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Pilz-Maskerade
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Ob gerollt oder gewickelt; Pilze zeigen sich d unkonventionellem
Gewand. tJnd bei soviel Ästhetik kommt auch enuss nicht zu kurz.

T R E Z E N T  G E M I S C H T

Tagliatel le
mit Steinpilzpesto

Für 4 Personen

200 g Champignons
200 g frische Steinpilze
50 g Pinienkerne
2 Knoblauchzehen
0,75 dl0livenöl
Safz, Pfeffer aus der Mühle
1 Bund glatte Petersilie

250 Tagf iatelle A nna\ Best
50 g Parmesany'isch gerieben

1 Champignons und Steinpilze
klein würfelrr .  Pinienkerne in
einer Bratpfanne ohne Fett rös-
ten. I EL für die Garnitur bei-
se i te  s te l len .  Res l  mi t te l fe in
hacken. Knoblauch direkt zum
ö1 pressen.

2 Die Hälfie des öls in einer
Bratpfanne erhitzen. Pilze hin,
eingeben und pikant mit Salz
und Pfeffer rvürzen. Bei mittle-
rer Hitze 10 Minuten dünsten.
Inzwischen die Petersilienblätter
fein hacken.

3 Wasser aufkochen, salzen und
die Tagiiatelle darin 2 Minuten
al dente kochen. 0,5 dl Koch,
wasser zusammen mit dem rest-
lichen Ö1, Pinienkernen und der
Petersilie zu den Pilzen geben.
Tag l ia te l le  herausheben.  gu t  ab-
tropfen lassen und aufvorge-
wärmten Tellern oder in Schalen
anrichten. Pilzpesto nochmals
heiss werden lassen. Über die
Tagliatelle verteilen. Mit Parme-
san und Pinien bestreuen. So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca. 35 l\4inuten

Pro Person ca. I 9 g Eiweix, 30 g Fett,
53 g Kohlenhytlrate, 2350 kJ/560 kcnl
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KNACKIG GEFULLT

Champignons im
Knuspermantel
Ergibt 8 Stück

8 Riesenchampignons ca. 380g
4 dl Gemüsebouillon
1 Paket Pasta-Teig z x tzs g
2 EL Olivenöl
1 Becher Joghurt nature, 180 g
60 g Cantadou mit Kräutern
Küchenschnur

FürruNc:
je1/r gelbe und rote Peperoni
1/z kleine Zucchetti
th Bund glatte Petersilie
1 00 g Ricotta
Safz, Pfeffer aus der MühIe

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

2 Für die Füllung Peperoni und
Zucchetti fein würfe1n. Petersilie
hacken, die Hälfte zufügen und
n-rit Ricotta mischen. Würzen.
In die Champignons füllen.
Ofen auf 200 oC vorheizen.

3 Einen Pasta-Teig entrollen
und in 4 Rechtecke schneiden.
Pilze darauf legen. Teig zu offe-
nen Beute ln  fo rmen und mi t
Küchenschnur binden. Beutel
au f  e in  mi t  Backpap ier  be leg tes
Blech stellen. Mit dem zweiten
Teig gleich verfahren. Teig rund-
um mit Öl bepinseln. In der
Ofenmitte ca. i5 Minuten
backen.

4 Inzwischen Joghurt und Can-
tadou verrühren. Restliche Pe-
t e r s i l i e  b e i g e b e n .  p i k a n t  w ü r z e n .
Beutel anrichten und die Sauce
separat dazu servieren.

Zubereitungszeit cä, 45 Minuten

Pro Stück ca. 8 g Eiweßs, 9 g Fett,
21 g Kohlenlrydrate, 850 kJ/200 kcal
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Mariage provengal
Ob mit Tomaten, Pfrff , oder Meerrettich, der leckere Cantadou aus Südfrankreich ist schon manche
Liaison eingegangen. Die schwarze Olive ist seine neueste Errungenschaft.

HERBSTAPERO

Champignons mit
Cantadou

Ergibt B Stück

8 Champignons weiss ca. 260 g
th lGemüsebouillon
Salz,Pfeffer aus der Mühle

FürruNc:
125 g Cantadou mit schwarzen
Oliven
I EL Sauermilch
Basif ikumspros sen für die
Garnitur

I Pilzstiele herausdrehen. Pilz-
kopfe in der heissen Bouillon
3-5 Minuten blanchieren. Her-
ausheben und auf einem Haus-
haltpapier abtropfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer würzen.

2 Cantadou mit Sauermilch ver-
rühren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In die Pilze füllen.
Mit Basil ikumsprossen garnie-
ren und 1 Stunde kühl stellen.
Kalt zum Ap€ro servieren.

Zubereltungszeit ca. 1 5 Minuten
+ 1 Stunde kühl stellen.

Pro Stück ca. 3 g Eiweiss,
6 g Fett, 2 g Kohlenhydrate,
31s kJ/7s kcal

Neu: Cantadou mit schwarzen
Oliven,l25 9,Fr.3.20

5 in Hauch von Provence - duftende Oli-

I 
venhaine und würzige Kräuterfelder.

E Die neueste Kreation aus dem Hause
Cantadou lässt  Er innerungen an d ie Som-
merferien aufleben. Der Doppelrahm-Frisch-
käse mit knackigen schwarzen Olivenstück-
chen eignet sich hervorragend für die kalte
oder warme Küche: Als gluschtiger Brot-
aufstrich, als leichte Beilage zu Gril laden, Ge-
schwellten oder als raffinierte Füllung von
Rouladen und Gemüse.  Cantadou mi t
schwarzen Oliven ist ein abwechslungsrei-
cher Begleiter, der mediterrane Frische auf
die Teller zaubert und der Fantasie keine
Grenzen setzt.
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W U R Z I G  E I N G E L E G T

Marinierte Austern-
pilze
Für 4 Personen

1 kleine Karotte
1 kleiner Stängel Stangen-
sellerie
400 g Austernpilze (Pleurotus)
2 Knoblauchzehen
I dlOlivenöl
Safz, Pfeffer aus der Mühle
je 2 Zweige Thymian und
Rosmarin
2 Pfefferminzblätter
2 EL Aceto Balsamico

1 Karotte und Sellerie in klei-
ne Würfel schneiden. Pilze
wenn nötig in Stücke teilen.
Knoblauch direkt zum ö1
pressen. 1/: davon in einer
Bratpfanne erhitzen. Pilze
darin beidseitig goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer
würzen. Herausnehmen und
auf eine Platte legen.

2 Gemüsewürfel im Braten-
satz bei mittlerer Hitze
5 Minuten dünsten. Wenn
nötig etwas Knoblauchöl
nachgiessen. Würzen und
über die Pilze verteilen.

3 Thymianblätter und Ros-
mar innade ln  von den Zwei -
gen streifen. Rosmarin und
Pfefferminze fein hacken.
Kräuter ebenfalls über 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 0livenbrot.
Die marinierten Pilze können zuge-
deckt mehrere Tage im Kühlschrank
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 Eiweks,
25 g Fett, 11 g Kohlenhydrate,
11s0 kI/280 kcal
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LUFTIG VERSCHNÜRT

Mischpilz-Büntel i

Für 4 Personen

OuBrBttcttrN:
1 00 g Mehl
th TL Salz
2 d lMi lch
2 Eier
1 0 g Butter
B r albuller zum Au sb a ck e n

FürruNc:
1 Paket Mischpilze 250 g
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
20 g Butter
Safz, Pfeffer aus der Mühle
1 dlPortwein
1 25 g Frischkäs e z.B. mit Kräutern
2 Bund Schnitt lauch

ZuNr FsnrrcsrELLEN:
25 g Butter "
0,5 dl Halbrahm
0,5 dl starke Gemüsebouillon

1 Mehl und Salz in einer Schüs-
sel  mischen.  Mi lch und Eier  ver-
qui r len.  Mi t  dem Mehl  zu e inem
Teig rühren. Butter schmelzen
und darunterrühren. Zugedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

2 lnzwischen d ie Pi lze k le in
schneiden. Schalotte und Knob-
lauch fein hacken. Nles in der
Butter dünsten. Würzen. Mit
Portwein ablöschen und einko-
chen lassen. Auskühlen.

3 Frischkäse unter die Pilze mi-
schen. l6 Schnittlauchstängel
beiseite legen. Rest mit der
Schere direkt dazu schneiden.
Pikant abschmecken.

4 Ofen auf 200 oC vorheizen.
Wenig Bratbutter in einer Brat-
pfanne erhitzen. 8 Omelettchen
darin ausbacken. Auslegen und
die Pilzfüllung 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
Boui l lon aufkochen,  in  d ie
Form giessen. Pilz-Bünteli in
der Ofenmitte ca. 15 Minuten
backen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
+ ca. 1 5 Minuten backen
Pro Person ca. )4 g Eiweßs, 32 g Fett,
31 g Kohlenhydrate,2050 kJ/ 490 kcal
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Die Poulets Möre Jos6phine haben jedesmal, wenn es das Wetter erlaubt, Auslauf auf eine Wiese. Dies fördert
deren Gesundheit und Wohlbefinden. Exklusiv in lhrer Migros erfüllen die Poulets Möre Jos6phine ebenfalls die
7-Punkte-Fleischgarantie der M igros.

Ne, elere, Natn, al leuato,

PILZ-T IPPS

Rüsten:
Pilze, im Volksmund Schwäm-
me genannt, haben die Eigen-
schaft, Wasser aufzusaugen,
das sie zusammen mit vielen
Aromastoffen beim Kochen
wieder abgeben. Daher sollten
Pi lze zum Säubern n ie in  Was-
ser gelegt und nur,wenn nötig,
unter f l iessendem Wasser kurz
abgespült werden (gilt vor al-
lem für sandige Morcheln). Oft
genügt es, die Pilze mit einem
sauberen Pinsel oder Küchen-
papier zu putzen oder mit ei-
nem feuchten Tuch abzurei-
ben. Steinpilze am besten
längs halbieren, um Wurmbe-
fall auszuschliessen. Wurmige
Stellen grosszügig entfernen.
Pilze vor der Zubereitung am
Stiel frisch anschneiden.
Aufbewahren:
Frisch: ln einem Papiersack
oder Karton -  aber  n ie in  e i -
nem Plastiksack - kühl aufbe-
wahrt  b le iben Pi lze e in ige
Tage frisch.
Einfrieren: In feine Scheiben
schneiden, entweder roh ein-

fr ieren oder zuerst 5-10 Minu-
ten in Öl dünsten. Roh sind
tiefgekühlte Pi lze 4 Monate,
gedünstet 6 Monate haltbar.
Trocknen: Geputzte Pilze in
Scheiben schneiden, kleinere
halbieren. lm Dörrapparat
oder im Backofen bei 45-50'C,
je nach Wassergehalt,  wäh-
rend 5-10 Stunden trocknen.
Luftdicht aufbewahrt sind sie
b is  zu  e inem Jahr  ha l tbar .  Das
Einweichwasser von getrock-
neten Pi lzen nicht zum Ko-
chen verwenden.
In Essig oder öl einlegen:Pilze
im Salzwasser je nach Grösse
ca. l  0 Minuten kochen, heraus-
nehmen und abtropfen lassen.
ln saubere Gläser legen und
mit Essig oder Öl auffül len.
Nach Belieben mit Pfefferkör-
nern, einem Lorbeerblatt,  einer
Knoblauchzehe oder Kräutern
würzen und gut verschl iessen.
Kühl aufbewahrt sind sie 6 Mo-
nate haltbar. Für diese Metho-
de eignen sich Champignons,
Steinpi lze und Eierschwämme.
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K N U S P R I G  U M H Ü L L T

Mischpilz-Tempura
Für 4 Personen

1 Paket Tempura-Teigmischung
z.B. Asian Honte Gotrrntet
100 g
2,2 dl Eiswasser
1 Eigelb
2 Pakete Mischpilze soo g
Frittieröl

Saucr:
200 g süss-saure Chilisauce
4 Zweige Basilikum

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

2 Für die Sauce die Chilisau-
ce in zwei Schalen verteilen.

Je 2 kleinere Basilikumblätt-
chen mit der Schere in fernen
Sireifen dazu schneiden. Mit
Basilikumherzen garnieren.

3 Öl in einer Friteuse oder
einem Gusseisenbräter auf
180-190 oC erhitzen. Pi lze rn
der Tempuramasse wenden,
gut abtropfen lassen und
portionenweise im heissen Ö1
goldbraun frittieren. Mit er-
ner Schaumkelle heraushe-
b e n  u n d  a u f  H a u s h a l t p a p i e r
ab t rop fen  lassen.  Sofor t  m i l
der Sauce servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Pro Person ca 6 g Eiweßs,
29 g Fett, 36 g Kohlenlrydrate,
1800 kl/426 kcal
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FORMVOLLENDET BELEGT

Pilz-Tatar auf Toast

Ergibt ca. 8 Stück

1 Paket Mischpilze 250 g
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
80 gButter weich
Salz,Pfefter aus der MühIe
1 dlMadeira
1 EL Cognac nach Belieben
0,5 dl Kalbsfond
oder Gemüsebouillon
2 Bund Schnittlauch
I Bio-Zitrone

Zun FnnrrcsrELLEN:
ca. 8 Toastbrotscheiben
I Knoblauchzehe

1 Pilze klein würfeln. Scha-
Iotte und Knoblauch fein
hacken. Alles in 30 g Butter
bei mittlerer Hitze 10 Minu-
ten dünsten. Würzen. Mit
Madeira, Cognac und Kalbs-
fond ablöschen. Flüssigkeit
einkochen lassen. Auskühlen.

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

SAISONSPEZIALITAT

aufschlagen. Mit der kalten
Pilzmasse mischen. Schnitt-
lauch mit der Schere direkt
dazu schneiden.  dabei  e in ige
Spi tzen iür  d ie Carni tur  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 Ie-
gen. In der Ofenmitte 4 Mi-
nuten goldbraun rösten. 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-
teitet und zugedeckt kühl aufbewahrt
werden.Vor dem Servieren Raumtem-
peratur annehmen lassen.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten
Pro Stück ca. 3 g Eiweßs, 9 g Fett,
10 g Kohlenlrydrate, 630 kJ/150 kcal

weizer Truten

Die Truten MÖre Jos6phine haben jedesmal, wenn es das Wetter erlaubt, Auslauf im
Wiese. Dies fördert deren Gesundheit und Wohlbefinden. Exklusiv in lhrer Migros
Jos6phine ebenfalls die 7-Punkte-Fleischgarantie der Migros.

Wintergarten oder auf die
erfüllen die Truten Möre
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59



AUS DER MIGROS Tsxt: KnrHnrN FRrrz; Foros: PD

6 0  s A l s o N - K ü c H E  s / 2 0 0 2




