Cantharellus tubaeformis
Sommerregen — Trompetensegen?

Das konnten wir beobachten: In den Jahren mit dem warmen Dauerregen im Juli -
August erfiullte sich die Hoffnung auf eine lange reiche Trompetenpfifferlingsaison.
Das beglickte uns manchmal mehrere Jahre hintereinander und war dann besonders
reizvoll.

Sicher haben Sie noch einen Vorrat vom Rekordjahr 2000 — tiefgekuhlt oder getrock-
net. Vielleicht — siehe oben — bringt uns der Herbst 2001 wieder eine reiche Ernte.
Deshalb folgen hier einige einfache Rezepte und Ratschlage mit Mdoglichkeiten zur
Variation und zur Weiterentwicklung.

Far mich sind Trompetenpfifferlinge besondere Kiichenlieblinge. Nur haben eben die-
se Pilze ein spezielles, dominierendes Aroma und sie sind nach den Lehren unseres
verehrten Meisters PATzOLD unverdaulich wie alle Pfifferlinge. Das hat unangenehme
Folgen, wenn man zu oft oder zu viel davon isst. Unglaubigen wird von Selbstversu-
chen abgeraten! Fir maBvolle GenieBer hingegen sind und bleiben Trompetenpfiffer-
linge eine Delikatesse:

Als Beispiele: in SoBen zu Pasta, Reis, Graupen
zu Gemusepfannen
zu gedlinstetem Fisch
zu Wildgeflugel
zu Wildbraten

in Suppen

in Terrinen aus Gemdise und Eiern
aus Fisch
aus Geflugel
aus Wild

in Flllungen fur Teigwaren
fur Gemuse wie Paprika und Tomaten
fur Fleisch, besonders Lamm.
und in vielen Gerichten der einfachen und gehobenen feinen Kiche.

Klassiker
Grundrezept fir TrompetenpfifferlingsoBe — am besten mit frischen oder tiefgekihlten
Pilzen — notfalls mit getrockneten.

Zutaten: 100-200 g frische oder
50-100 g tiefgekuhlte oder 10 g getrocknete Trompetenpfifferlinge
(nach Wahl 2 Schalotten)
30 g Butter
Ys | Bouillon — gekocht aus Gemiuse, Gefligel, Wild oder
Fisch,
je nach Hauptgericht — siehe unten
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer, evtl. ein Hauch Thymian.

Vorbereitung
Die frischen, angetauten Tiefklhlpfifferlinge oder die vorher 15 Minuten eingeweichten
Trockenpilze sehr klein schneiden; die Schalotten fein hacken.

Zubereitung
Butter im Topf aufschdumen, die Schalotten darin glasig werden lassen. Pilze zufligen
und erhitzen, bis die Flussigkeit verdampft ist und die Butter wieder sichtbar wird.
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Bouillon angieBen, einkochen lassen, Sahne zuschitten und langsam kocheln lassen,
bis die gewinschte Konsistenz erreicht ist. Wirzen.

Gemusefreaks konnen kurzgedinstete Zucchinistiickchen, Lauchringe oder anderes
kurzgegartes Lieblingsgemuse unter die Pasta mischen und dann die SoBe Uber das
Gericht verteilen.

Zu Wildbraten empfiehlt sich, den Bratenfond statt der Bouillon zu verwenden und
eventuell mit klassischen Wildgewirzen wie Wacholder nachzuwirzen. Zu Fischge-
richten eignet sich die SoBe mit Gefligelbouillon.

, Trattkantarellsoppa“ — Trompetenpfifferlingsuppe

Ein alteres schwedisches Rezept einer beliebten Suppe.

Schwedinnen und Schweden messen meist, statt zu wiegen. Das ist einfacher und
damit empfehlenswert; deshalb wird das Original (in deutscher Ubersetzung) wieder-
gegeben.

Zutaten: 1% | frische Trompetenpfifferlinge oder knapp " | getrocknete
1 mittelgroBe Zwiebel
1 Essl. Butter
3 Essl. Mehl, gehauft
1% | HUhnerbouillon (einschlieBlich Einweichwasser der Pilze)
1 dl (100 ml) Portwein
1% dl Créme fraiche, Salz, Pfeffer
1 dl Sahne zum Schlagen

Die Pilze putzen und klein schneiden, resp. die Trockenpilze 15 Minuten vorher ein-
weichen. Die Zwiebel in feine Wirfel schneiden. Butter aufschaumen, die Zwiebel und
danach die Pilze braunen. Das Mehl mit der Mischung verriihren und nach und nach
die kalte Bouillon zugeben und alles aufkochen lassen. Bei milder Hitze 10 bis 15 Mi-
nuten weiterkdcheln, wirzen.

Den Topf vom Feuer nehmen und den Portwein und die Créme fraiche einrlihren. Die
Schlagsahne zu festem Schaum schlagen und portionsweise in die Suppenschalen
geben. (Durch die geschlagene Sahne bleibt die Suppe wunderbar hei3.) Die Suppe
nochmals zum Kochen bringen und heiB3 in die Schalen verteilen, sofort servieren.

Herbes Kaninchen
Dieses Rezept hat Pilzfreund Michael HERB komponiert

Zutaten: 1 junges Kaninchen ca. 1400 g
75 g Zwiebeln oder Schalotten
200 g Moéhren
200 g Sellerie
400 g frische Trompetenpfifferlinge (oder 250 g tiefgekiihlte oder

20 g getrocknete)
etwas Petersilienstangel

50 mi Olivendl

100 ml herben Rotwein

50 ml reduzierten Fond
Salz, Pfeffer

1 gestr. Teel. Thymian,
je Y:Teel. Rosmarin und Salbei
getrocknete oder entsprechende Menge frische Kréduter

Vorbereitung (ca. 45 Min.)
Das Kaninchen in 8 Sticke teilen oder gleich vom Metzger teilen lassen. Aus Kopf,
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Bauchlappen und Herz mit etwas Zwiebel — z. B. den Abschnitten, einen Fond ko-
chen, abseihen und auf 50 ml reduzieren.

Rest der Zwiebeln in feine Wirfel schneiden, separat aufbewahren; ebenso die Moh-
ren und den Sellerie fein wirfeln und separat auf Tellern bereitstellen; Pilze putzen,
respektive antauen oder einweichen und klein schneiden.

Zusétzlich bereitstellen: 2 groBe Pfannen — eine davon gro3 und mit dicht schlieBen-
dem Deckel.

Zubereitung:

% des Ols vorsichtig erhitzen, die Kaninchenteile langsam hellbraun braten: zuerst die
Keulen, dann die Vorderlaufe und Halsteile, zum Schluss die Rickenteile. Nach ca.
20 Min. die Pilze zufiigen, mitbraten lassen, Wein und Fond anschiitten.

In der Pfanne im letzten Drittel Ol zuerst die Zwiebeln hellbraun braten und zum
Fleisch geben. Dann den Sellerie einige Minuten dinsten und zum Fleisch fligen, da-
nach die Mohren. Die Gewirze zufligen. Alles weiterdiinsten, bis das Gemise den
rechten Biss hat.

Fleisch vom jungen Kaninchen ist sehr zart und braucht eine relativ kurze Garzeit.
Nach etwa 40 Min. hat das Fleisch noch Biss. Wer langsam geschmortes Kaninchen
vorzieht, kann die Garzeit verlangern. Der Rotwein farbt dann das Fleisch dunkler und
das Gericht erhalt einen anderen Charakter.

Die Trompetenpfifferlinge behalten trotz der kraftigen Gewirze ihr Aroma, das sich
hervorragend mit dem Fleisch und dem Gemuse verbindet. Die Zubereitung wirkt
kompliziert. ‘Das tduscht. Sie ist lediglich wegen des Gemuses, das sehr fein ge-
schnitten werden sollte, zeitraubend. Ansonsten ist das Gericht einfach und auBBerdem
preiswert in der Fertigstellung. Gisela Lockwald

Pilzvergiftung durch Triiffeln

Mitte Januar 2001 bekam ich einen Anruf von einer Arztin. Sie hatte eine Familie (4
Personen) mit Pilzvergiftung (Brechdurchfall) im Krankenhaus liegen. Was sie tun sol-
le? Meine erste Frage natrlich: ,Gibt es Pilzreste?* Gab es nicht. Auch das Erbro-
chene war entsorgt. Aber die Arztin erzahlte gleich darauf, die Familie hatte Triffeln
gegessen. Ein Bekannter hatte die Triffeln aus Tunesien mitgebracht. Drei Familien
bereiteten die Pilze bei sich zu, aber nur einer Familie ginge es schlecht. Wir ergin-
gen uns in Vermutungen.

Mein Mann hatte das Gesprach mitgehért und war inzwischen nicht untétig gewesen.
Er walzte unsere beiden Giftpilzblicher. Und im FLAMMER / HORAK (1983): ,Giftpilze —
Pilzgifte“ wurde er findig. Er schob mir das Buch riber und da stand: ,Choiromyces
venosus — WeiBe Triffel (Stachelsporige Maandertriffel) roh giftig, enthalt Hamolysine
(blutzersetzende Substanzen), die jedoch beim Kochen zerstort werden.” Etwa eine
halbe Stunde spater rief die Arztin netterweise noch einmal zuriick und erzéhlte, dass
die Familie die Truffeln tatséchlich roh gegessen hatte!

Da hatte die Familie sicher gehort, dass die ltaliener als Feinschmecker ihre Triffeln
ganz fein schneiden, mit Olivendl betraufeln, mit Salz bestreuen und dann roh ver-
zehren. Die ltaliener essen die Tuber magnatum - italienische Triffel. Die Familie
muss eine Art erwischt haben, die auf ,rohe” Zubereitung doch recht ungnédig reagie-
ren kann. Renate Schrepfer
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