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Ein Pilzrezept fur Feinschmecker
Curryreis mit Pilzen (anstatt Geschnetzeltes)

Wenn moglich sechs bis sieben Sorten Waldpilze (auch Zuchtchampignons eignen sich).

Fiir ein Kilo Pilze nehme ich etwa zwei Deziliter Fleischbriihe (Hiigli). Pilze gut putzen, mittel-
fein scheibeln, wenn notig abbriihen, dann in Emailpfanne geben, mit der Fleischbriihe auf gros-
ses Feuer setzen; dazuriihren: eine grosse Prise Curry, eine kleine Prise Paprika, eine noch
kleinere Prise weissen Pfeffer und eine Spur Cayennepfeffer, dazu wenn moglich einen gehauften
Essloffel Pilzpulver (Rehpilz, Stockschwdmmchen, Morchelstiel- oder Parasolstielpulver). Einen
Teel6ffel Maizena in etwas Milch anriihren, mit dem Saft einer Knoblauchzehe mischen und bei-
fligen. Eine Handvoll Nusskerne grob hacken und zugeben. Sobald die Pilze gut durchgekocht
sind, nur noch schwach kocheln lassen. Einige Kiimmelkorner fein hacken, mit dem Messer zer-
driicken und beigeben. Den Inhalt einer mittleren Biichse Ananas in kleine Wiirfel schneiden und
erst zuletzt mitsamt dem Saft beifiigen. Die Ananaswiirfel sollen nicht mehr kochen, sondern nur
noch heiss werden. Wer will, kann noch ein kleines Biischel Petersilie, ganz fein geschnitten, un-
ter das Gericht mischen.

Vor dem Servieren den grosseren Teil des Pilzgerichts unter den noch kornigen Reis mischen,
den Rest dariiber verteilen.

Ich empfehle folgende Pilzarten: Sommer: T&ublinge, Rauchbléttrige Schwefelkopfe, Eier-
schwiamme, Semmelstoppelpilze, Steinpilze, Maronenrohrlinge, Champignons. Herbst: Violette
Rotelritterlinge, Maskenritterlinge, Stockschwdmmchen, Rauchblittrige Schwefelkopfe, Monchs-
kopfe, Nebelgraue Trichterlinge, Hallimasch (die beiden letzteren Arten gut abbriihen, Wasser
wegschiitten!).

En Guete! Hellmut Jager, Neumiihlestrasse 38, 9403 Goldach SG

Une recette pour les gourmets
Riz au curry et aux champignons (au lieu d’un émincé)

Si possible 6 a 7 espéces de champignons sauvages (on peut se contenter de champignons de
couche). Je compte deux décilitres de bouillon (Hiigli) par kilo de champignons.

Bien nettoyer les champignons, les débiter en tranches d’épaisseur moyenne, les blanchir si né-
cessaire, les jeter dans une cocotte avec le bouillon, a feu vif; remuer et ajouter une bonne pincée
de curry, une petite pincée de paprika, un peu de poivre blanc et un rien de poivre de Cayenne. Je
recommande encore une cuillerée a soupe bombée de champignons en poudre (Hydne imbrique,
Pholiote changeante, pieds de Morilles ou pieds de Lépiotes élevées).

Délayer une cuillerée a thé de maizena dans un peu de lait, y méler le suc d’'une gousse d’ail et
ajouter a la préparation, ainsi qu’une poignée de cerneaux de noix grossiérement hachés.

Dés que les champignons sont bien cuits, laisser mijoter doucement a petit feu, ajouter enfin
quelques graines de cumin hachées fin et écrasées au couteau. Couper en petits dés les ananas
d’une boite de grandeur moyenne et les ajouter a la fin avec leur jus: I’ananas ne doit pas cuire,
mais seulement chauffeur. Si le cceur vous en dit, vous pouvez encore compléter par un petit
bouquet de persil haché menu.

Au moment de servir, mélanger au riz bien granuleux la plus grande partie de I’appareil, le reste
étant réparti sur ce mélange.

Espéces recommandées: En été: Russules, Hypholome a lames enfumées, Chanterelle, Pied de
mouton, Bolet bai, Cépe, Champignon de Paris. En automne: Tricholome nu, Pied violet, Pho-
liote changeante, Téte de moine, Clitocybe nébuleux, Armillaire couleur de miel (ces deux der-
niéres especes doivent étre blanchies; jeter I’eau de cuisson!).

Bon appétit! Hellmut Jager, Neumiihlestrasse 38, 9403 Goldach SG
Trad.: F. Brunelli)
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