Sandréhrlinge

Bereits 1992 war in der deutschen Ubersetzung des Buches ,Pilze* (Svampar en falt-
handbok von RYMAN/HOLMASEN) beim Sandréhrling zu lesen: ,in getrocknetem Zustand
hervorragend”. Leider haben wir Kiichenmykologen diese wichtige Information Uberle-
sen.

Die Pilze schmecken nach dem Trocknen ausgezeichnet und erinnern an Morcheln,
oder auch, wer sich noch daran erinnern kann, an Lorcheln, die wegen ihrer unbere-
chenbaren Giftigkeit vom Speiseplan verschwunden sind.

Geschnetzeltes mit getrockneten Sandrdéhrlingen

20 g getrocknete Sandrohrlinge

% | milde Bouillon vom Kalb oder Huhn
400 g Kalbsfilet oder Hiihnerbrust
50-100 g Butter

300-400 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Sandréhrlinge mindestens 30 Minuten in wenig lauwarmem Wasser einweichen.
Die Halfte der Butter aufschdumen lassen, die eingeweichten Pilze darin sautieren,
das gefilterte Einweichwasser und die Bouillon nachschitten und einkochen lassen.
Nach und nach die Sahne angieBen und 30 bis 60 Minuten weiter einkochen; bei
kleinster Flamme mehr heiBhalten als kocheln.

Nach etwa 45 Minuten in einer anderen Pfanne das in feine Streifen geschnittene Fi-
let mit dem Rest der Butter bei mittlerer Hitze braunen, etwa zehn Minuten lang. Da-
nach die fertige PilzsoBe Uber das Fleisch schitten und alles zusammen noch flnf
bis zehn Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Das ist eine Umkehrung des Arbeitsganges beim klassischen Geschnetzelten. Es ist
unbedingt nétig, daB die sautierten Pilze lange genug in der Sahne ziehen, damit sich
der feine ,Morchel“ geschmack voll entwickeln kann. Gisela Lockwald

Putenschnitzel mit Sandréhrlingen

Getrocknete Sandrohrlinge mit kochendem Wasser Uberbriihen (daB sie gerade be-
deckt sind); stehen lassen. Inzwischen Putenschnitzel wiirzen (eine Seite mit Salz
und Pfeffer, die andere Seite mit Salz und Chilipulver). Pro Seite finf Minuten braten.
Pilze abgieBen — Einweichwasser beiseite stellen, falls So3e gewinscht wird. Pilze in
die Pfanne geben, entweder wahrend die zweite Seite des Schnitzels brat (Zeiterspar-
nis) und anschlieBend noch finf Minuten weiterschmoren (evtl. salzen) oder Schnitzel
fertig braten, warm stellen und in den Bratfonds die Sandrohrlinge geben, mindestens
zehn Minuten schmoren (evil. salzen).

Wenn SoBe gewinscht wird: Einweichwasser und mehrere EBIoffel saure Sahne zu
den Pilzen geben, kurz kdcheln lassen.

Guten Appetit. Renate Schrepfer
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