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Die Rezepte der Sendung

Manitaropita (Pilzpastete)

(fir 6 Personen)
Manitaropita kann man heif} oder kalt essen, als Vorspeise oder als Hauptgang.

Fir dieses Gericht kann man alle Pilze verwenden, die man gesammelt hat, es durfen viele verschiedene
sein.

Zutaten
Fur den Teig

e 600 g Mehl

3 Essloffel Ol

1 Essloffel Essig

Salz

Ca. 250 bis 300 ml kaltes Wasser

Fur die Fullung

e 5 Zwiebeln

» 1 kg Pilze (z.B. Steinpilze, Kaiserlinge und Seitlinge)

o 1 Stange Lauch

e Salz und Pfeffer

o 3 Eier

e Ca. 200 g geriebener Hartkase z.B. Parmesan oder Bergkase
e 60 g Butter zum Dunsten

Ol zum Bestreichen der Teigplatten
Zubereitung

Mehl, Ol, Salz und Essig miteinander vermengen. Soviel Wasser dazugeben, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. Teig durchkneten, zu vier Kugeln formen und diese eine Stunde abgedeckt ruhen lassen.

Pilze putzen. Zwiebeln abziehen und wurfeln. Lauch waschen und kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und das Gemduse darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Mischung vom Herd nehmen, etwas abkuhlen lassen und danach Kése und Eier hinzufigen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.
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Die Teigkugeln dunn ausrollen. Eine Teigschicht in eine gedlte, feuerfeste Form legen und die Rander
Uberlappen lassen. Den Teig mit etwas Ol bestreichen und die nachste Teigschicht darauflegen. Die
Fillung hinzufiigen, mit der nachsten Teigschicht bedecken und diese wieder mit Ol bestreichen. Danach
die letzte Teigschicht erganzen, 6len und die Rander einklappen.

Am Schluss Stlicke einschneiden und das Gericht bei etwa 180 Grad ca. 45 min backen.

Fleischballchen mit Pilzen

(fir 4-8 Personen)

Aus dem Rest der Manitaropita-Pilzmischung kann man Fleischballchen mit Pilzen machen. Oder fur
dieses Rezept eine eigenen Pilzmischung zubereiten:

Zutaten

e 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

» 500 g gemischte Pilze (z.B. Steinpilze, Kaiserlinge und Seitlinge)
e 1/2 Stange Lauch

e Salz und Pfeffer

e 1Ei

o 50 g Butter

e 50 g geriebener Hartkase z.B. Parmesan oder Bergkase

» 500 g gemischtes Hackfleisch

¢ 1 Brotchen vom Vortag
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e Minze nach Geschmack
¢ Petersilie nach Geschmack

Zubereitung

Pilze putzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wirfeln. Lauch waschen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne zerlassen. Zwiebeln, Knoblauch, Pilze und Lauch darin andinsten. Auskuhlen lassen.

In die abgekuhlte Mischung Ei und Kase ruhren.
Krauter unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschitteln und kleinschneiden.

Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Anschlieliend ausdricken, mit Hackfleisch vermengen und
alles zu der Pilzmischung geben. Die Krauter und Gewtrze untermengen und die Masse zu kleinen
Ballchen formen.

Die Ballchen mit Mehl bestauben und portionsweise in Olivendl braten.

Eingelegte Pilze

Eingelegte Pilze eignen sich als Tapas, als Vorspeise oder als Zugabe zu Salaten.
Zutaten

e 1 kg kleine Steinpilze
e 700 ml Wasser
o 350 ml Essig
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o 2 Teeloffel Salz
¢ 1 Teeloffel Zucker

Gewlrze fur die Glaser:

o Pfefferkdrner

e 2 — 3 Knoblauchzehen

» 1 Chilischote, klein geschnitten
e 1 Zweig Rosmarin

Zubereitung

Die Pilze putzen und in kleine Stlicke schneiden. Wasser und Essig erhitzen, Salz und Zucker
dazugeben und die Pilze 8 bis 10 Minuten in Essigwasser kochen. Dann die Pilze abseihen und das
Wasser auffangen. Essigwasser erneut aufkochen.

Die Glaser sterilisieren. Gewurze (Knoblauchzehen, Pfefferkorner, Rosmarin, Chili) einfullen, die Pilze
dazugeben und mit kochend heillem Essigwasser auffillen.

Die Glaser verschlielen und auf den Kopf stellen.

Glyko tou koutaliou (griechische ,,LoffelsuBigkeit” mit Herbsttrompeten)

Glyko tou koutaliou reicht man in Griechenland Gasten zur Begriflung mit einer Tasse Mokka.

Die Variante mit Pilzen ist zunachst Uberraschend. Aber wer es einmal probiert hat, ist danach meist
uberzeugt.

Zutaten

¢ 500 g Herbsttrompeten
e 250-500 g Honig

o Saft von 1/2 Zitrone

e 4 Nelken

Zubereitung

Die Herbsttrompeten sehr sorgfaltig putzen und mit Honig bei niedriger Temperatur so lange
karamellisieren, bis ein etwas dickflussiger Sirup entsteht.

Dann Zitronensaft und Nelken hinzufugen, weitere 5 Minuten ziehen lassen und die Pilze danach in
sterilisierte Glaser fullen. Die Glaser mit Deckel verschlieRen und auf den Kopf stellen.

Kritharoto mit Pilzen (Reisnudel-Risotto mit Pilzen)

Kritharoto ist eine Risotto-Variante mit Reisnudeln statt Reis. Fir dieses Gericht verwendet man am
besten eine begrenzte Anzahl verschiedenen Pilze mit klar abgegrenztem Aroma. Man soll sie am Ende
noch herausschmecken kdonnen. Getrocknete Pilze mit ihrem besonders starken Aroma sind eine gute
Erganzung — selbst wenn die Walder gerade voll mit frischen Pilzen sind.
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Zutaten

¢ 500 g gemischte Pilze (zum Beispiel Steinpilze, Kaiserlinge, Herbsttrompeten)
» 50 g getrocknete Steinpilze

e 400 g Reisnudeln

e Ca. 1,5 Liter Wasser

e 1 grol3e Zwiebel

¢ 1 Glas trockener Weilwein

e Olivenol, Salz, Pfeffer

e 60 g Parmesan zum Bestreuen

o 30 g Butter

Zubereitung

Die getrockneten Pilze 30 min in 1,5 | heiRem Wasser einweichen. Anschliel3end Pilze abgiel3en, das
Pilzwasser auffangen und die eingeweichten Pilze ebenfalls klein schneiden.

Zwiebel abziehen und wurfeln. Frische Pilze putzen und in Stlicke schneiden.

Ol in einer hohen Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten und alle frischen und
eingeweichten Pilze hinzufugen. Kurz mitbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Reisnudeln dazugeben, mit den Pilzen vermengen und mit WeilRwein abléschen. Dabei standig
rihren. Wenn die FlUssigkeit aufgesogen ist, immer wieder etwas Pilzwasser dazugeben, bis die
Reisnudeln gar sind. Das dauert ca. 15 min. Pfanne vom Herd nehmen, Butter und Parmesankase
unterrihren und mit Parmesankase bestreut servieren.
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Schafsfleisch mit WildbeerensofRe

Ein Rezept fir die letzten lauen Herbsttage am Feuer.
Zutaten
1kg Schaf-Rippchen

Fur die Solde:

500 g Wacholderbeeren und Kranbeeren
100 ml Wasser

150 g Butter

80 g Honig

Zubereitung

Das Wasser kurz aufkochen, dann die Wildbeeren hinzufligen. Butter und Honig dazugeben und bei
niedriger Hitze so lange kochen, bis eine dickflissige Sol3e entsteht.

Die Schaf-Rippchen auf dem Grill zubereiten und mit der Solde servieren.
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