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1 Info

Anleitung:

Ab Juni waechst in Laub- und Nadel wael dern der Pfifferling. D eser
Wal dpil z i st bei Feinschneckern besonders beliebt, er gibt Speisen
ei nen aromati schen Geschmack und schmeckt auf einfachste Art
zubereitet am Besten.

Bevor di eser exzellente Speisepilz jedoch in die Pfanne wandert,
sollte er gut geputzt, aber nicht gewaschen werden. (Bei mWschen
wuerde er sich zu sehr mt Wasser voll ziehen.) Mt einemfeuchten
Tuch wi scht man di e Kappe ab, nit einemspitzen Messer entfernt nman
di e Erde zwi schen den Lanell en und schnei det das erdi ge Ende des
Fusses ab.

Ni cht geeignet ist der Pfifferling zum Trocknen und Einfrieren, da
er dabei trocken w rd.

Geni essen kann man i hn noch bis zum Spaet herbst, gerne mt neinen
Rezept en.

Rezepte: Pasta mit Pfifferlingen Blattsalat mt Pfifferlingen G uene
Bohnen mt Tomaten und Pfifferlingen



