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Das Standardwerk zum Pilzgenuss

Die Neuauflage Pilze Sammeln und Zubereiten |4ddt zu einer kulinarischen Expedition durch Wald und
Wiesen ein. Dabei immer im Blick: Die beeindruckende (Geschmacks-)Vielfalt der Pilze. Vom
SammelspalB bis zum kulinarischen Genuss werden dem Leser niitzliche sowie genussvolle Tipps und
Tricks rund um Austernpilz, Krauterseitling, Steinpilz und Co. geboten. Der Pilzsaisonkalender gibt
Ubersichtlich Auskunft Gber die besten Zeiten zum Sammeln der verschiedenen Pilzarten.

Die bunte Vielfalt von Roételritterling & Co.

Bei dem Schwefelporling, der Krausen Glucke und dem Violetten Rételritterling handelt es sich um
weniger bekannte Speisepilze, die auch in unseren Breiten zu finden sind. Das Buch hilft dabei,
vermeintlich exotische oder unbekanntere Pilzarten zu entdecken, zu leckeren Gerichten zu
verarbeiten und den kulinarischen Horizont des Lesers hinsichtlich des Pilzgenusses zu erweitern.
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Pilzgenuss — fiir passionierte Sammler und Supermarktgianger

Die Pilzkiiche |adt zu ausgedehnten Spaziergdangen durch Wald und Wiesen ein, halt aber auch
zahlreiche Rezepte fiir die Speisepilze bereit, die bequem im Supermarkt zu finden sind.

Spannende Kombinationen fiir die Alltagskiiche

Pilze schmecken nur zu Wild und als Ragout? Weit gefehlt: Das Buch stellt spannende Rezepte vor, die
die unterschiedlichen Speisepilze geschmacklich in ein vollig neues Licht riicken — beispielsweise
kombiniert mit einem orientalischen Joghurt-Dip, als Cupcake mit Rotweinzwiebeln oder in einem
kreolischen Hahnchen-Reistopf.

Uber den Pilzexperten:

Dieter Gewalt, 1940 in Frankfurt am Main geboren, ist seit seiner Kindheit naturverbundenerer
Pilzfreund. Auch wahrend seiner mehr als 30jdhrigen Tatigkeit als selbststandiger Blirokaufmann und
Betriebsberater hat er sein Hobby beibehalten und 1985 vor dem Priifungsausschuss der Deutschen
Gesellschaft fiir Mykologie die Pilzberaterpriifung abgelegt. Er leitet pilzkundliche Filhrungen und VHS-
Seminare im Rhein-Main-Gebiet, ist seit Gber 10 Jahren fiir die Pilzberatung beim Amt fiir Gesundheit
in Frankfurt am Main zustandig (www.fundkorb.de).

Weitere Informationen zum Buch unter www.tretorri.de

Ausziige aus dem Buch:

DEN PFIFFERLING KENNT JEDER. We
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WINDBEUTEL
PIKANT GEFULLT

Flrr25tick auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

125 mi Milch Fir die Windboutal die Milch zusammen mit Wasser, Zucker, Butter.jo

125 ml Wasser e B einem Topf auf-
1Prise Zucker kochen, Das Meh! sieben und zugeben. Die Masse so lange rihren, bis
60g weiche Butter sich am Topfboden ein Klof bildet und cine 3
Salz Den Teigklof in einer Schissel auskahien lassen, Dann nach undnach
Muskatouss die Eier mit den Knothaken eines Handrishrgeriits unterkneten, bis cine
200g Weizenmehl glatte Mass entsteht,
3Eier
Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBes Sterntalle fillen und 12 Teig-
LLUN hiufchen Im Backofen auf
250g Phiffertinge Schiene ca. 25 Minuten backen. Wahrend der ersten 15 Minuten der
1Frihlingszwiebel Backzeit die Ofentir icht Sffnen, da das Gebiick sonst zusammenflit
1EL Butterschmalz Die fertigen Windbeutel aus dem Ofen nehmen, sofort einen Dackel
Salz, Pfoffor abschneiden und auf einem Kuchenrost abkihlen lassen
250g Frischidse
Fir die Fillung die Pfifferlinge putzen und mit einem Pinsel siubrn.
Die J  waschen und schneiden,
Da in und die

Pifforlingo darin ca, 7 Minuten braten. Auskihlen lassen, Mit Salz und
Poffor wirzon.

mit einem
aufschiagon. Die Frihingszwisbelringe unterrihren und mit Salz und
Pleffor abschmacken. Die Kiisecreme mit einem Spritzbeutel auf die

I P Phffertinge darauf
verteilen und den Deckel aufsetzen. Sofort servieren

Probieren Sie dieses Rezept auch mit Ziegenfrischkiise oder pikant
angemachtem Ricotta

FLAMMKUCHEN
MIT PILZEN,
PARMASCHINKEN
UND RUCOLA

Fie 3 Flammkuchen Den Backofen samt Backblech auf 250°C Ober
und Unterhitze vorheizen.

TEIG
250g Weizenmeh! Fiir den Teig alle Zutaten mit den Knethaken eines
VaTLSalz HandrGhrgeréts u einem glatten Teig verarbeiten.
Tl Zucker Teig in drei Portionen tailen und auf einer leicht
150mi Bier bemehiten Arbeitsflache jeweils rund (@ ca. 28cm)
Weizenmehi zum Bearbeiten sehr diinn ausrollen. Die Teigkreise auf jo einen
Bogen Backpapier legen.
BELAG
150g gemischte Pilze Fisr den Belag die Pilze mit einem Pinsel siubem,
50gRucola gegebenenfals die Stiele entfemen und H
150g Parmaschinken somie Fruchtkdrper in danne Scheiben scheiden.
200g Créme fraiche Den Rucola waschen und trocken schleudern.
Salz, Ploffer Den Parmaschinken in Streifen schoeiden. Die
30gParmesan Créme fraiche mit Salz und Pfeffer abschmecken
Die Teigkreise mit der Créme frache bestreichen.
Darauf Pilze und Parmaschinken verteilen und
den Parmesan dariber hobeln. Den Teig mit dem
Backpapler auf das heiBe Backblech ziehen und im
Backofen im oberen Drittel ca. 6-8 Minuten backen
Die restlichen beiden Flammkuchen auf die gloiche
Waise zubereiten. Nach dam Backen den Rucola
dariiber strouen und sofort sorvieren
Tee
Den Belag kénnen Sie nach Geschmack variieren,
2um Beispiel durch Zwisbein, Speck frisch Tomaten,
Artischocken oder Oliven,
100 miscHpILZE 101
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