-Dip, [I8|
Hiihnerbrust mit Walniissen, 53]
Lachssalat mit Champignons, [147]
Okroschka, [T49]
Suppe mit Zuckerschoten, 202
SCHNITZEL
Jigerschnitzel, 40|
Saftschnitzel mit Champignonsauce, {6]
Wiener Schnitzel mit Champignons, 48|
SCHOLLE
Fisch mit Champignonfiillung, [27]
Fischgratin mit ChampignonsoBe, [T§]
SCHWEIN
Gefiillte Champignons in Tomaten-
Sahne, [88]
Gefiillte Schweinekoteletts mit Pilzen,
B3]
Geschnetzeltes vom Schweinefilet,[39]
Geschnetzeltes Ziiricher Art,[39]
Saftschnitzel mit Champignonsauce, 6]
Schweinefilet mit gefiillten Champi-
gnons, 46|
Wiirziges Curry-Ragout, {8]
SENF
Senf-Dressing, [[59]
SEPTEMBER
Champignon Sauce, [I53]
Champignon-Kartoffeln, [71]
Geddmpfte Champignons, [I]
Gefiillte Champignons im Porreebett,

87
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Pilz-Mousse, [199]
Pilz-Pastete, [132]
Sherry-Champignons, 201]
Spagetti mit JigersoBe, [[22]
Spaghetti-Quiche, [123]
SHERRY
Champignonsuppe mit Sherry,
SHIITAKE
Pilz-Pfanne, 03]
SHRIMP
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
SNACK
Gebackene Champignons mit Dip, [T90]
SOSSE
Kalte PilzsoBe, [157]
Senf-Dressing, [[59]
SOUFFLE
Champignon-Brétchen, [3]
Champignon-Pudding, 0]
Champignon-Soufflé, [10]
Champignon-Soufflé a la Brie mit Ge-
fliigelsiilze, [TT]
SPAETZLE
Champignons auf Kriuter-Spitzle, [73]
Gratinierte Spitzle, [T7]]
Krauterspitzle mit Kalbsentrecote - und
Pilzsalat, [42]
SPAGHETTI
Pilzsauce, [158]
Spagetti mit Champignon-Kise-Sofe,
[I21]
Spagetti mit JigersoBe, [[22]
Spaghetti mit Champignon-Kise-Sofe,
Spaghetti mit Garnelen und Pilzen, [123]
Spaghetti mit Pilzen, [[23]
Spaghetti mit Rosenkohl und Champi-

gnons, [124]

Spaghetti mit Sahne und Champignons,

124
Spaghetti-Quiche, [123]
Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-

Gemiise, [126]

SPANISCH

INDEX

Birne mit Gorgonzola, [T8]]
Gefiillte Champignons, [192]
Sherry-Champignons, 201]
SPARGEL
Pfannkuchen mit Spargel - und Pilzen,
115}
SPECK
Gefiillter Rinderbraten, [38]
Pizza mit Champignons und Speck, [I 18]
SPINAT
Champignon - Spinatgemiise zu Lachs,
27
Champignon-Spinat-Omeletts, [T1]
Champignons mit Hackfleischfiillung
auf Blattspinat, [76]
Gefiillte Champignons mit Ziegenkéise
und Spinat, [63]
Maultaschen mit Spinat-Tofu,
Spinat-Raclette mit Lachs, [67]
Spinatnudeln mit Pilzragout, [126]
Spinatsalat mit Champignons, [I53]
STAUDENSELLERIE
Coq au Vin blanc, [50]
Roter Reis mit Tofu, [176]
STEAK
Filet Stroganoff, 34]
STEINPILZ
Insalata di funghi - Salat mit Pilzen, [T46|
Lammlfilets im Blitterteigmantel mit ei-
ner Steinpilzfiillung, 42]
Pilz-Mousse, [199]
Pilz-Pastete, [132]
Pilz-Quiche, [T16]
Pilze in Essig, [I3]
Spinatnudeln mit Pilzragout, [126]
SUELZE
Champignon-Soufflé a la Brie mit Ge-
fligelsiilze, [IT]
SUESS-SAUER
Champignons siiisauer, [T6]1]
SUESSWASSER
Gegrillte Forelle mit Champignonfiil-

lung, 29

SUPPE



INDEX

Champignon-Cremesuppe, [[82]
Champignoncremesuppe, [183]
Champignonrahmsuppe mit Lachs-
schinken, [T84]
Champignonsuppe, [186]
Champignonsuppe mit Sherry, [187]
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [167]
Flamische Champignonsuppe, [I89]

Kartoffel-Champignon-Suppe, [195][196]
Knoblauch-Champignon-Cremesuppe,

197
Pilzschaumcreme, 200]
Sopa de Hongos - Pilzsuppe, 201]
Suppe mit Kartoffeln und Champi-
gnons, 202]
Uberbackene Champignoncreme-Suppe
mit Blitterteighdubchen, 203
WeiBe Champignonsuppe, [204]

TAPA
Birne mit Gorgonzola, [T8T]
Gefiillte Champignons, [T90] [192]
TARTE
Champignontaart, [T06]
Pikante Tarte mit Champignons, [IT3]
TEIG
Nudeln mit Schinken und Champi-
gnons, [TT3|
THYMIAN
Champignon-Thymian-Butter, [[56]
ToasT
Champignon-Salamitoast, [4]
Champignontoast, [3]
Feine Champignontramezzini, [¢]
Mitternachts-Imbiss, [6]
Toru
Franzosisches Tofu-Pilzragout, [135]
Gratinierte TofukloBchen, [172]
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Pilze auf griechische Art,[199
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Pilz-Pastete, [132]
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Uberbackene Champignonwaffeln,
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WEIN
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Frikassee von Tauben, 53|

Ragout von WildkloBchen, {3]

Rehbraten mit Champignons, [43]

Wildeintopf mit Rosenkohl, 23]
WILDGULASCH

Ragout von WildkloBchen, {3]
WILDREIS

Wildreissalat mit Lachs, [T33)|
WILDTAUBEN

Frikassee von Tauben, 53]
WIRSING

Wirz-Pilz-Rollen, [97]
Wok

Hiihnerbrust mit Walniissen, [53)]

Pilzragout mit Bleichsellerie, [06]
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Gefiillter Rinderbraten, 38]
Gratinierte Spitzle, [T7]]
Maultaschen mit Spinat-Tofu, [T73|
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
ZIEGENKAESE
Gefiillte Champignons mit Ziegenkise
und Spinat, [63]
ZUCCHINI
Champignon-Zucchini-Auflauf, [T7]
Gemiise auf asiatische Art, [I]
GemiisespieBe auf Dillsauce, [T69]
Shrimps-Gratin mit Champignons, [31]
Zucchini-Champignon-Salat, [T54]
ZUCKERSCHOTE
Dinkelsuppe mit Zuckerschoten, [167]
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Suppe mit Zuckerschoten, [202]
ZWIEBEL
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Coq au Vin blanc, [50]
SiiBes Gemiise-Curry, [T63]
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