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Pilz-Maskerade

Knusprig umhiillt — w

Ob gerollt oder gewickelt; Pilze zeigen sich diesmalin unkonventionellem
Gewand. Und bei soviel Asthetik kommt auch der Genuss nicht zu kurz.

REZENT GEMISCHT

Tagliatelle
mit Steinpilzpesto

Fiir 4 Personen

200 g Champignons

200 g frische Steinpilze

50 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

0,75 dl Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1Bund glatte Petersilie

250 Tagliatelle Anna’s Best
50 g Parmesan frisch gerieben

1 Champignons und Steinpilze
klein wiirfeln. Pinienkerne in
einer Bratpfanne ohne Fett ros-
ten. 1 EL fiir die Garnitur bei-
seite stellen. Rest mittelfein
hacken. Knoblauch direkt zum
Ol pressen.

2 Die Hilfte des Ols in einer
Bratpfanne erhitzen. Pilze hin-
eingeben und pikant mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bei mittle-
rer Hitze 10 Minuten diinsten.
Inzwischen die Petersilienblitter
fein hacken.

3 Wasser aufkochen, salzen und
die Tagliatelle darin 2 Minuten
al dente kochen. 0,5 dl Koch-
wasser zusammen mit dem rest-
lichen OI, Pinienkernen und der
Petersilie zu den Pilzen geben.
Tagliatelle herausheben, gut ab-
tropfen lassen und auf vorge-
warmten Tellern oder in Schalen
anrichten. Pilzpesto nochmals
heiss werden lassen. Uber die
Tagliatelle verteilen. Mit Parme-
san und Pinien bestreuen. So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

Pro Person ca. 19 g Eiweiss, 30 g Fett,
53 g Kohlenhydrate, 2350 kj/560 kcal



SAISONSPEZIALITAT

KNACKIG GEFULLT

Champignons im
Knuspermantel

Ergibt 8 Stiick

8 Riesenchampignons ca. 380 g
4 dl Gemiisebouillon

1 Paket Pasta-Teig 2 x 125 ¢
2EL Clivendl

1 Becher Joghurt nature, 180 ¢
60 g Cantadou mit Kriutern
Kiichenschnur

FULLUNG:

je '/ gelbe und rote Peperoni
/2 kleine Zucchetti

1/2Bund glatte Petersilie

100 g Ricotta

Salz, Peffer aus der Miihle

1 Champignonstiele herausdre-
hen. Pilze in der Bouillon 5 Mi-
nuten blanchieren. Heraushe-
ben und auskiihlen lassen.

2 Fiir die Fillung Peperoni und
Zucchetti fein wiirfeln. Petersilie
hacken, die Hilfte zufiigen und
mit Ricotta mischen. Wiirzen.
In die Champignons fiillen.
Ofen auf 200 °C vorheizen.

3 Einen Pasta-Teig entrollen
und in 4 Rechtecke schneiden.
Pilze darauf legen. Teig zu offe-
nen Beuteln formen und mit
Kiichenschnur binden. Beutel
auf ein mit Backpapier belegtes
Blech stellen. Mit dem zweiten
Teig gleich verfahren. Teig rund-
um mit Ol bepinseln. In der
Ofenmitte ca. 15 Minuten
backen.

4 Inzwischen Joghurt und Can-
tadou verriihren. Restliche Pe-
tersilie beigeben, pikant wiirzen.
Beutel anrichten und die Sauce
separat dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Pro Stiick ca. 8 g Eiweiss, 9 g Fett,
21 g Kohlenhydrate, 850 kJ/200 kcal
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Mariage provencal

Ob mit Tomaten, Pfeffer oder Meerrettich, der leckere Cantadou aus Siidfrankreich ist schon manche
Liaison eingegangen. Die schwarze Olive ist seine neueste Errungenschaft.

HERBSTAPERO

Champignons mit
Cantadou

Ergibt 8 Stiick

8 Champignons weiss ca. 260 ¢
'2 | Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer aus der Miihle

FULLUNG:

125 g Cantadou mit schwarzen
Oliven

1 EL Sauermiich
Basilikumsprossen fiir die
Garnitur

1 Pilzstiele herausdrehen. Pilz-
kople in der heissen Bouillon
3-5 Minuten blanchieren. Her-
ausheben und auf einem Haus-
haltpapier abtropfen lassen. Mit
Salz und Pteffer wiirzen.

2 Cantadou mit Sauermilch ver-
rithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In die Pilze fiillen.
Mit Basilikumsprossen garnie-
ren und 1 Stunde kiihl stellen.
Kalt zum Apéro servieren.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+ 1 Stunde kihl stellen.

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss,
6 g Fett, 2 g Kohlenhydrate,
315 kJ/75 keal

Neu: Cantadou mit schwarzen
Oliven, 125 g, f.3.20

venhaine und wiirzige Krauterfelder.

Die neueste Kreation aus dem Hause
Cantadou l&sst Erinnerungen an die Som-
merferien aufleben. Der Doppelrahm-Frisch-
kdse mit knackigen schwarzen Olivenstlick-
chen eignet sich hervorragend fur die kalte
oder warme Kiche: Als gluschtiger Brot-
aufstrich, als leichte Beilage zu Grilladen, Ge-
schwellten oder als raffinierte Fullung von
Rouladen und Gemise. Cantadou mit
schwarzen Oliven ist ein abwechslungsrei-
cher Begleiter, der mediterrane Frische auf
die Teller zaubert und der Fantasie keine
Grenzen setzt.

E in Hauch von Provence - duftende Oli-
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WURZIG EINGELEGT

Marinierte Austern-
pilze

Fiir 4 Personen

1 kleine Karotte

1kleiner Stangel Stangen-
sellerie

400 g Austernpilze (Pleurotus)
2 Knoblauchzehen

1dI Olivendl

Salz, Peffer aus der Miihle
je 2 Zweige Thymian und
Rosmarin

2 Pfefferminzblatter

2 EL Aceto Balsamico

1 Karotte und Sellerie in klei-
ne Wiirfel schneiden. Pilze
wenn notig in Stiicke teilen.
Knoblauch direkt zum O1
pressen. !/3 davon in einer
Bratpfanne erhitzen. Pilze
darin beidseitig goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Herausnehmen und
auf eine Platte legen.

2 Gemiisewiirfel im Braten-
satz bel mittlerer Hitze

5 Minuten diinsten. Wenn
notig etwas Knoblauchol
nachgiessen. Wiirzen und
tiber die Pilze verteilen.

3 Thymianblitter und Ros-
marinnadeln von den Zwei-
gen streifen. Rosmarin und
Pfefferminze fein hacken.
Kriuter ebenfalls tiber die
Austernpilze geben. Mit dem
restlichen Ol und dem Balsa-
mico marinieren. Vor dem
Servieren mindestens 15 Mi-
nuten durchziehen lassen.

Dazu passt ein ofenfrisches Baguette
oder Olivenbrot.

Die marinierten Pilze kénnen zuge-
deckt mehrere Tage im Kiihischrank
aufbewahrt werden. lhr Aroma inten-
siviert sich dabei noch. Unbedingt

2 Stunden vor dem Servieren Raum-
temperaur annehmen lassen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+mindestens 15 Minuten marinieren
Pro Person ca. 3 g Eiwess,

25 g Fett, 11 ¢ Kohlenhydrate,
1150 kJ/280 kcal
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LUFTIG VERSCHNURT

Mischpilz-Biinteli
Fiir 4 Personen

OMELETTCHEN:

100 g Mehl

/2 TL Salz

2 dI Milch

2 Eier

10 g Butter

Bratbutter zum Ausbacken

FuLLuNG:

1 Paket Mischpilze 250 ¢

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

20 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 dl Portwein

125 g Frischkése z.B. mit Kriutern
2 Bund Schnittlauch

ZUM FERTIGSTELLEN:

25 g Butter .

0,5 dl Halbrahm

0,5 dl starke Gemiisebouillon

1 Mehl und Salz in einer Schiis-
sel mischen. Milch und Eier ver-
quirlen. Mit dem Mehl zu einem
Teig rithren. Butter schmelzen
und darunterrithren. Zugedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

2 Inzwischen die Pilze klein
schneiden. Schalotte und Knob-
lauch fein hacken. Alles in der
Butter diinsten. Wiirzen. Mit
Portwein abloschen und einko-
chen lassen. Auskiihlen.

3 Frischkise unter die Pilze mi-
schen. 16 Schnittlauchstingel
beiseite legen. Rest mit der
Schere direkt dazu schneiden.
Pikant abschmecken.

4 Ofen auf 200 °C vorheizen.
Wenig Bratbutter in einer Brat-
pfanne erhitzen. 8 Omelettchen
darin ausbacken. Auslegen und
die Pilzfillung darauf verteilen.
Zu Beuteln verschliessen und
mit je 2 Schnittlauch zusam-
menbinden. In eine Gratinform
stellen.

5 Butter in Flocken auf den
Beuteln verteilen Halbrahm und
Bouillon aufkochen, in die
Form giessen. Pilz-Bunteli in
der Ofenmitte ca. 15 Minuten
backen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

+ca. 15 Minuten backen

Pro Person ca. 14 g Eiweiss, 32 g Fett,
31 g Kohlenhydrate, 2050 kJ/ 490 kcal
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FEIN GEROLLT

Steinpilz-Pouletrolichen
Fiir 4 Personen

8 Lattichblatter

300 g frische Steinpilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1,5 dl Most siiss oder sauer
1 Bund glatte Petersilie

4 Pouletbriistchen ca. 450 ¢
30 g Bratbutter

2 dl Gefliigelfond

0,5dl Rahm

600 g Kartoffeln z.B. Amandine

1 Lattich in kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren. Kalt
abschrecken und auf sauberem
Kiichentuch abtropfen lassen.

2 Fillung: 100 g Pilze, Schalotte
und Knoblauch fein hacken. In
der Butter diinsten. Wiirzen. Mit
0,5 dl Most abléschen und ein-
kochen lassen. Auskiihlen. 4 Pe-
tersilienblitter beiseite legen. Rest
hacken und zur Fiillung geben.

3 Poulet lings aufschneiden, da-
mit grossflichige Plitzchen ent-
stehen. Fleisch wiirzen. Je 1 Lat-
tichblatt, dann Fiillung darauf-
legen und Pouletbriistchen auf-
rollen. Mit je einem Lattichblatt
umwickeln. Pouletréllchen in
15 g Bratbutter rundum ca.

5 Minuten anbraten. Mit restli-
chem Most und Fond ablé-
schen. Aufkochen und zuge-
deckt 10 Minuten schmoren.
Rollchen herausnehmen und
zugedeckt beiseite stellen. Sauce
absieben und bei grosser Hitze
auf 1 dl Flassigkeit einkochen.
Rahm zuftigen und einkochen.

4 Inzwischen die Kartoffeln in
feine Scheiben schneiden. In der
restlichen Bratbutter beidseitig
wihrend 10-15 Minuten gold-
braun braten. Wiirzen. In den
letzten 3—5 Minuten die restli-
chen Steinpilze mitbraten. Sauce
abschmecken. Pouletrolichen
dazu geben und heiss werden
lassen. Kartoffeln und Pilze auf
Tellern verteilen. Roéllchen
schrig aufschneiden und an-
richten. Mit Sauce iiberziechen
und mit Petersilie garnieren. So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca. 1'/4 Stunden

Pro Person ca. 31 g E
39 g Kohlenhydrate, 1850 kJ/440 kcal




MTEL

N, élevé,
prepard en Suisse

zZu Jeder jahreszelt
miit 5/0'/16 /telt/ o

Die Poulets Mére Joséphine haben jedesmal, wenn es das Wetter erlaubt, Auslauf auf eine Wiese. Dies fordert
deren Gesundheit und Wohlbefinden. Exklusiv in Ihrer Migros erfiillen die Poulets Mére Joséphine ebenfalls die
7-Punkte-Fleischgarantie der Migros.

PILZ-TIPPS

Riisten:

Pilze, im Volksmund Schwam-
me genannt, haben die Eigen-
schaft, Wasser aufzusaugen,
das sie zusammen mit vielen
Aromastoffen beim Kochen
wieder abgeben. Daher sollten
Pilze zum Saubern nie in Was-
ser gelegt und nur,wenn nétig,
unter fliessendem Wasser kurz
abgespiilt werden (gilt vor al-
lem fur sandige Morcheln). Oft
genligt es, die Pilze mit einem
sauberen Pinsel oder Kiichen-
papier zu putzen oder mit ei-
nem feuchten Tuch abzurei-
ben. Steinpilze am besten
langs halbieren, um Wurmbe-
fall auszuschliessen. Wurmige
Stellen grosszlgig entfernen.
Pilze vor der Zubereitung am
Stiel frisch anschneiden.
Aufbewahren:

Frisch: In einem Papiersack
oder Karton — aber nie in ei-
nem Plastiksack — kihl aufbe-
wahrt bleiben Pilze einige
Tage frisch.

Einfrieren: In feine Scheiben
schneiden, entweder roh ein-

frieren oder zuerst 5-10 Minu-
ten in Ol diinsten, Roh sind
tiefgekiihlte Pilze 4 Monate,
gediinstet 6 Monate haltbar.
Trocknen: Geputzte Pilze in
Scheiben schneiden, kleinere
halbieren. Im Dorrapparat
oder im Backofen bei 45-50 °C,
je nach Wassergehalt, wah-
rend 5-10 Stunden trocknen.
Luftdicht aufbewahrt sind sie
bis zu einem Jahr haltbar. Das
Einweichwasser von getrock-
neten Pilzen nicht zum Ko-
chen verwenden.

In Essig oder Ol einlegen: Pilze
im Salzwasser je nach Grésse
ca. 10 Minuten kochen, heraus-
nehmen und abtropfen lassen.
In saubere Glaser legen und
mit Essig oder Ol auffiillen.
Nach Belieben mit Pfefferkér-
nern,einem Lorbeerblatt, einer
Knoblauchzehe oder Krautern
wirzen und gut verschliessen.
Kihl aufbewahrt sind sie 6 Mo-
nate haltbar. Fir diese Metho-
de eignen sich Champignons,
Steinpilze und Eierschwamme.
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KNUSPRIG UMHULLT

- Mischpilz-Tempura
Fiir 4 Personen

1 Paket Tempura-Teigmischung
z.B. Asian Home Gourmet,
100 ¢

2,2 dl Eiswasser

1 Eigelb

2 Pakete Mischpilze 500 ¢
Frittierdl

SAUCE:
200 g siiss-saure Chilisauce
4 Zweige Basilikum

1 Teigmischung in eine
Schissel geben. Wasser mit
einem Schwingbesen unter-
mischen. Eigelb schnell un-
terschwingen.

2 Fiir die Sauce die Chilisau-
ce in zwei Schalen verteilen.
Je 2 kleinere Basilikumblitt-
chen mit der Schere in feinen
Streifen dazu schneiden. Mit
Basilikumherzen garnieren.

3 Ol in einer Friteuse oder
einem Gusseisenbriter auf
180-190 °C erhitzen. Pilze in
der Tempuramasse wenden,
gut abtropfen lassen und
portionenweise im heissen Ol
goldbraun frittieren. Mit ei-
ner Schaumkelle heraushe-
ben und auf Haushaltpapier
abtropfen lassen. Sofort mit
der Sauce servieren.

Zubereitungszeit ca, 20 Minuten

Pro Person ca. 6 g Eiweiss,
29 g Fett, 36 ¢ Kohlenhydrate,
1800 kJ/426 kcal
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FORMVOLLENDET BELEGT

Pilz-Tatar auf Toast
Ergibt ca. 8 Stiick

1 Paket Mischpilze 250 ¢

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

80 g Butter weich

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 dl Madeira

1 EL Cognac nach Belieben
0,5 dl Kalbsfond

oder Gemiisebouillon

2 Bund Schnittlauch

1 Bio-Zitrone

ZUM FERTIGSTELLEN:
ca. 8 Toastbrotscheiben
1 Knoblauchzehe

1 Pilze klein wiirfeln. Scha-
lotte und Knoblauch fein
hacken. Alles in 30 g Butter
bei mittlerer Hitze 10 Minu-
ten diinsten. Wiirzen. Mit
Madeira, Cognac und Kalbs-
fond abloschen. Fliissigkeit
einkochen lassen. Auskiihlen.

2 Restliche Butter mit dem
Handrithrgerit 5 Minuten zu
einer hellen, luftigen Masse

aufschlagen. Mit der kalten
Pilzmasse mischen. Schnitt-
lauch mit der Schere direkt
dazu schneiden, dabei einige
Spitzen fiir die Garnitur bei-
seite legen. Zitrone heiss wa-
schen, trocknen und abrei-
ben. Tatar pikant mit Salz,
Pfeffer und wenig Zitronen-
schale abschmecken. Ofen
auf 220 °C vorheizen.

3 Aus den Toastscheiben mit
Hilfe einer Schablone Pilze
ausschneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech le-
gen. In der Ofenmitte 4 Mi-
nuten goldbraun résten. Mit
einer halbierten Knoblauch-
zehe abreiben. Tatar darauf
anrichten und mit Schnitt-
lauch garnieren. Sofort ser-
vieren.

Das Tatar kann 1 Tag im Voraus zube-
reitet und zugedeckt kiihl aufbewahrt
werden. Vor dem Servieren Raumtem-
peratur annehmen lassen,

Zubereitungszeit ca.45 Minuten

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss, 9 g Fett,
10 g Kohlenhydrate, 630 kJ/150 kcal

www.miosphere.ch

mSChwerizer Truten

Nato, allevato,
preparato in Svizzeea

Die Truten Mére Joséphine haben jedesmal, wenn es das Wetter erlaubt, Auslauf im Wintergarten oder auf die
Wiese. Dies fordert deren Gesundheit und Wohlbefinden. Exklusiv in Ihrer Migros erflillen die Truten Mére

Joséphine ebenfalls die 7-Punkte-Fleischgarantie der Migros.
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Pilze en vogue

Die beliebten Schweizer Zuchtpilze Champi-
gnons, Austernpilze und Shii-take von «Cham-
pignons Suissess werden das ganze Jahr Gber
geerntet — sie haben deshalb immer Saison.
Das buirgt nicht nur fir Qualitidt und Frische,
sondern auch flir einen ausgezeichneten Ge-
schmack. Pilze sind eine ideale Bereicherung
des Meniplanes, denn sie sind nicht nur ge-
sund und bekémmlich, sondern trotz ihres
grossen Sattigungsgrades sehr kalorienarm.
Dafiir sind sie reich an Eiweiss, Vitaminen, Mi-
neral- und Ballaststoffen.

www.champignonsuisse.ch

SHII-TAKE

«Der duftende Pilz» wurde in China schon vor
tausend Jahren geziichtet und findet dort
auch in der Naturmedizin Verwendung. Sein
wiirziges Aroma macht ihn zu einem ge-
schdtzten Begleiter asiatischer Gerichte. Shii-
take konnen roh oder gekocht, kalt oder warm
gegessen werden. Nur der Stiel muss wegge-
schnitten werden, da er auch bei langerem
Kochen nicht weich wird.

| cHamPiGNON

PRODUKTION

Die Pilze mit dem Label «Champignons Suis-
ses» stammen von zwolf ausgewahliten
Schweizer Betrieben, die sich auf Pilzzucht
spezialisiert haben. Und Spezialisten braucht
es, denn Champignons wie Shii-take und
Pleos sind sehr heikel und reagieren empfind-
lich auf kleinste Wechsel in Temperatur und
Luftfeuchtigkeit. Alle drei Pilzarten brauchen
ein hygienisch absolut sauberes Umfeld, um
gesund zu wachsen,
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Die kugelige Zuchtform des Feldchampi-
gnons gehdrt unter dem Namen «Champi-
gnon de Paris» zu den beliebtesten Speisepil-
zen. Die knackigen Weissen und die intensiv
duftenden Braunen sind dusserst vielseitig zu
verwenden: Sie schmecken wunderbar, ob
nun roh in einem Salat, gekocht als Beilage zu
Fleisch, Fisch und GemUse oder als eigenstan-
diges Gericht.Ebenfalls vorziiglich mundenin
Ol und Essig eingelegte Champignons.

| AUSTERNPILZ/PLEUROTUS

Der Pleos, wie er auch genannt wird, eignet
sich vorziiglich als Fleischersatz. Geschmack-
lich bewegt sich dieser wiirzige, saftige und
sehr bekommliche Pilz zwischen Champi-
gnon und Eierschwamm. Austernpilze kom-
men roh oder gekocht in der warmen wie der
kalten Kiiche zur Anwendunag.

Pi Ige S

Am 5. Oktober 2002 dreht
sichan der Expoagricole in
Murten alles um den Pilz. Eine
‘Ausstellung gibt Einblick in
\die-faszinierende Welt dieses
Wald- und Wiesenbewohners.
Der spannende Rundgang
‘beleuchtet den Pilz als kulina-
rische Spezialitat, in der Natur,
als Schadling oder in Ge-
schichte und Wissenschaft
und richtet sich an Hobbypilz-
ler wie an Familien und inter-
‘essierte Fachleute. Der Besuch
der Veranstaltung ist gratis,
.das leckere Pilzgericht am

5. Oktober sehr glinstig:
Erwachsene bezahlen Fr.9.—,
‘Kinder Fr.5.-.






