PiLze — HUTTRAGER MIT FEINEM AROMA

Ab dem spaten Sommer ziehen Pilzfreunde wieder in den Wald. Wer die Delikatesse mit Hut nicht
selbst sammeln mag, kann beim vielfaltigen Angebot auf dem Wochenmarkt und im Supermarkt
zugreifen. Wir stellen Ihnen die wichtigsten Exemplare vor und verraten, worauf es beim Sammeln
und beim Einkauf ankommt. Braune und weil3e Champignons, Austernpilze und den asiatischen Pilz
Shiitake gibt es das ganze Jahr Giber zu kaufen. Sie werden in spezialisierten Betrieben kultiviert und
wachsen auf Substraten aus Stroh oder Sagemehl. Doch wenn die Pilzsaison startet, gesellen sich zu
den Kulturpilzen eine Vielzahl von Wildarten dazu.

ﬁ WILD UND SEHR AROMATISCH

Besonders beliebt sind die kleinen Pfifferlinge. Sie sind leicht an ihrem trichterférmigem Hut, ihrer gelben Farbe und ihrem intensiven
Duft zu erkennen. Dank ihres mild-wurzigen Geschmacks mit einer pfeffrigen Note passen sie hervorragend zu Wild- und Nudelgerich-
ten oder einfach auch mal zu einem Pfannkuchen.

Charakteristisch fur Steinpilze ist ihr kurzer, dicker Stamm mit braunem, kugelférmigem Hut. Thr Fleisch ist weil3 und schmeckt angenechm
nussig. Daher eignen sich Steinpilze nicht nur gut fiir Fleischgerichte, sie passen auch gut zu Nudeln und Risotto.

Leicht zu verwechseln mit dem Steinpilz ist der Maronen-Rohrling. Sein halbkugelig dunkelbrauner Hut dhnelt Esskastanien. Bei Druck
oder cinem Schnitt verfirbt sich das Fleisch blaugriinlich. Roh verzehrt ist die Marone allerdings giftig und kann zu Magen-Darm-Prob-
lemen fihren.

ﬁ KULTIVIERT UND GANZJAHRIG VERFUGBAR

Der Champignon ist der bekannteste Vertreter unter den Pilzen. Aufgrund seines zarten Aromas passt er zu allen Fleisch-, Fisch- und
Gemiisegerichten und schmeckt selbst roh im Salat. Der braune Champignon ist etwas intensiver im Geschmack als der weile.Der aus
Asien stammende Shiitake schmeckt deutlich wiirziger, sein Fleisch ist fest und saftig. Verwendet wird er gerne in asiatischen Gerichten,
zu Nudeln und Reis und als Grundlage fir SoB3en.

Ganz anders in Geschmack und Aussehen ist der Das mild schmeckende, saftige Fleisch des Austernpilzes erinnert von der Konsistenz
an Kalbfleisch. Er bildet je nach Alter und Luftfeuchtigkeit auf seiner Hutoberfliche ein Pilzgeflecht, ein sog. Myzel. Auch wenn es wie
Schimmel aussicht, der Pilz ist noch genief3bar!

ﬁ FRISCHE ZAHLT

Egal welcher Pilz im Einkaufskorb landet, frisch sollte er sein. Sie erkennen frische Exemplare daran, dass
* sie prall aussehen,

¢ ihr Fleisch fest, trocken und nicht verfirbt ist,

* die Hiite und die Lamellen nicht beschidigt und

* die Sticlenden nicht ausgetrocknet sind.

Pilze enthalten viel Wasser und verderben leicht. Sie sollten daher rasch verarbeitet werden, ansonsten lassen sie sich im Gemiisefach des
Kuhlschranks 1-2 Tage aufbewahren. Kulturpilze brauchen weder gewaschen noch geschilt zu werden. Einfach mit einer kleinen weichen
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Burste den Schmutz entfernen. Bei Waldpilzen kann das schon mal
etwas aufwindiger sein. Da sich Pilze schnell mit Wasser vollsaugen
und so ihr zartes Aroma vetlieren, ist das Saubern mit Wasser nicht
zu empfehlen.

Ubrigens: Entgegen der fritheren Ansicht konnen Pilzgerichte oh-
ne weiteres nochmal am nichsten Tag erhitzt werden. Das gilt aber
nur, wenn sie nach der ersten Zubereitung rasch abkthlen und im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

RezepT: SELLERIE-KARTOFFELSUPPE MIT KRAUTERSEITLINGEN
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150 Gramm Krauterseitlinge

ZUTATEN

350 Gramm Knollensellerie 100 Gramm Kartoffel

1 Stange Lauch 3-4 EL Butter

1TL Korianderkorner 1 Knoblauchzehe

3 Stangel Thymian 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer (frisch gemahlen)
1/2TL gekornte Gemiusebriihe 200 ml Schlagsahne

ZUBEREITUNG

und die Zehe etwas andrticken. Thymian waschen.

Gemisebriihe, die zerdrlickte Knoblauchzehe, Lorbeer und Thymian
mit in denTopf geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, aufkochen
und mit Deckel etwa 20 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen.

Thymianstangel und Lorbeerblatt entfernen, die Suppe mit dem
Stabmixer fein pirieren. Flissige Sahne unterrihren, alles
aufkochen und nochmals mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.
Die Pilze mit einem Pinsel oder etwas Kiichenkrepp saubern

und die Stielenden knapp abschneiden. Pilze in diinne Scheiben
schneiden. 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Krauterseitlinge darin goldbraun anbraten.

Suppe in vorgewarmte Suppentassen flillen, Pilze mit Bratbutter
daraufgeben. Sofort servieren.

1 El Butter in einem Topf erhitzen, Gemuse- und Kartoffelwirfel und die
Korianderkorner darin unter Riihren etwa 3 Minuten anbraten. 1 | Wasser,

Sellerie und Kartoffeln schalen, abspulen und wiirfeln. Lauch putzen, abspulen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen

e ———.

Ein Beitrag des Infodienst Erndhrung / www.ernaehrung-bw.de
Mehr finden Sie im monatlichen Newsletter.
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