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Anleitung:
Di e Chanpi ons unter den Pil zen !

Friher, als man die edl en wei Bkopfigen Pilze in der freien WIdbahn,
auf Wesen und an Wl dsaunmen finden nusste, waren sie selten und

ent sprechend kostbar. Bis man sie zu zichten lernte, galten

Chanpi gnons al s erl esene Delikatesse, als etwas Besonderes. Nero
nannte sie "cibus deoruni: Gotterspeise. Heute sind diese Pilze

ei nfach zu produzi eren, deshalb stets und inmer verfigbar. Und das
zu wirklich ginstigem Preis! Und das all erschénste: Gottlob
schnecken sie weiterhin gottlich anders als das sonst mt den edlen
Del i kat essen der Fall ist, die durch Zichterflei3 fir jedermann
ver f igbar geworden sind. Grund genug al so, sie ab und zu mal auf den
Ti sch zu bringen.

Man unt erscheidet drei Sorten Die bei uns Ublichen wei3en

Chanpi gnons wurden aus dem W esenegerling gezichtet. Bei m Ei nkaufen
sollte man al so darauf achten, dass sie tatsadchlich schneewei 3 sind.
Dann ist ihr Fleischfest, die Hite sind noch geschl ossen, ein dinnes
Haut chen Uberzi eht oft noch den FuBR. Je &alter die Pilze sind, desto
wei cher werden sie, sie recken sich, das Haut-chen verschw ndet, der
Hut entfaltet sich und bildet geradezu einen Schirm- solche Pilze

i mLaden lieber gleich |iegen |assen, sie sind braun und schwanm g,

wer den dann | eicht schmerig und sie schnmecken nicht nehr gut.

Al l erdings sollte man genau hi nschauen: Man darf sie nicht mt den
dunkel hauti gen Geschw stern der Chanpi gnons verwechsel n, den

br &unl i chen St ei nchanpi gnons (auch féal schlich Steinpilzchanpi gnon
genannt), die aus dem Wal dchanpi gnon oder Wl degerling gezichtet
wurden. Sie nennt man in Siddeutschl and Egerling: D ese schmecken
sogar kréaftiger und intensiver als die feinen, weiBen Kollegen, aber
nur, wenn sie frisch sind, also sich fest anfihlen und einen

geschl ossenen Kopf haben! Und am all erfeinsten sind die sehr
festflei schigen, |eicht rosa schimrernden "chanpi gnons de Paris",
deren Urvorbild einst die wirzigen Anisegerlinge waren. Man bekommt
sie jedoch bei uns |leider nur selten - wenn Sie al so Chanpi gnons
sehen sollten, die einen rosa Schi mer aufweisen, dann unbedi ngt
zugrei fenl We man Chanpi gnons auf bewahrt Nach dem Ei nkauf |egt man
die Pilze am besten | ose ins Cenmisefach und bedeckt sie mt einem
Kichenpapi erbl att oder ei nem Tuch, um sie vor dem Austrocknen

schit zen. So bl eiben sie bis zu drei, vier Tage knackig frisch
Danach allerdings verlieren sie ihre schone Festigkeit und werden
nmide, dabei verfarben sie sich imer nmehr ins Braunliche. Sollten
Sie die Pilze aber doch einmal im Gemisefach vergessen haben, i st
das nicht schlinmm erstaunlicherweise entwi ckeln sie in diesem
Zust and besonders intensive Wirze. Und dann ergeben sie i mer eine
fabel hafte Pil zpaste (siehe Rezept).

In der Kiche Pilze zu putzen ist bei den frischen, knackigen

Exenpl aren absol ut kei ne Mihe; es geht blitzschnell: Es wird
allenfalls am Fu3 ei n diinnes Schei bchen abgeschnitten, ansonsten
falls vorhanden, anhaftende Erde abgew scht. Praktisch ist dafidr ein
spezielles Pilzbirstchen mt besonders wei chen Borsten. Oder nman

ni mt ei nfach Kichenpapi er
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(Fortsetzung)

Nur wenn wirklich nétig, werden die Pilze in einem Sieb unter
flieRBendem Wasser abgebraust. Nicht unsonst hei Ben Pil ze auch
"Schwamerl| ", sie saugen Wasser auf wie ein Schwamm und wir wollen
schlieflllich unsere Saucen nicht verwéssern. Deshalb also Pilze
niemals in Wasser |iegen | assen

Pilze in Schei bchen schnei den: Fir hauchfei ne Schei ben eignet sich
der Truffel hobel. Etwas dickere Schei ben produziert der Gurkenhobel
Exakt gl eich starke Scheiben erzielt man mt dem Ei erschnei der.

Al l erdings: Das klappt nur mt wirklich frischen Pilzen, die richtig
fest sind, sobald sie weich geworden sind, dringt der Schnei dedraht
ni cht nmehr so einfach durch. Auch praktisch: Die Pilze auf der

Auf schni tt maschi ne dinn auf schnei den

Wattigweiche Stiele sollte man fir di e neisten Zubereitungen
entfernen, und nur die festen, knackigen Kopfe verwenden.

Al l erdings: Sie werden nicht weggeworfen, sondern i m Suppentopf
ausgekocht. Sie geben der Brihe intensive Wirze!



