PIZE

Delikatessen y
des Herbstes |

Sie schlummern im Wald, oft unter Bldttern versteckt,
bis man sie entdeckt. Und der Gliickspilz, der sie fin-
det, wird um eine Gourmandise reicher. Was heisst
eine! Pilze sind so verwandlungsféhig, dass man

unzdhlige Gerichte unter einen Hut bringt.
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Stiicke teilen und darunter ziehen.
In zwei vorgewdrmte Suppenteller
anrichten und mit etwas Pfeffer
bestreuen.

RISOTTO MIT
HERBSTTROMPETEN

erfordert stdndige Prisenz am Herd

Pro Personca. 11 g
Eiweiss, 11 g Fett,
62 g Kohlenhydrate,
1800 k//425 kcal

Fiir 2 Personen

150 g Herbsttrompeten Hinweis Wenn

1/2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Salbeibldtter
1 Teeloffel Bratbutter
150 g Mittelkornreis, z.B. Vialone,
Arborio, Carnaroli
1 dl Weisswein
5 dl Gemiisebouillon «Bouquet»
50 g Gorgonzola
Pfeffer aus der Miihle

1. Pilze unten frisch anschneiden und
mit einem Pinsel reinigen. In ein gros-
ses Sieb geben und kurz Gberbrausen.
Der Lange nach in Streifen schneiden.
Zwiebel, Knoblauch und Salbei fein
hacken.

2.In einer mittelgrossen Pfanne die
Bratbutter nicht zu stark erhitzen.
Zwiebel und Reis unter Wenden glasig
diinsten. Knoblauch und Salbei beifii-
gen und kurze Zeit weiter diinsten.
Mit dem Weisswein abléschen und
diesen unter Rihren einkochen las-
sen. Etwas Bouillon beifligen und die-
se wiederum unter standigem Riihren
einkochen lassen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Reis knapp gar
ist, was ca. 15 Minuten dauert.

4. Die Pilze und eventuell noch etwas
Bouillon beifligen und den Reis fertig
kochen (ca. 3 Minuten). Am Schluss
sollte er eine suppige Konsistenz

22

Sie getrocknete
Herbsttrompeten
(Totentrompeten)
verwenden, neh-

men Sie 15 g, wei-

chen sie 10 Minu-
ten ein, spilen sie

gut ab und schnei-

den beim Zerklei-
nern die harten
Teile weg.

Mit einen Niideli

® 250 g 2-Minuten-Frischniideli «Zia
Maria» in Salzwasser kochen. Ab-

tropfen.

Vorspeise fiir vier
® Zwiebel, Knoblauch und Pilze in
Bratbutter diinsten. 2 Essloffel Rahm
und Gorgonzola beiftigen und aufko-
| chen.

& @ 4 Lasagneblitter «Zia Maria»
s 2 Minuten in Salzwasser kochen.
Abtropfen und auf vier vorgewdrmte
Teller legen. Pilze darauf geben,
Lasagneblatt iiberschlagen und die
Sauce dariiber giessen. Salbeibldtter
fein schneiden und dartiber streuen,

® Zwiebel, Knoblauch, Salbei und
Pilze in Bratbutter diinsten. Nideli

und Gorgonzala beifiigen und alles

mischen.

Auch fein:
Herbsttrompeten im Fondue sind Klasse!
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