UZ Rezept des Monats August 2011

Neben dem Champignon ist der Pfifferling der bekannteste Speisepilz. In der Zeit
zwischen Juli bis Oktober ist er in alten Waldbestéanden, meist Birken-, Eichen- und
Fichtenwaldern, zu finden. Pilzsammler halten die Fundorte meist geheim. Diejeni-
gen, die trotzdem auf diese Delikatesse nicht verzichten wollen, sind auf das Angebot
des Lebensmittelhandels angewiesen. Die Pfifferlinge kommen dann meist aus ost-
europaischen Landern. Lediglich auf Wochenmarkten ist es méglich, einheimische
Pfifferlinge, im Stiden Deutschlands auch ,Eierschwamme*® genannt, zu kaufen.

Jetzt haben die gelblich bis dotterfarbenen Pilze mit trichterférmigem Hut Hochsai-
son. Deshalb ist die

,Zeit fiir Pfifferlinge”

gekommen.

Neben Steinpilzen kénnen Pfifferlinge bis heute nicht in Kulturen gezlchtet wer-
den und wachsen besonders gut auf feuchten Béden und Sonnenschein. Das
klassische Rezept flr Pfifferlinge ist eine Speck-Sahne-Sauce und als Beilage
Semmelknddel. Pfifferlinge sind ein idealer Begleiter zu Wildgerichten. Die UZ
Lilsfeld hat fir Sie auBergewdhnliche Pfifferlings-Rezepte ausgewahlt:

® Ofenkartoffeln mit Schmand und Pfifferlingen
® Hihnchen mit Pfifferlingen al catoccio

® Pilzpasta aus dem Ofen

® HeidelbeerpfannKuchen mit Vanillesauce

Pfifferlinge aus heimischen Waldern werden nicht angeboten, da professionelles
Sammeln dieser Pilze in Deutschland verboten ist. Deshalb sind nur osteuropaische
Pilze in Markten zu finden.



OfenKkartoffeln mit Schmand und Pfifferlingen

Zutaten (fiir 4 Personen:
4 groBe Kartoffeln

8 TL Butter

grobes Meersalz

400 g Ricotta

4 TL abgeriebene Zitronenschale
Saft einer halben Zitrone
Pfeffer aus der Mihle

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel

1 Bund Radieschen

400 g Pfifferlinge

3 Frihlingszwiebeln

Zubereitung

Kartoffeln kréaftig schrubben. 4 Alufolienquadrate zuschneiden. Kartoffeln auf die
Folie legen, mit je einem TL Butter und etwas Salz belegen. Alufolie verschlieBen
und bei 180 °C ca. 75 Min. garen.

Inzwischen Ricotta mit Zitronenschale, -saft, Salz, Pfeffer, fein gehacktem
Schnittlauch und Kerbel vermischen. Radieschen waschen, in Streifen schneiden
und unterheben.

Pfifferlinge putzen, evtl. halbieren. Frihlingszwiebel in schrag in Scheiben
schneiden. 4 TL Butter in einer Pfanne erhitzen, Pfifferlinge darin scharf anbra-
ten, Frihlingszwiebel zugeben, unter standigem Rihren 2 Min. weiterbraten. Mit
Salz und frischem Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren, Alupackchen 6ffnen, Kartoffeln langs aufbrechen. Mit Ricotta und
Pfifferlingen anrichten.



Hihnchen mit Pfifferlingen ,al catoccio”

,al catoccio” bedeutet ,,im Paket” oder ,,aus der Tiite”

Zutaten: (fiir 4 Personen):
300 g Pfifferlinge

400 g fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer aus der Mahle
1 frische Knoblauchzehe
500 g Hahnchenbrustfilet

1 Stange Lauch

2 EL Rapsol

Y2 Bund glatte Petersilie

12 Kirschtomaten

4 Thymianzweige

4 Lorbeerblatter

12 EL Olivendl

4 TL Zitronensaft

8 Basilikumzweige

grobes Meersalz
Backpapier (45 x 35 cm)

Zubereitung:

Pfifferlinge putzen, groBe halbieren. Kartoffeln schélen, in Salzwasser knapp ga-
ren, abgieBen und ausdampfen lassen. Knoblauch schalen und fein hacken.
Hahnchenbrust in Stlcke schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Pfifferlinge bei starker Hitze 4 — 5 Min. anbraten. Mit
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Je zwei Lagen Backpapier Ubereinander legen. Kartoffeln in Scheiben schneiden
und auf dem Backpapier verteilen. Pfifferlinge, Hahnchenfleisch, Tomaten,
Lauch, Thymian und Lorbeerblatt darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeweils 2 EL WeiBwein und 30 g Butter Gber die Mischung geben.

Das Packpapier mit Kiichengarn verschlieBen und auf ein Backblech legen. Bei
210 °C im vorgeheizten Backofen ca. 20 — 25 Min. garen.

Zum Servieren die Packchen auf die Teller legen, leicht 6ffnen, mit Zitronendl,
Basilikum und Meersalz wirzen. Dazu frisches Baguette reichen.



Pilzpasta aus dem Ofen

Vegetarier konnen das Schweinefilet durch Gemiise oder Tofu ersetzen

Zutaten:

300 g Nudeln

350 g Pfifferlinge

300 g Schweinefilet

200 g Schlagsahne

200 g Gorgonzola

2 EL Ol

2 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer aus der Mahle

Zubereitung:

e Nudeln in Salzwasser bissfest garen, abgieBen und gut abtropfen lassen. Pfiffer-
linge putzen, groBe Pilze in kleinere Stlicke schneiden.

e Filet in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Filetstiicke 2 Min. scharf
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze zugeben, Sahne zugeben und
mit Sojasauce abschmecken.

e Nudeln in eine Auflaufform geben, mit der Sauce UbergieBen und gut durchmi-
schen. Kase darauf verteilen und bei 200 °C auf der unteren Schiene ca. 30 Min.
Uberbacken.



HeidelbeerpfannKuchen mit Vanillesauce

Wenn'’s schnell gehen soll, nehmen Sie Vanillesauce aus dem Pickchen!

Zutaten:

80 g Zucker

500 ml Milch

9 Eier

1 Vanilleschote

500 g Heidelbeeren

50 g Puderzucker

230 ml Milch

150 g Mehl

Butterschmalz zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestauben
Butterschmalz zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Fir die Vanillesauce 6 Eier trennen, Eigelb und Zucker in einer Schiissel schau-
mig aufschlagen. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, Mark mit dem
Messerriicken herauskratzen. Milch, Vanillemark und —Stange aufkochen.
Vanillemilch in die Eigelb-Zuckermischung einrthren, und nochmals kurz erhit-
zen. Die Masse darf nicht kochen, da sie sonst gerinnt!

Fir die Heidelbeerpfannkuchen 3 Eier trennen. Eiwei3 mit Salz zu Eischnee
schlagen. Eigelb und Puderzucker schaumig rihren, Milch, Salz und Mehl zuge-
ben, zu einem glatten Teig abschlagen.

Heidelbeeren waschen, trockentupfen und unter den Teig heben. Eischnee un-
terheben und in einer beschichteten Pfanne beidseitig ausbacken. Auf K-
chenkrepp abtropfen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Mit der lauwarmen Vanillesauce servieren.

Hinweis:

Die restlichen 6 EiweiB einfrieren und bei passender Gelegenheit, z. B. fiir die
Weihnachtsbéackerei, verwenden.



