STEINPILZ & LINSEN

SAISONSPEZIALITAT

Steinpilzflan
auf Linsensalat

Fiir 4 Formchen a 1,5 dl

300 g Steinpilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 EL Mehl

Butter fiir die Formchen
120 g Sauer-Halbrahm
2Figelb

2 Eier

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Rosmarin fiir die Garnitur

LINSENSALAT:

200 g griine Linsen

6 di Wasser kal:

Salz

1 Karotte

16 Tranchen Bauernspeck ca.80 ¢
2 EL Olivendl

1 EL Weissweinessig

1 Steinpilze putzen (s. S. 45).

8 schéne Tranchen aus den Pil-
zen schneiden und beiseite stel-
len. Rest wiirfeln. Schalotte und
Knoblauch hacken. Im Ol 2 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze diin-
sten. Pilzwiirfel dazugeben. 3 Mi-
nuten mitdiinsten. Mehl dariiber
stduben, kurz mitdiinsten. Beisei-
te stellen. Ofen auf 120 °C
vorheizen.

2 Formchen mit Butter ausrei-
ben. Pilzmasse mit Sauerrahm,
Eigelb und Eiern in den Mixer
geben. Fein mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in die
Formchen verteilen. In einem
heissen Wasserbad in der Ofen-
mitte ca. 35-40 Minuten garen.

3 Fiir den Linsensalat die Linsen
kalt abspiilen und mit dem Was-

ser aufkochen. Ca. 20-30 Minu-
ten al dente kochen. Erst gegen
Ende der Garzeit salzen. Karotte
und die Hilfte des Specks in fei-
ne Streifen schneiden. Restlichen
Speck beiseite legen. Speck- und
Karottenstreifen im Ol 2-3 Mi-
nuten dinsten. Linsen abgiessen,
dazugeben. Mit Essig abloschen.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Bei kleinster Hitze
warm stellen.

4 Formchen aus dem Wasserbad
heben. Beiseite stellen, 1-2 Minu-
ten ruhen lassen. In der Zwi-
schenzeit eine beschichtete Brat-
pfanne erhitzen. Beiseite gestellte
Speckstreifen und Pilztranchen
darin braten. Linsensalat auf vor-
gewirmten Tellern verteilen. Flan
mit einem diinnen Messer am
Formchenrand losen und auf die

Hand stiirzen. Auf den Salat
setzen. Speckstreifen und Pilz-
tranchen um den Flan herum
anrichten. Mit Rosmarin garnie-
ren. Sofort servieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
Pro Person ca. 25 g Eiweiss,
48 g Fett, 38 g Kohlenhydrate,
2850 kJ/680 keal

STEINPILZ KOMBINIERT

Erist der edelste unter den Pil-
zen.Daher wird er gerne in Kom- |
bination mit einem ebenso ed-
len Stiick Fleisch verwendet.
Doch ist der Steinpilz an sich
nicht wahlerisch. Er entfaltet sei-
nen ausgezeichneten Ge-
schmack auch in Pasta, Linsen, in
der Polenta,im Reis oder in einer
Suppe. Der Fantasie sind schlicht
keine Grenzen gesetzt.
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STEINPILZ & GRIESS

Cremesuppe
mit Griessklosschen

Far 4 Personen

250 g Steinpilze

1 Schalotte

50 g Sellerie

1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel mehlig kochend, ca.100 g
2 EL Butter

7 dl Gemiisebouillon

1dl Halbrahm

GRIESSKLOSSCHEN:

50 g Butter weich

1Ei

100 g Hartweizengriess

4 Zweige Petersilie glarr
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskat frisch gerieben

1 Fur die Griessklosschen die
Butter mit dem Handr{ihrgerit
schaumig schlagen. Ei verquirlen
und langsam darunter rithren. So
lange weiterriihren bis eine kom-
pakte Masse entstanden ist.
Griess dazurtihren. Von 2 Zwei-
gen Petersilie die Blitter abzup-
fen und hacken. Dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
20 Minuten quellen lassen.

2 Pilze putzen (s. S. 45) und mit
allen Zutaten bis und mit Kartof-
feln in Wiirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne schmelzen, bis sie
schiumt. Alles ca. 5-6 Minuten
in der Butter diinsten. Mit Bouil-
lon abléschen. Ca. 15 Minuten
bei mittlerer Hitze kécheln.
Rahm dazugiessen. Aufkochen
und im Mixer ptirieren. In eine
neue Pfanne sieben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Mit 2 TL ca. 20 kleine Kloss-
chen aus der Griessmasse ab-
stechen. Direkt vom Loffel in
leicht siedendes Salzwasser strei-
fen. Nicht mehr kochen lassen.
Klosschen 10-15 Minuten quel-
len lassen (sie quellen etwa um
das Vierfache auf?).

4 Suppe aufkochen. In vorge-
wirmte Schalen giessen. Kléss-
chen mit einer Lochkelle aus dem
Wasser heben, abtropfen und zur
Suppe geben. Mit restlicher
Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Pro Person ca. 10 g Eiweiss,
25 g Fett, 31 g Kohlenhydrate,
1600 kJ/380 keal
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STEINPILZ & TEIGWAREN

SAISONSPEZIALITAT

Steinpilz-Spaghettoni
en papillote

Vorspeise fiir 4 Personen

4 Tomaten

200 g Steinpilze

Olivendl zum Braten und
Bestreichen

2 Knoblauchzehen

1 dl Weisswein z. B. Merlot bianco
1 Dose gehackte Tomaten 200 ¢
8 Zweige glatte Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Miihle

100 g Spaghettoni & 2 mm

4 Stiick Pergamentpapier

ca. 25x25 cm

8 Scheiben Coppa

SAUCE:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1TL Mehl

3 dl Gefliigelfond kalt

0,5 dl Halbrahm
Zitronensaft nach Belieben

1 Tomaten kreuzweise ein-
schneiden, in siedendes Wasser
tauchen. Herausheben. Eiskalt
abschrecken. Haut abziehen,
vierteln, entkernen. Beiseite stel-
len. Steinpilze putzen (s. S. 45).
Stiele abschneiden und fiir die
Sauce beiseite legen. Képfe in
Stiicke schneiden. In wenig Ol
anbraten. Knoblauch direkt da-
zupressen und kurz mitbraten.
Mit Wein abloschen. Fast ganz
einkochen lassen. Gehackte To-
maten dazugeben und ca. 5 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kocheln. Auskiihlen lassen. Blit-
ter von 4 Zweigen Petersilie
hacken. Mit den Tomatenvierteln
zur Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Beiseite stellen.

2 Ofen auf 200 °C vorheizen.
Spaghettoni in sprudelndem
Salzwasser al dente ziehen. In der
Zwischenzeit Pergamentpapier
mit Olivendl bestreichen. Die

Hilfte der Tomatenviertel mit ei-
ner Lochkelle aus der Sauce he-
ben. Wiederum die Halfte davon
auf dem Pergamentpapier vertei-
len. Spaghettoni abgiessen, kalt
abschrecken und mit der Sauce
mischen. Mit einer Fleischgabel
aufrollen und auf die Tomaten
legen. Alle Spaghetti auf diese Art
verteilen. Restliche Tomatenvier-
tel und Sauce tiber die Spaghet-
toni geben. Mit je 2 Scheiben
Coppa und ! Zweig Petersilie be-
legen. Das Papier iiber die Pasta
schlagen und gut verschliessen.
Pickli auf einem Blech in der
Ofenmitte ca. 20 Minuten
backen.

3 Fiir die Sauce die Pilzstiele
kleinschneiden. Schalotte und
Knoblauch hacken. Alles zusam-
men in der Butter 2 Minuten
diinsten. Mehl dariiber stiuben
und 1 Minute mitdinsten. Mit
Fond abléschen. 15 Minuten

kécheln. Rahm dazugiessen. Auf-
kochen und mit dem Piirierstab
simig mixen. Mit Salz, Pfeffer
und wenig Zitronensaft ab-
schmecken. Warmstellen.

4 Pergamentpéckchen mit einem
Spachtel vorsichtig auf vorge-
wirmte Teller umsetzen. Mit ei-
ner Schere die Packli 6ffnen und
das Papier auseinander ziehen.
Die Sauce nochmals schaumig
mixen und tiber den Spaghettoni
verteilen.

Nach Belieben die Spaghettoni in Teller an-
richten und mit Sauce libergiessen,

Dank Pergamentpapier entwickelt sich
eine besonders feine Geschmacksnote,

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
+ca. 20 Minuten backen

Pro Person ca. 15 g Eiweiss,
15 g Fert, 32 g Kohlenhydrate,
1400 k//340 kcal
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SAISONSPEZIALITAT

STEINPILZE & BROT
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Roggen-Baumnuss-
knédel auf Pilzragout

Fiir 4 Personen

500 g Roggenbrot vorn Vortag
1 Zwiebel

1 EL Butter

2,5dlI Milch

je 1Bund Schnittlauch, Majoran
50 g Baumnusskerne

3 Eier

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskat frisch gerieben
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PiLzRAGOUT:

100 g Steinpilze

100 g Eierschwamme

100 g Rohrlinge

1 Schalotte

2 EL Butter

1 EL Mehl

1 dl Weisswein z.B. Riesling
2 dl Gemiisebouillon

1 di Halbrahm eiskalt

1 Das Brot in ca. 1-2 cm grosse

Wirfel schneiden. In eine Schiis-
sel geben. Zwiebel hacken und in
der Butter goldgelb diinsten. Mit
Milch ablsschen. Aufkochen und

iiber das Brot giessen. Vermi-
schen und 20 Minuten quellen
lassen. In der Zwischenzeit die
Hilfte der Kriuter und die Halfte
der Baumniisse hacken, Niisse in
einer beschichteten Pfanne ohne
Fett rosten. Mit den Krdutern
zum Brot geben. Alles mit den
Eiern vermischen. Mit Salz; Pfef-
fer und Muskat abschmecken.
Aus der Masse 8-12 Knidel for-
men, Dies geht am besten mit
feuchten Hinden. Knidel in sie-
dendes Salzwasser legen und bei
schwacher Hitze 15-20 Minuten
garen.

2 Fir das Ragout die Pilze putzen
(s.S.45) und in Stiicke schnei-
den. Schalotte hacken, in Butter
2-3 Minuten diinsten. Pilze da-
zugeben. Mehl dariiber stauben.
Kurz mitdiinsten. Mit Wein und
Bouillon abléschen. 15 Minuten
bei schwacher Hitze kocheln. Ab
und zu umriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Halbrahm
steifschlagen. Beiseite stellen.

3 Kurz vor dem Servieren den
Rahm unter die Sauce mischen
und auf vorgewdrmten Tellern
verteilen. Knodel mit der Loch-



kelle aus dem Wasser heben. Auf
einem Tuch kurz abtropfen las-
sen. Auf dem Ragout anrichten.
Mit restlichen Krdutern garnie-
ren.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten

Pro Person ca. 23 g Eiweiss,
32 g Fett, 70 g Kohlenhydrate,
2850 kJ/680 kcal

STEINPILZE
RICHTIG AUFWARMEN

«Dirfen Pilzgerichte aufgewarmt
werden?» Dies ist eine haufig gestell-
te Frage an unsere Kochberatung.
Pilzgerichte kdnnen problemlos auf-
gewdrmt werden, wenn Sie schon
beim ersten Zubereiten die Regeln
der Kiichenhygiene beachten.

* Frische Pilze sind nicht lange halt-
bar.Bereiten Sie sie moglichst rasch
Zu.

* Reinigen Sie die Steinpilze vor dem
Zubereiten gut von allen Erdriick-
standen.

*Weichen Sie getrocknete Pilze nur
kurz ein. Langeres Einweichen nur
in kaltem Wasser und im Kiihl-
schrank. Einweichwasser weg-
giessen.

+ Kiihlen Sie Resten moglichst schnell
aus.

+ Bewahren Sie die Resten hochstens
2-3Tage im Kuhlschrank auf.

* Kochen Sie vor dem erneuten Ge-
nuss das Gericht nochmals richtig
durch.

RICHTIG KONSERVIEREN

Frische Steinpilze lassen sich sehr gut
konservieren.

Trocknen: Geputzte Pilze halbieren
oder vierteln.Im Ddrrapparat oder
im Backofen auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech bei 45-50°C je
nach Wassergehalt wahrend 5-10
Stunden trocknen. Luftdicht aufbe-
wahrt sind sie bis zu einem Jahr halt-
bar. Bei Verwendung die trockenen
Pilze im Wasser einweichen; das Ein-
weichwasser nicht zum Kochen ver-
wenden, da darin Schwermetalle
geldst sein kdnnten.

Tiefkiihlen: Geputzte, ganze oder in
gleiche Stiicke geschnittene Pilze
einfrieren.Innerhalb von 4-6
Monaten verbrauchen.

AUS DER MIGROS

Siebe flr
alle Falle

Die Migros hat ein riesiges Sortiment an
Sieben. Je nach Geflecht oder Grosse der
Lécher hat jedes Sieb seinen bestimm-
ten Verwendungszweck. Beim Teebriiher
@ sagt der Name, wozu er dient. Das Kaf-
fee-/Teesieb @ ist beim Abfiillen eines
Sudes in Tassen oder Flaschen niitzlich.
Das Haushaltsieb @ eignet sich zum Sie-
ben von Mehl, das Spitzsieb @ zum Pas:
sieren von Saucen und Suppen. Mit dem
Stielsieb @ wascht man Obst und Friich-
te, und im Salatsieb @ lassen sich nicht
nur Salate waschen sendern auch Spa-
ghetti abtropfen.

1 Teebriiher, CHF 2.50

2 Kaffee/Teesieb Inox, Durchmesser 8 cm, CHF 4.-
3 Haushaltsieb Inox, Durchmesser 18 cm, CHF 15.-
4 Spitzsieb, Durchmesser 18 cm, CHF 16.-

5 Stielsieb Inox, Durchmesser 21 cm, CHF 18.-
6 Salatsieb Inox, Durchmesser 24,5 em, CHF 25.-
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Steinpilz & Poulet

FANTASTISCH EINFACH:
POULET IM BRATBEUTEL

Haben Sie bisher auch geglaubt, ein Tisch, der sich wie von
selbst mit késtlichen Gerichten deckt, kdnne nur im Marchen
existieren? Da haben Sie nicht mit der Migros gerechnet.
Denn seit es das gewtirzte Poulet im Bratbeutel gibt, ist es
ganz einfach geworden, ein fixfertiges Gericht auf den Tisch
zu zaubern. Sie benétigen nur gerade funf Handreichungen,
bis das Poulet im Ofen brutzelt:
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STEINPILZ & GEFLUGEL

Bratpoulet mit Pilzapfel
Beilage fiir 4 Personen

1-2 Poulets im Bratbeutel
2dl Milchwasser 1:1

Salz

50 g Maisgriess mittelfein
100 g Steinpilze

2EL Butter

1EL Parmesan gerieben
Pfeffer aus der Miihle

4 Apfel siiss

1 Zwiebel

1 dl Gefliigelfond

1dl Weisswein z.B. Riesling

1 Backofen auf 190 °C vorheizen.
Poulets mit Beutel im Ofen 1
Stunde garen (s. unten). Inzwi-
schen Milchwasser aufkochen, We-
nig salzen. Maisgriess unter Riih-
ren einrieseln.15 Minuten bei
schwacher Hitze quellen lassen.
Steinpilze putzen (s. S. 45) und
wiirfeln. In 1 EL Butter 3—4 Minu-
ten diinsten. Mit Kise unter die
Polenta rithren. Wiirzen. Beiseite
stellen.

2 Apfel oben und unten an-
schneiden. Kerngehduse aus-
stechen, Apfel innen aushohlen,
Mit Polentamasse fiillen. Deckel
darauf legen. Zwiebel und Apfel-
reste hacken. In der restlichen
Butter in einer verschliessbaren
Pfanne diinsten. Apfel hinein-
setzen. Mit Fond und Wein abla-
schen, zudecken. Aufkochen,

30 Minuten vor Ende der Garzeit
der Poulets in den Ofen schieben.

3 Apfel aus der Pfanne heben,
warm stellen, Bratensatz mit we-
nig Wasser piirieren, nochmals
aufkochen und abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+€a.1 Stunde garen

Pra Person ca. 5 g Eiweiss,
8 g Fett, 28 g Kohlenhydrate,
900 k1/220 keal

MIGROS

1.Heizen Sie den Backofen auf 190-200° C vor.

2.Entfernen Sie die dussere Folie und die gelbe Schale.

3.Stechen Sie 6 Locher in den Beutel, damit die Luft ent-
weicht.

4.Legen Sie das Poulet im Bratbeutel in eine feuerfeste Form.

5.Schieben Sie das Poulet in den Ofen.

Nach ca. 1 Stunde Backzeit bei max. 200 © C ist es servierbe-

reit. Ubrigens: Dank Bratbeutel ersparen Sie sich in Zukunft

das aufwandige Reinigen des Backofens.

Poulet im Bratbeutel,
CHF 1040/kg



