Wenn Sie bei einem Herbstspaziergang
Pilze ernten mdchten, sollten Sie nicht ganz
unvorbereitet sein: Ein gutes Buch gibt einen
ersten Uberblick tber die vielen Pilzarten.

Ihr Apotheker

Wictianel Rescti

Endlich wieder Zeit fur Pilze

Rahmsuppe mit Herbstpilzen

Wenn die Blatter sich bunt farben, schieBen die kleinen Leckerbissen aus dem Boden. Fiir Pilz-

sammler ist der Herbst deshalb die schénste Jahreszeit. Doch auch alle, die einen Fliegenpilz nicht
von einem Steinpilz unterscheiden kénnen, finden jetzt auf dem Markt und in Supermarkten frische
Zutaten fiir diese aromatische Suppe. Ingwer verleiht ihr eine exotische Note und macht sie beson-

ders bekommlich.

Zutaten (fiir 4 Portionen):

e 200 g gemischte Herbstpilze, (z.B.
Pfifferlinge, Steinpilze, Totentrom-
peten)

e 160 g Muskatkurbis

e 80 g Knollensellerie

e % Bund Lauchzwiebeln

e 1 Tomate

e 12 Zehen Knoblauch

e 1 Rosmarinzweig

e % Bund Petersilie

e 60 g Butter

* 400 ml Rinderkraftbrihe

e 200 g Creme fraiche (oder Sahne)

e 80 ml Ol zum Frittieren

e 40 g frische Ingwerwurzel

o Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Herbstpilze putzen, nur wenn unbedingt
notig waschen und gut abtropfen lassen.
GroBe Pilze halbieren oder vierteln.
MuskatkUrbis und Knollensellerie schéa-
lenundinsehrkleine (4 mm)Wdrfelchen
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und
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waschen, dabei welke Blatter und Wur-
zeln entfernen. Lauchzwiebeln schragin
2 cm lange Stiicke schneiden. Tomaten
waschen und wrfeln, dabei den Stielan-
satz und die Kerne entfernen. Knob-
lauchzehen schéalen undfein schneiden.
Rosmarin und Petersilie waschen und
trockenschutteln, die Blattchen abzup-
fen, grob hacken.

Eine sehr groBe Pfanne oder einen Wok
erhitzen, die Butter darin aufschaumen
lassen. Pilze, Kurbis und Sellerie darin
2-3 Min. braten,immerwiederumrihren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, Lauchzwie-
beln, Tomaten, Knoblauch und Krauter
zugeben, kurz mit den anderen Zutaten
dunsten. Danndie Rinderkraftbrihe und
Cremefraiche zu den Pilzen geben, zum
Kochen bringen und 5 Min. garen.

In der Zwischenzeit das Ol in einem
flachen Topf oder einem Wok erhitzen.
Ingwerwurzel schalen, langs in dinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Die
Ingwerscheiben ebenfalls der Lange
nach in hauchdlnne Streifen schneiden
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Wacholder Apotheke

helfen wo immer wir kbnnen

und im Ol 10-20 Sekunden hellgolden
frittieren, aus dem Ol nehmen und auf
Klchenkrepp abtropfen.

Die Rahmsuppe mit Herbstpilzen vor
dem Servieren auf Tellern abschme-
cken und mit dem ,Ingwerstroh*
garnieren.
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Typps ”fiir die Pilzsuche
Pilze miissen luftig transportiert un

gelagert werden, also am besten im
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Kﬁrb. Auoh. in Stofftaschen errej-
© enlEHze die heimische Kiche oft
zerdrlickt oder gar matschig. Kgn-

gen Sie Pilze nicht Klar ei
zvyei Exemplare zyr Ide
ﬂ".lll’f nach Hause, Sind
kénnen Sie wiederkommen undern-
tep. Achten Sie darauf, den ganze
Stiel mitzuernten, wenn Sie den Piln
abschneiden oder vorsichtig he?
rausdrehen: Dig Knolle der giftigen
Kng”gnblétterpilze befindet s?ch
meistim Boden. Der obere Teil wirg

immerwieder mitdem Ch i
a
Verwechselt, meanen

nordnen

sie essbar,
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