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4. Kochen mit Pilzverein, 2. April 2007, Berneck

Steinpilz-Gipfeli

100 g getrocknete Steinpilze
150 ¢ Speckwirfeli

1 Essl.  Butter

2 Stuck Zwiebel gehackt

4 Zehen Knoblauch gehackt

Krauter gehackt

Gewirze
500 ¢ Blatterteig
1 Stick Eiverquirlt

in lauwarmen Wasser einweichen, gut abtropfen,
grob hacken

anschwitzen

beigeben und mit anschwitzen, Pilze beigeben und gut
durchdampfen

(Thymian, Peterli, Schnittlauch)

dazu, abschmecken, abkihlen lassen

ausrollen, in langliche Dreiecke schneiden, die Fillung
darauf verteilen, einrollen
damit bestreichen, bei 200° goldbraun backen

Barlauchcrémesuppe mit gefullten Morcheln

Zutaten fur 1 Liter

30 g Butter

3 Essl. Mehl

1 Liter Gemusebouillon

1 Bund Barlauch
Gewlirze

1 di Rahm

zerlassen
beigeben, kurz durchschwitzen, abkihlen

beigeben, unter stetem Rihren aufkochen,
wirzen und ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen
fein hacken, beigeben, kurz kochen lassen
abschmecken

damit verfeinern, abschmecken

Gefullte Morcheln

50 ¢ Quark

50 ¢ Griess
Gewlirze

20 Stiuck Morcheln frisch

Bouillon heiss

zusammen verrihren, abschmecken
damit fullen, ca. 10 Minuten stehen lassen
darin 10-15 Minuten ziehen lassen

Bratkartoffeln mit Rosmarin
Zutaten fur 5 Personen

1 kg Kartoffeln

Bratbutter

Gewdlrze
Rosmarin gehackt

wenn gewlnscht schalen oder mit Schale verwenden,
gut waschen und in nicht zu grosse Schnitze schneiden,
abspulen, gut abtropfen oder abtrocknen

in Pfanne erhitzen, Kartoffelschnitze beigeben,
gleichméssig anbraten, dabei haufig schwenken,
bis die Kartoffeln fast gar sind

beigeben und fertig braten
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4. Kochen mit Pilzverein, 2. April 2007, Berneck

Gebratenes Lammfilet auf Pilzen an Senfsauce

Zutaten fur 5 Personen

500 g Lammfilet

%, Stiuck  Zwiebel gehackt

wenig Ol
500 ¢ Pilze
»xodl Weisswein
3 dl braune Sauce
1 dl Rahm
Gewiirze
50 ¢ Senf
Gewiirze

Krauter gehackt

wirzen, rundherum anbraten, im Ofen bei 130° warm
stellen

darin anschwitzen
halbiert oder geviertelt, beigeben und mit anschwitzen
abloschen

dazugeben, kurz durchkochen lassen
abschmecken
in die Sauce geben

abschmecken, kurz ziehen lassen
beigeben, das Fleisch auf dem Pilzragout anrichten

Bisquitroulade mit Erdbeerrahm gefullt

Zutaten fUr 1 rechteckiges Blech

4 Stuck Eigelb
100 ¢ Zucker
1 Prise Salz
etwas Zitronenschale
2 Essl. Wasser

4 Stuck Eiweiss

20 ¢ Zucker
80 g Mehl
3 dl Schlagrahm
1 Beutel Rahmbhalter
50 g Zucker
250 ¢ Erdbeeren

abreiben
rihren bis es eine helle, schaumige Créme ist

zusammen zu einem steifen Schnee schlagen,
die Eigelbmasse darauf geben

dazusieben und zusammen sorgfaltig darunterziehen,
Masse auf mit Backpapier belegtes Blech geben,

ca. 1 cm dick ausstreichen, bei 220° ca. 8-10 Minuten
backen, auf ein frisches Backpapier stiirzen, auf ein Gitter
legen und mit dem Blech zugedeckt auskiihlen lassen

steif schlagen

in kleine Stiicke schneiden und dazugeben,

die Roulade gleichmassig mit dem Rahm bestreichen,
einrollen und kalt stellen eventuell mit Puderzucker
bestreuen
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