
PILZ€

Dehkatessen
des Herbstes
Sie schlummern im Wold,  of l  unter Blöt tern versteckt ,

b is  mon s ie  en tdeck t .  Und der  G lücksp i l z ,  der  s ie  f in -

det,  wird um eine Gourmondise reicher.  Wos heisst

e ine !  P i l ze  s ind  so  verwond lungs föh ig ,  doss  mon

unzöh l ige  Ger ich te  un ter  e inen Hut  b r ing t .

Rrsotro tvtrr
HrnrsrnoMPETEN

erfordert stöndige Prösenz am Herd

Für 2 Personen

150 g Herbsttrompeten
1/2 Zwiebel

1 Knoblouchzehe
4 Solbeiblötter

1 Teelöffel Brotbutter
150 g Mittelkornreis, z.B. Violone,

Arborio, Carnoroli
I dl Weisswein

5 dl Gemüsebouillon <Bouquet>
50 g Gorgonzola

Pfeffer ous der Mühle

l .  P i lze unten f r isch anschneiden und
mit  e inem Pinsel  re in igen.  In  e in gros-
ses Sieb geben und kurz überbrausen.
Der Länge nach in Streifen schneiden.
Zwiebel ,  Knoblauch und Salbei  fe in
hacken.
2. In einer mittelgrossen Pfanne die
Bratbutter nicht zu stark erhitzen.
Zwiebel und Reis unter Wenden glasig
dünsten.  Knoblauch und Salbei  bei fü-
gen und kurze Zeit weiter dünsten.
Mit dem Weisswein ablöschen und
diesen unter Rühren einkochen las-
sen. Etwas Bouil lon beifügen und die-
se wiederum unter ständigem Rühren
einkochen lassen. Diesen Vorgang
wiederholen,  b is  der  Reis knapp gar
is t ,  was ca.  I5  Minuten dauert .
4. Die Pilze und eventuell noch etwas
Boui l lon bei fügen und den Reis fer t ig
kochen (ca.  3 Minuten) .  Am Schluss
sollte er eine suppige Konsistenz
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haben.  Vom Herd nehmen.  Corgon-
zola direkt über dem Reis in kleine
Stücke te i len und darunter  z iehen.
In zwei vorgewärmte Suppenteller
anrichten und mit etwas Pfeffer
bestreuen.

Pro Person co. 1 | g
Eiweiss, 1l g Fett,
62 g Kohlenhydrote,
1800 kl/425 kcal

Hinweis Wenn
Sie getrocknete
Herbsttrompeten
(Totentrompeten)
verwenden, neh-
men Sie l5  g,  wei-
chen  s ie  10  M inu -
ten e in,  spülen s ie
gut  ab und schnei-
den beim Zerklei-
nern die harten
Tei le  weg.

Mit feinen Nüdeli

O 250 g 2-Minuten-Frischnüdeli "Zio
Mqria" in Salzwosser kochen. Ab-
tropfen.
O Zwiebel, Knoblouch, Solbei und
Pilze in Brotbutter dünsten. Nüdeli
und Corgonzalo beifügen und qlles
mischen.

Vorspeise für vier
O Zwiebel, Knoblauch und Pilze in
Brotbutter dünsten. 2 Esslöffel Rohm
und Gorgonzolo beifügen und sufko-
chen.
a 4 Losogneblatter "Zio Moria,
2 Minuten in Solzwosser kochen.
Abtropfen und ouf vier vorgewörmte
Teller legen. Pilze dorouf geben,
Losogneblott überschlogen und die
Souce darüber giessen. Salbeiblötter
fein schneiden und dorüber streuen.
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