
SAISONSPEZIALITAT

STEINPILZ  &  L INSEN

Steinpilzflan
auf Linsensalat
Für 4 Förmchen ä 1,5 dl

300 g Steinpilze
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
1 ELMehl
Buttet für die Förmchen
120 g Sauer-Halbrahm
2 Eigelb
2 Eier
Salz, Pfeffer aus der MühIe
Rosmaün far die G arnitur

LrNsENslret:
200 g grüne Linsen
6dlWasser kab
Salz
I Karotte
l6Tranchen Bauernspeck ca.80 g
2 EL Olivenöl
1 ELWeissweinessig

1 Steinpilze putzen (s. S. a5).
8 schöne Tranchen aus den Pil-
zen schneiden und beiseite stel-
Ien. Rest würfeln. Schalotte und
Knoblauch hacken. Im Öl 2 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze dün-
sten. Pilzwürfel dazugeben. 3 Mi-
nuten mitdünsten. Mehl darüber
stäuben, kurz mitdünsten. Beisei-
te stellen. Ofen auf 120'C
vorheizen.

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

3 Für den Linsensalat die Linsen
kalt abspülen und mit dem Was-

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

4 Förmchen 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-
gewärmten Tellern verteilen. Flan
mit einem dünnen Messer am
Förmchenrand lösen und auf die

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

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

,  STE INPILZ  KOMBIN IERT
I Er ist der edelste unter den Pil-
I zen. Daher wird er gerne in Kom-

bination mit einem ebenso ed-
len 5tück Fleisch verwendet.

I Doch ist der Steinoilz an sich
nicht wählerisch. Er entfaltet sei-

i nen ausgezeichneten Ge-
schmack auch in Pasta, Linsen, in
der Polenta. im Reis oder in einer

i Suppe.Der Fantasie sind schlicht
i keine Grenzen gesetzt.
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S T E I N P I L Z  &  G R I E S S

Cremesuppe
mit Griessklösschen
Für 4 Personen

250 g Steinpilze
1 Schalotte
50 g Sellerie
1 Knoblauchzehe
I Kartoffel ntehligkochend, ca.100 g
2 EL Butter
7 dl Gemüsebouil lon
1 d l  Halbrahm

GRrcssruösscuEN:
50 gBuller weich
1 E i
100 g Hartweizengriess
4 Zweige Petersilie glatt
Safz, Pfeffer aus der Mühle
Muskal frisch gerieben

1 Für die Griessklösschen die
Butter mit dem Handrührgerät
schaumig schlagen.  Ei  verqui r len
und langsam darunter rühren. So
l ^ -^^  , . . ^ ; r - , , i t1 - . ^ , r  b is  e ine  kom_
pakte Masse entstanden ist.
Griess dazurühren. Von 2 Zwei-
gen Petersilie die Blätter abzup-
fen und hacken. Dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat würzen.
20 Minuten quellen lassen.

2 Piize putzen (s. S. a5) und mit
allen Zutaten bis und mit Kartof-
feln in Würfel schneiden. Butter
in einer Pfanne schmelzen, bis sie
schäumt. A1les ca. 5-6 Minuten
in der Butter dünsten. Mit Bouil-
lon ablöschen. Ca. l5 Minuten
bei mittlerer Hitze köcheln.
Rahm dazugiessen. Aufkochen
, , - , r  ; *  \  l ; - ^ -  ̂ i t - ie ren .  In  e ine
neue Pfanne sieben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Mit 2 TL ca. 20 kieine KIöss-
chen aus der Griessmasse ab-
stechen. Direkt vom Löffel in
leicht siedendes Salzwasser strei-
fen. Nicht mehr kochen lassen.
Klösschen 10-15 Minuten quel-
Ien lassen (sie quellen etwa um
u d )  v  l ( t  t d t t  j E  d u t . / .

4 Suppe aufkochen. In vorge-
, . , Ä r f f i , ö  c - l . ^ l - -  ^ : e s s e n .  K I ö S S _

chen mit einer Lochkelle aus dem
Wasser heben, abtropfen und zur
Sr rnnp  oehen  \  |  i t  1951 l j 6hg1

Pe te r s i l i e  pa rn i e ren .

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Pro Person co. I0 g Litveiss,
25 g Fett, 31 g Kohlenhydrate,
1 600 kJ/380 kcal
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STEINPILZ  &  TE IGWAREN

Stein pi lz-Spa g hettoni
en papil lote

Vorspeise fiir 4 Personen

4Tomaten
200 g Steinpilze
Ofivenöf zum Braten und
Bestreichen
2 Knoblauchzehen
1 df Weisswein z.B. Meilot bnnco
1 Dose gehackteTomaten 200 g
8 Zweige glatte Petersilie
Safz, Pfeffer aus der MühIe
l00gSpaghettoniA2mm
4 Stück Pergamentpapiel
ca.25x25 cm
8 Scheiben Coppa

Seucn:
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter
1 TL Mehl
3 dl Geflügelfond ftah
0,5 dlHalbrahm
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. a5).
Stiele abschneiden und fur die
Sauce beiseite legen. Köpfe in
Stücke schneiden. In wenig öi
anbraten. Knoblauch direkt da-
zupressen und kurz mitbraten.
Mit Wein ablöschen. Fast ganz
einkochen lassen. Gehackte To-
maten dazugeben und ca. 5 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
krlcheln. Auskühlen lassen. Blät-
ter von 4 Zwergen Petersilie
hacken. Mit den Tomatenvierteln
zur Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Beiseite stellen.

2 Ofen auf 200 "C vorheizen.
Spaghettoni in sprudelndem
Salzwasser al dente ziehen. In der
Zwischenzei t Pergamentpapier
mit Olivenöl bestreichen. Die

Hälfte der Tomatenviertel mit ei-
ner Lochkelle aus der Sauce he-
ben. Wiederum die Hälfte davon
auf dem Pergamentpapier vertei-
len. Spaghettoni abgiessen, kalt
abschrecken und mit der Sauce
mischen. Mit einer Fleischgabel
aufrolien und auf die Tomaten
legen. AIle Spaghetti auf diese Art
vertei len. Restl iche Tomalenvier-
tei und Sauce über die Spaghet-
toni geben. Mit je 2 Scheiben
Coppa und I Zweig Petersilie be-
legen. Das Papier über die Pasta
schlagen und gut verschliessen.
Päckli auf einem Blech in der
Ofenmitte ca. 20 Minuten
backen.

3 Für die Sauce die Pilzstiele
kleinschneiden. Schalotte und
Knoblauch hacken. Alles zusam-
men in der Butter 2 Minuten
dünsten. Mehl darüber stäuben
und 1 Minute mitdünsten. Mit
Fond abloschen. 15 Minuten

köcheln. Rahm dazugiessen. Auf-
kochen und mit dem Pürierstab
sämig mixen. Mit Salz, Pfeffer
und wenig Zitronensaft ab-
schmecken. Warmstellen.

4 Pergamentpäckchen mit einem
Spachtel vorsichtig auf vorge-
wärmte Teller umsetzen. Mit ei-
ner Schere die Päck1i öffnen und
das Papier auseinander ziehen.
Die Sauce nochmals schaumig
mixen und über den Spaghettoni
verteiien.

Nach Belieben die Spaghettoni in Teller an-
richten und mit Sauce übergiessen.

Dank Pergamentpapier entwickelt sich
eine besonders feine Geschmacksnote.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
+ ca.20 Minuten backen

Pro Person ca. 15 g Eiweiss,
15 g Fett, j2 g Kohlenlrydrate,
1400 kJ/340 kcal
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STEINPILZE &  BROT

Roqqen-Baumnuss-
kn6äel auf Pilzragout

Für 4 Personen

500 g Roggenbrol vom Vortag
l Zwiebel
1 ELButter
2,5 dlMilch
je 1 Bund Schnittlauch, Majoran
50 g Baumnussketne
3 Eier
Safz,Pfeffer aus der Mühle
Muskatfrisch gerieben

Pnzn.c.cout:
100 g Steinpilze
1009 Eierschwämme
100 g Röhtlinge
1 Schalotte
2 EL Butter
1 ELMehl
1 dlWeisswein z.B. Riesling
2 dlGemüsebouillon
l dl|i.alfuahm eiskalt

1 Das Brot irr ca. l-2 cm grosse
Würfel schneiden. In eine Schüs-
sel geben. Zwiebel hacken und in
der Butter goldgelb dünsten. Mit
Milch ablöschen. Aufkochen und

über das Brot giessen. Vermt-
schen und 20 Minuten quellen
lassen. In der Zwischenzeit die
Hälfte der Kräuter und die Halfte
der Baumnüsse hacken. Nüsse in
einer beschichteten Pfanne ohne
Fett rösten. Mit den Kräutern
zum Brot geben. Alles mit den
Eiern vermischen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat abschmecken.
Aus der Masse 8-12 Knödel for-
men. Dies geht am besten mit
feuchten Händen. Knödel in sie-
dendes Salzwasser legen und bei
schwacher Hitze 15-20 Minuten
garen.

2 Für das Ragout die Pilze Putzen
(s. S. a5) und in Stücke schnei-
den. Schalotte hacken, in Butter
2-3 Minuten dünsten. Pilze da-
zugeben. Mehl darüber stäuben'
Kurz mitdünsten. Mit Wein und
Bouillon ablöschen. 15 Minuten
bei schwacher Hitze köcheln. Ab
und zu umrühren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Halbrahm
steifschlagen. Beiseite stellen'

3 Kurz vor dem Servieren den
Rahm unter die Sauce mischen
und auf vorgewärmten Tellern
verteilen. Knödel mit der Loch-
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kelle aus dem Wasser heben. Auf
einem Tuch kurz abtropfen las-
sen. Auf dem Ragout anrichten.
Mit restiichen Kräutern garnie-
ren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Pro Person ca. 23 g Eiweiss,
32 g Fett, 70 g Kohlenhydrate,
28s0 kl/680 kcal

STEINPILZE

RICHTIG AUFWARMEN
<Dürfen Pilzgerichte aufgewärmt
werden?) Dies ist eine häufig gestell-
te Frage an unsere Kochberatung.
Pilzgerichte können problemlos auf-
gewärmt werden, wenn Sie schon
beim ersten Zubereiten die Regeln
der Küchenhygiene beachten.
. Frische Pilze sind nicht lange halt-
bar. Bereiten 5ie sie möglichst rasch
zu.

. Reinigen Sie die Steinpilze vor dem
Zubereiten gut von allen Erdrück-
ständen.

. Weichen Sie getrocknete Pilze nur
kurz ein. Längeres Einweichen nur
in kaltem Wasser und im Kühl-
schrank, Einweichwasser weo-
9ressen.

. Kühlen Sie Resten möglichst schnell
a us.

. Bewahren Sie die Resten höchstens
2-3 Tage im Kühlschrank auf.

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

RICHTIG KONSERVIEREN

Frische Steinpilze lassen sich sehr gut
konservieren.
Trocknen: Geputzte Pilze halbieren
oder vierteln.lm Dörrapparat oder
im Backofen auf einem mit Backoa-
pier belegten Blech bei 45-50 "C je
nach Wassergehalt während 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
gelöst sein könnten.
Tiefkühlen: Geputzte, ganze oder in
gleiche Stücke geschnittene Pilze
einfrieren. lnnerhalb von 4-6
Monaten verbrauchen.

AUS DER MIGROS
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STEINPILZ  &  GEFLÜGEL

Bratpoulet mit Pilzapfel
Beilage fur 4 Personen

1-2 Poulets im Bratbeutel
2 dlMilchwasser i:l
Salz
50 g Maisgriess mittelfein
100 g Steinpilze
2 EL Butter
1 ElParmesan gerieben
Netlet aus der Mühle
4Apfelsass
l Zwiebel
1 dlGeflügelfond
1 dlWeisswein z. B. Riesling

t Backofen auf 190 oC vorheizen.
Poulets mit Beutel im Ofen I
Stunde garen (s. unten). Inzwi-
schen Milchwasser aufl<ochen. We-
nig salzen. Maisgriess unter Rüh-
ren einrieseln.lS Minuten bei
schwacher Hitze quellen lassen.
Steinpilze putzen (s. S.45) und
würfeln. In 1 EL Butter 3-4 Minu-
ten dünsten. Mit Käse unter die
Polenta rühren. Würzen. Beiseite
stellen.

2 Apfel oben und unten an-
schneiden. Kerngehäuse aus-
stechen, Äpfel innen aushöhlen.
Mit Polentamasse füllen. Deckel
darauf legen. Zwiebel und Apfel-
reste hacken. In der restlichen
Butter in einer verschliessbaren
Pfanne dünsten. Apfel hinein-
setzen. Mit Fond und Wein ablö-
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 pürieren, nochmals
aufkochen und abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ ca. 1 Stunde garen
Pro Person ca, 5 g Eiweiss,
8 g Fett, 28 g Kohlenhydrate,
900 kJ/220 kcal

=
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FANTASTISCH EINFACH:
POULET IM BRATBEUTEL
Haben Sie bisher auch geglaubt,ein Tisch, der sich wie von
selbst mit köstlichen Gerichten deckt, könne nur im Märchen
existieren? Da haben Sie nicht mit der Migros gerechnet.
Denn seit es das gewürzte Poulet im Bratbeutel gibt, ist es
ganz einfach geworden, ein fixfertiges Gericht auf den Tisch
zu zaubern. Sie benötigen nur gerade fünf Handreichungen,
bis das Poulet im Ofen brutzelt:

1 . Heizen Sie den Backofen auf 1 90-200 o C vor.
2. Entfernen Sie die äussere Folie und die gelbe Schale.
3. Stechen Sie 6 Löcher 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 o C ist es servierbe-
reit. Übrigens: Dank Bratbeutel ersparen Sie sich in Zukunft
das aufwändige Reinigen des Backofens. Poulet im Bratbeutel,

CHF 10.4a/kg

Steinpilz& Poulet
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