OPPIS MIT SCHWU M W

Ein exklusives Pilz-Kochbtichlein

von Walter Matter, Godi Kolb, Werner Meyer und Hans Zurbuchen

Verein far Pilzkunde Interlaken und Umgebung
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EINLEITUNG

DANK

Beim Komponieren der Rezepte, beim Arrangieren in der Kiche und beim
Vortragen im Restaurant erlebten wir eine sehr intensive Zusammenarbeit.
Wir benétigten so viele Pilze, dass die eigenen Vorrate an Dérrgut und Einge-
frorenem nebst den eingekauften Zuchtpilzen nicht mehr ausreichten. In
dieser Situation durften wir immer auf die freundschaftliche Unterstitzung
durch unsere Bekannten zadhlen. Herzlichen Dank dafar. In unseren Dank
schliessen wir auch all jene ein, die uns mit guten Vorschldgen zu den Re-
zepten versorgten. Und nicht zuletzt danken wir den Gasten des Restaurants
Troja, die beim Degustieren unserer Gerichte kompetent Kritik austbten.
Schliesslich danken wir den Vorstandsmitgliedern unseres Vereins far inre Be-
reitschaft zur Unterstitzung, die es erst ermdglichte, das vorliegende Blch-
lein herauszugeben. Die Autoren
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VORWORT

Als wir begannen, die Rezepte firr dieses Blchlein zu entwickeln, waren wir
uns sehr wohl bewusst, dass bereits viele Kochbicher und Pilzbiicher auf dem
Markt sind, die zusammen wohl Tausende von Rezepten enthalten. Unser
Biichlein sollte deshalb ganz anders sein. Wir gingen davon aus, dass unsere
Leser (ber die elementarsten Grundkenntnisse im Sammeln und Verarbeiten
der Pilze verfugen. Sie werden daher vergeblich nach Mahnworten suchen,
die Pilze sollten niemals in Plastiktaschen gesammelt, transportiert und auf-
bewahrt werden. Sie werden auch vergeblich nach den gelaufigsten Grund-
rezepten der Pilzkiiche suchen. So enthalt dieses Blchlein beispielsweise kei-
ne Anleitung, wie Pilzpastetli hergestellt werden. Solche Rezepte finden Sie
in fast allen Kochbiichern. Dagegen entdecken Sie bei uns ein raffiniertes Re-
zept fur Pilz-Bratkiigeli an Rahmsauce, die sich wunderbar als Grundlage fur
eine Pastetlifillung eignen.

Die Rezepte in diesem Biichlein wurden fast ein Jahr lang im Restaurant
Troja in Unterseen von den Autoren gepriift und ausprobiert. Auf samtliche
Angaben, sie sind flr 4 Personen berechnet, ist daher Verlass und das
Kochen nach Rezept bringt garantiert ein gutes Resultat. Das Blchlein soll
aber auch Grundlagen fiir neue Ideen bieten. Ihrer Phantasie und Kreativitat
sind dabei keine Grenzen gesetzt.

Der Einfachheit halber verwenden wir durchwegs nur solche Grundzutaten,
die in jedem Haushalt vorratig sind. Diese kénnen aber problemlos nach ei-
genem Geschmack ergénzt oder ersetzt werden. Anstelle von Zwiebeln eig-
nen sich zum Beispiel Schalotten besonders gut. Wer Knoblauchgeschmack
nicht mag, wirzt mit Knoblauchpulver, das viel milder ist, oder lasst den Kno-
blauch ganz weg. Pfeffer schmeckt immer am besten, wenn er frisch ge-
mahlen verwendet wird. Beachten Sie, dass ein Pilzgericht keine aufdringli-
chen Gewiirze ertragt. Der Pilzgeschmack sollte doch stets Gberwiegen. Am
besten wird ein Pilzgericht erst zum Schluss fertig abgeschmeckt.

Etwas mochten wir Ihnen noch ans Herz legen: Was wir als Pilze bezeichnen,
eifrig sammeln und in der Kiiche verarbeiten, sind gar nicht die eigentlichen
Pilze, sondern lediglich deren Friichte. Wie alle anderen Frichte erreichen
die Pilze erst mit der Reife ihren Wohlgeschmack. Lassen Sie also unreife oder
auch (beralterte Pilze stehen. Es wére jammerschade um den anschliessen-
den Aufwand in der Kiiche. Ein gutes Gericht erhalt man damit nie.

Und nun wiinschen wir lhnen viel Freude am Kochen, viel Erfolg beim Aus-
probieren und méglichst oft «Oppis mit Schwimmb.
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DIE MEISTGESTELLTEN FRAGEN

DARF MAN, ZUM BEISPIEL IN SALATEN, ROHE PILZE VERWENDEN?
Grundsatzlich sollten wir nie rohe Pilze essen. Erstens sind Pilze schwer ver-
daulich, und durch das Kochen werden sie fir den Korper besser vertraglich.
Zweitens sind viele Wildpilze in rohem Zustand sogar giftig, seien Sie also
doppelt vorsichtig! Zudem kénnen sich gefahrliche Krankheitserreger, bei-
spielsweise der Fuchsbandwurm, durch rohe Pilze Gibertragen. Wir empfeh-
len, auch solche Pilze, die in der Literatur als roh geniessbar gelten, vor dem
Verzehr mit mindestens 70 Grad heissem Wasser abzubrthen.

DARF MAN PILZGERICHTE AUFWARMEN?

Ja, man darf - entgegen vielen Meinungen. Reste von Pilzgerichten, sofort
wieder im Kihlschrank aufbewahrt, kdnnen innerhalb von 24 Stunden ohne
Qualitatseinbusse aufgewarmt und wieder verwendet werden. Allerdings
soll man eingefrorene Pilze nicht noch einmal einfrieren. In Porzellan oder
Glas aufbewahren, nicht in Metall- oder billigen Plastikbehaltern!

SIND LAMELLEN UND ROHRENSCHICHT GENIESSBAR?

Ja. Solange die Pilze jung und gesund sind, schmecken R6hren und Lamellen
hervorragend und besonders intensiv. Rohren oder auch Lamellen, die sich
weich und schwammig anfiihlen, bitte nicht mehr verwenden. Hier gilt wie
allgemein in der Pilzktche: Schlechte Ware soll nie verwendet werden, denn
es ware schade um den ganzen Aufwand, wenn ein Gericht dadurch verdor-
ben wiirde. Weiche Réhren und Lamellen verkochen gerne zu einer schlei-
migen Konsistenz.

WIE ERKENNE ICH VERDORBENE PILZE?

Wie bereits oben erwahnt, werden Lamellen und Réhren alterer Pilze weich
und schwammig. Solange das Pilzfleisch selbst noch fest ist (wie wir es zum
Beispiel oft bei grosseren Exemplaren des Steinpilzes antreffen), kann dieses
verwendet werden.

Vorsicht ist auch bei Trockenheit geboten, angetrocknete Pilze sind oft ver-
dorben, obwohl der Laie dies auf den ersten, oberflachlichen Blick nicht fest-
stellen kann. Bei Anzeichen von Schimmel darf ein Pilz unter keinen Umstan-
den in der Kiche verwendet werden! Schimmel ist haufige Ursache von Ver-
giftungen! Es nitzt nichts, offensichtlich schlechte Teile herauszuschneiden,
denn der Pilz ist meist ganz von Schimmel befallen, auch wenn dies noch un-
sichtbar ist. Also Hande weg davon!




PILZE KONSERVIEREN ...

DORREN

Dazu eignen sich die meisten Pilze, sofern sie trocken und noch fest sind.
(Pfifferlinge nicht dérren, da sie sich nie mehr aufweichen lassen!) Beste
Resultate werden erzielt, wenn die Pilze auf einem Gitter an der Sonne ge-
trocknet werden. Achtung: nachts in einem trockenen Raum aufbewahren!
Im Backofen oder auf dem Dérrex nur mit schwacher Hitze, nicht tber 50
Grad, dérren. Das Dérrgut darf nicht zu rasch trocknen, sonst verliert es an
Geschmack.

Aufbewahren: verschlossen in Dosen oder Glasern. Legen Sie ein Loschblatt
auf den Boden und in den Deckel, damit allfallige Restfeuchtigkeit die Pilze
nicht verdirbt. Tip: Vor dem Verschliessen 24 Stunden in einem trockenen
Raum halten. Boviste und Staublinge eignen sich gut zum Strecken einer Mi-
schung, denn sie nehmen den Geschmack anderer Pilze, zum Beispiel von
Steinpilz oder Parasol, gut an. Achtung: Der Habichtspilz hat einen ausge-
sprochen eigenwilligen Geschmack und sollte nur von wirklichen Liebhabern
in grésseren Mengen verwendet werden!

Getrocknete Pilze sind bei trockener und dunkler Aufbewahrung mindestens
2 Jahre haltbar.

EINFRIEREN

Dazu eignen sich alle Pilze, sofern sie noch gesund und knackig sind. Wir

haben mit drei verschiedenen Methoden gute Erfahrungen gemacht:

a) Pilze ganz belassen und roh einzeln auf einem Blech einfrieren und ar-
tengetrennt luftdicht abpacken. So lassen sich leicht Pilzmischungen
zusammenstellen.

b) Pilze in Stlcke teilen, in sehr wenig heissem Wasser kurz berbriihen,
erkalten lassen und mit dem Brihwasser zusammen einfrieren. Da-
durch bleiben die Pilze luftdicht abgeschlossen und behalten ihr volles
Aroma. Zum Verwenden die FlUssigkeit einkochen lassen wie bei fri-
schen Pilzen.

¢) Fertiggerichte, allerdings ungewdirzt, einfrieren.

PILZGRANULAT UND PILZPULVER

Unentbehrlich far die Pilzktiche zum Wiirzen oder zum Binden von Gerich-
ten. Pilzgranulat ist bedeutend geschmacksintensiver als zum Beispiel frische
oder eingefrorene Pilze. Mit nur 50 Gramm Granulat kénnen Sie ohne wei-
teres 500 Gramm Zuchtpilze so aufwerten, dass ein schmackhaftes Gericht
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... DIE BESTEN VERFAHREN

daraus entsteht. Zum Herstellen von Pilzgranulat missen Dérrpilze richtig
trocken sein, also noch einmal nachtrocknen. Aus dem Vorrat eine Mischung
nach eigenem Geschmack zusammenstellen. Pilze im Mérser zerstossen oder
mit einem Wallholz unter Folie. Luftdicht aufbewahren.

Pilzpulver wird hergestellt, indem die Dérrpilze oder das Granulat in einer
Miihle oder im Mixer zu Pulver verarbeitet werden, oder einfach das Granu-
lat absieben. Eventuell wenig Glutamat zugeben, dies verstéarkt den Pilzge-
schmack.

PILZE IN ESSIG

Pilze in mundgerechte Stlicke teilen, in leicht gesalzenem Wasser mit Zuga-
be von etwas Zitronensaft oder Essig blanchieren. Abtropfen, in Glaser fiil-
len. Gewlrze dazugeben, zum Beispiel Pfeffer- und Senfkérner, Nelken, Lor-
beer, Zwiebel, Knoblauch. Essig aufkochen, Glaser damit auffillen. Ver-
schliessen, kopfiber erkalten lassen, damit man bemerkt, wenn ein Deckel
nicht gut schliessen sollte. Zum Einmachen in Essig keine Réhrlinge verwen-
den! Einige Pilzarten werden schleimig.

STERILISIEREN

Das Einkochen in Gl&sern ist nach wie vor die beste Methode, um Pilze als Vor-
rat zuzubereiten. Wir kennen heute verschiedene mehr oder weniger zuver-
l&ssige Verfahren. Beim Einkochen im Backofen wird die Temperatur unge-
nau eingehalten. Diese Methode sollte daher gemieden werden. Dasselbe
gilt fir das Einkochen im Mikrowellenherd. Wir empfehlen das Sterilisieren
in einer weiten Pfanne oder aber in einem Dampfkochtopf.

Vorbereiten: Kleinere Pilze ganz lassen, gréssere in grobe Stlicke teilen.
In leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Auskiihlen lassen, in die Glaser ein-
fullen, Flassigkeit bis zum Rand aufgiessen. Mit dichten Gummiringen ver-
schliessen.

Einkochen in der Pfanne: Glaser auf einem Gitter oder Sieb in die Pfanne stel-
len, mit Wasser bedecken und bei 90 bis 100 Grad wéhrend ca. 30 Minuten
einkochen. Im Wasser langsam abkuhlen lassen.

Einkochen im Dampfkochtopf: Glaser auf Gitter in den Topf stellen, etwa 3 dI
Wasser dazugeben. Deckel schliessen und aufkochen. Wenn sich das Ventil
hebt, beginnt die Einkochzeit von 15 bis 20 Minuten. Anschliessend Topf vom
Herd nehmen, aber den Druck nicht ablassen. Deckel erst nach 30 Minuten
offnen.



PILZ-BOUILLON

Die Grundzutat fir eine schmackhafte Pilzsuppe oder eine feine Sauce.

250 g gemischte Pilze Gehackte Zwiebel und Knoblauch im Ol din-
1 grosse Zwiebel sten. Mit dem Wein abldschen, 1 Liter kaltes
1 Knoblauchzehe Wasser und die in Stlicke geschnittenen Pilze
2 dl Weisswein zugeben. Aufkochen und anschliessend eine
1 Liter Wasser Stunde lang zugedeckt auf kleiner Flamme ko-
1ELOI chen. Absieben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
Salz abschmecken.

Pfeffer Als Dekoration eignen sich Fichtenzapfenrib-
1 Msp. Muskat ling und Samtfussribling (auch tiefgekinhit),
ein paar ganze Pilze denn sie erhalten ihre satte, dunkelbraune
zur Dekoration Farbe. Gediinsteter Nelkenschwindling behilt

die schénen, weiten Lamellen.

Tip: Diese Pilzbouillon in Pilzgerichten anstelle von Fleisch- oder Gemdse-
bouillon verwenden.

Um einen noch intensiveren Pilzgeschmack zu erzielen, verwendet man
einen Anteil eingeweichte Dérrpilze samt Einweichwasser (bitte bei der
Menge der Frischpilze und dem Wasser anrechnen).




WAHRSCHAFTE PILZSUPPE

Als Vorspeise oder als leichte Mahlzeit immer ein Fest fur den Gaumen!

500 g frische Pilze
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
100 g Lauch

100 g Raebli

50 g Sellerie

100 g Kartoffeln
1-2 EL Ol

1,5 | Bouillon
Salz, Pfeffer

2-3 Gewidrznelken
1 Lorbeerblatt
Petersilie

Tip: Warmes Knoblauchbrot
schmeckt besonders gut
dazu.

Zwiebel und Knoblauch hacken, im Ol kurz
andlnsten. Inddnne Streifen geschnittenen
Lauch, dann die Pilze dazugeben und 5 Mi-
nuten dinsten. Riebli, Sellerie und Kartof-
feln in Wirfel schneiden und dazugeben.
Weitere 5 Minuten diinsten lassen. Mit der
Bouillon abldschen, Gewirznelken und Lor-
beerblatt beifigen. Zugedeckt 20 Minuten
kochen.

Vor dem Servieren Gewirznelken und Lor-
beerblatt entfernen, Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken und gehackte Krauter
dar(ber verteilen.




FEINE MORCHELCREMESUPPE MIT POULET

Ein Gericht fur Feinschmecker, das im Frihling mit frischen Morcheln zube-
reitet wird. Wahrend der Ubrigen Zeit des Jahres bieten getrocknete Mor-
cheln einen willkommenen Ersatz.

200 g frische Morcheln

1 Pouletbristchen

1 kleine Zwiebel

2 EL Mehl

1ELOI

1 Liter Hihnerbouillon

1dl Rahm

Salz

Pfeffer

frische Krduter, zum Beispiel
Petersilie, Schnittlauch und
wenig Thymian

Zwiebel fein hacken, im warmen Ol glasig
diinsten. Morcheln in Streifen schneiden
und mitdlnsten.

Mit dem Mehl bestduben und mit der
Huhnerbouillon abléschen. Etwa 10 Minu-
ten kocheln lassen.

Inzwischen das Pouletbristchen in Streifen
oder Wiirfeli schneiden. In die kochende
Flissigkeit geben und weitere 5 Minuten
ziehen lassen.

Zuletzt mit dem Rahm binden, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, noch einmal heiss
werden lassen und mit den gehackten Krau-
tern garnieren.

Tip: Die Suppe schmeckt ausgezeichnet mit einer Scheibe frisch geréstetem
Toast. Anstelle von frischen Morcheln kann man 50 Gramm getrocknete ver-
wenden. Diese weicht man mindestens 4 bis 6 Stunden ein, l&sst sie abtrop-
fen und bereitet sie anschliessend genauso wie die frischen zu.
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PILZCOCKTAIL

Eine erfrischende Vorspeise fir ein festliches Mahl. Wir waren auf Anhieb
begeistert!

250 g gemischte Pilze Pilze in mundgerechte Stlicke teilen. Im
1-2 EL Ol heissen Ol scharf anbraten. Mit wenig Salz
Salz und Pfeffer abschmecken und auskihlen
Pfeffer lassen.
einige Blatter Salat Cocktailgléser mit zerpflickten Salatblat-
1,5 dl Mayonnaise tern auskleiden. Pilze dartiber verteilen.
0,5 dl Tomatenketchup Aus Mayonnaise, Ketchup und Cognac eine
1 EL Cognac Cocktailsauce mischen, Uber die Pilze ver-
wenig Zitronensaft teilen. Kihlstellen.
Zusammen mit Toastbrot und Butter ser-
vieren.

Tip: Es eignen sich feste
Pilzarten, z. B. Reizker,
Taublinge, Steinpilz

1




«HORI'S» PILZ-MUTSCHLENI

Pilzbrétchen nach einem Rezept von Backer Walter Matter.

600 g Halbweissmehl
2 TL Salz

3 dl Wasser

1 dl Weisswein

20 g Hefe

30 g getrocknete Pilze,
eingeweicht

1 Zwiebel

1 grosses Ei

1ELOI

Majoran

Thymian

Wasser aufkochen, die Pilze damit Gbergies-
sen. Weisswein zugeben und etwa 30 Minu-
ten stehenlassen. Pilze gut abtropfen (Ein-
weichflissigkeit aufbewahren!) und klein-
schneiden. Zwiebel hacken und im Ol leicht
andiinsten. Pilze zugeben und weiterdin-
sten, bis die Flussigkeit eingekocht ist. Aus-
kiihlen.

Unterdessen den Teig zubereiten: Das Mehl
in eine Schssel sieben, die Einweichflussig-
keit mit Wasser auf 3 dl auffillen. Hefe dar-
in auflésen, zusammen mit dem Salz, dem Ei
und dem Pilzgemisch zum Mehl geben, gut
rihren und kneten. Gut eine Stunde aufs
doppelte Volumen aufgehen lassen.

20 Brotchen formen und auf einem Blech
nochmals aufgehen lassen. Im Ofen erst
wahrend 5 Minuten bei 220 Grad, dann bei
180 Grad wahrend rund 30 Minuten backen.

Tip: Die Zutaten fir die Brotverarbeitung missen immer warm sein, damit

der Teig gut aufgeht.
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