
Limonenseitling:
Kabeljau mit Limonenseitlingen  

Zutaten (4 Personen): 
4 Kabeljaukoteletts zu je 120 g, 1 Bio Zitrone, Salz,  2 El Mehl, 60 g Butter, 2 
Schalotten,  500 g Limonenseitlinge, 1/2 Bund Zitronen-thymian, frisch 
gemahlener Pfeffer

Fisch kalt abspülen und trocken tupfen. Die Zitrone heiß abspülen, die Schale dünn abschälen und fein hacken. 
Die Kabeljaukoteletts salzen und mit etwas Zitronensaft beträufeln. Fisch in Mehl wenden, leicht anklopfen 
und in 20 g Butter von jeder Seite 2-3 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. 
Schalotten abziehen und fein würfeln. Limonenseitlinge, Schalottenwürfel und Thymian 
( eventuell einige Stängel zum Garnieren beiseite legen) in das Bratfett geben und kurz braten. 
Die Pilze mit Salz und Pfeffer würzen. 
Restliche Butter erwärmen und restlichen Zitronensaft unterrühren. Die Kabeljaukoteletts mit der gewürfelten 
Zitronenschale bestreuen und eventuell mit Thymianstängel garnieren. Die heiße Zitronenbutter dazu 
servieren. Dazu: Reis 

Rosenseitling:

Tagliatelle mit Spargel und Rosenseitlingen 

Zutaten (4 Personen): 

350 g Tagliatelle, 1 EL Öl, 300 g grünen Spargel, 300 g weißen Spargel, 10 g 
Butter, Prise Zucker, 200 g Rosenseitlinge, 1 EL Öl, 150 g Gemüseradicchio, 1 
Schälchen Basilikumkresse, 20 g Butter, 
Salz, Pfeffer 

Vorbereitung ( ca. 25 Minuten): 
Tagliatelle in leichtem Salzwasser bissfest garen, abschütten, mit Öl beträufeln und vermengen. Spargel weiß 
von der Spitze nach unten, den grünen von der Mitte nach unten schälen, Enden abschneiden und in leichtem 
Salzwasser mit etwas Butter und Prise Zucker bissfest garen, in schräge Stücke zerteilen. Rosenseitlinge 
ablösen, mit Krepp säubern. Gemüseradicchio waschen, vom Strunk ablösen, kurz blanchieren. 

Zubereitung ( ca. 15 Minuten): 
Rosenseitlinge in beschichteter Pfanne leicht und kurz braten. Tagliatelle in Butter anschwenken, Spargel und 
Radicchio zugeben, mit etwas Spargelbrühe angießen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichten: Alles auf 
Tellern verteilen, gebratene Rosenseitlinge obenauf setzen und mit Basilikumkresse bestreuen. 

Austernpilz:
Fritierte Austernpilze mit Kräuter-Joghurt-Sauce

Zutaten (1 Person):
150g Austernpilze, ½ Tasse Pflanzenöl,  200g Joghurt, 4 EL frische gehackte 
Kräuter: Oregano, Ysop, Dill, Minze, Portulak, Kresse, Zitronenmelisse, 2 
Knoblauchzehen, ½ TL Salz

Knoblauch mit Knoblauchpresse zerkleinern und mit Salz, den Kräutern und dem Joghurt gut verrühren. 

Austernpilze in heissem Öl ca. 5 bis 7 Min. fritieren. Danach auf Küchenpapier gründlich abtropfen lassen. 
Zusammen mit der Kräutersauce und etwas geröstetem Baguette oder Weissbrot servieren.

Samthaube:
Jägersauce mit Samthauben

Zutaten:
250g Samthauben, 1 Zwiebel, 1 Karotte 2 Knoblauchzehen, 60g durchwachsener 
Speck, 500ml Gemüsebrühe, 150ml Rotwein, 2 EL Weinbrand, 150ml Sahne, 1 EL 
Tomatenmark, Salz, Pfeffer

Karotte, Zwiebel, Speck und Knoblauchzehen würfeln. Speck in einem Topf 
auslassen. Karotte, Zwiebbel, Knoblauch und Samthauben zugeben und solange schmoren, bis Zwiebelwürfel 
glasig sind. Tomatenmark unterrühren und leicht „anbrennen“ lassen. Mit dem Rotwein ablöschen, kochen 
lassen und wieder leicht „anbrennen“. Mit Gemüsebrühe ablöschen und weiterkochen bis die Sauce auf die 
Hälfte reduziert ist. Die Sahne zugeben und die Sauce cremig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer sowie 
dem Weinbrand abschmecken. Die Sauce passt sehr gut zu Braten oder Wild.

PomPomblanc und Friseepilz:
PomPom und Friseepilz paniert

Zutaten (2 Personen):
150g PomPom und 150g Friseepilz, 4 Eier, ca 1 
Tasse Semmelbrösel, 3 EL Pflanzenöl

Eier verquirlen und PomPom darin wälzen bzw. Friseepilz zu ca. 2/3 eintauchen. 
Anschliessend in Semmelbröseln wälzen und in der Pfanne im heissen Öl ca. 7 bis 10 Min braten bis die 
Pannade goldbraun ist.  Gut geeignet als Vorspeise oder auch für ein Buffet.

Toskanapilz:
Kürbissuppe mit Toskanapilzen 

Zutaten: (4 Personen) 

1 Hokaido-Kürbis (etwa 1,2 kg) , 1 mittelgroße Zwiebel, 2 EL Olivenöl, 1 l 
Gemüsebrühe, 2 El weißer Wermut ( z.B. Noilly Prat; oder Apfelsaft), Salz, frisch 
gemahlener Pfeffer, 1 Orange, 150 g Toskanapilze, 30 g Butter,
100 g Creme fraiche 

Kürbis halbieren und mit einem Löffel die Kerne herauslösen. Kürbishälften in 
Spalten schneiden, schälen, das Fruchtfleisch grob würfeln. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Zwiebel und 
Kürbisfleisch in 1 El Öl glasig dünsten. Brühe und Wermut dazugießen, einmal aufkochen lassen und bei 
mittlerer Hitze 20 Minuten gerade eben kochen lassen. Kürbis in der Brühe mit dem Schneidstab des 
Handrührers pürieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Orangensaft abschmecken. Toskanapilze putzen und im 
restlichen Fett kurz braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Suppe in vorgewärmte Tassen geben. Jeweils 1 Tl 
Creme fraich und Pilze darauf geben. 
Leicht pfeffern und sofort servieren. 



Weisser Buchenpilz:

Weisser Buchenpilz in Kräutern mariniert und gegrillt

Zutaten (2 Personen):

300g Weisser Buchenpilz, 200mL Olivenöl, einige Blätter frische Kräuter, z.B. 
Salbei, thymian, Rosmarin, Basilikum., 1 bis 2 Knoblauchzehen., Salz.

Knoblauch pressen oder sehr fein hacken,  Kräuter  unzerhackt oder nur ganz 
leicht gehackt mit etwas Salz hinzugeben und verrühren.  Nun die Buchenpilze 
mit der Marinade überall  benetzen und die darin enthaltenen Kräutern über den 
Pilzen verteilen, dann ca. 2 Stunden durchziehen lassen.   Die Buchenpilze 
entweder im Backofen  mit Grillstufe 8  bis 12 Min garen oder auf geschlitzten Alublechen , die mit Alufolie 
abgedeckt sind, auf dem offenen Holzkohlegrill garen.

Kräuterseitling:

Pilzfrikadellen mit Kräuterseitlingen

Zutaten

1 Kg Kräuterseitlinge, 1 Zwiebel, 2 Scheiben Sandwichtoast, 1 Ei, Salz, 2 EL 
Pflanzenöl

Kräuterseitlinge so fein wie möglich zerhacken, dann in der Pfanne mit heissem 
Öl und etwas Salz  ohne Deckel anbraten und dabei immer wieder  umrühren. 
Zunächst tritt Flüssigkeit aus die dann aber allmählich weniger wird. Nachdem 
die Pilzmasse dann auf ca. die Hälfte reduziert worden  ist wird sie in eine 
Schüssel gegeben um dort ca. 20min etwas abzukühlen. Sandwichtoast  unter 
Wasser halten, dann gut auspressen und zusammen  mit der fein gwürfelten Zwiebel und dem Ei zu einer 
Teigmasse kneten und daraus  kleine  Frikadellen formen, die dann nochmal in der Pfanne vorsichtig gebraten 
werden.

Shiitake:
Shiitake-Antipasti

Zutaten: 500g Shiitake, 3 EL Olivenöl, 1EL Balsamico, 1 Knoblauchzehe, Salz, 
½ Glas Oliven, ca. 8 stck. getrocknete Tomaten, 2 EL Kapern, ein kleines Stück 
Stangensellerie, 2 EL gehackte Petersilie

Stiele von den Shiitake entfernen und große Exemplare in Scheiben schneiden. 
Knoblauchzehe und Stangensellerie fein zerhacken und zusammen mit den 
Shiitake und etwas Salz in heissem Öl ca. 7 Min braten. Getrocknete Tomaten 
kleinschneiden in eine Schüssel geben. Shiitake, Oliven, Kapern, Balsamico, 
Olivenöl und Petersilie  hinzugeben und gut durchrühren. Anschliessend abkühlen lassen. Als Vorspeise mit 
etwas Weissbrot geniessen.
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