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Pilze - Delikate Bereicherung des Speiseplans
Woher kommen Pilze?

Pilzen werden mehr dem Reich der Tiere zugeordnet, denn der Pflanzenwelt. Wahrend Kulturpilze das ganze Jahr erhiltlich sind haben
wild wachsende Pilze im Spatsommer und Herbst Hauptsaison. Sie gedeihen bevorzugt in Fichten-, Buchen-, Kiefer- und Eichenwaldern.

Was steckt im Pilz?

Je nach Sorte enthalten Pilze in unterschiedlicher Konzentration Wasser, Eiweil3, Ballaststoffe und Kohlenhydrate. AuRerdem sind
Mineralstoffe wie Kalium, Calcium, Magnesium, Zink, Selen, Vitamin D, B-Vitamine und Mangan in den fettarmen Waldbewohnern
enthalten. Durch den geringen Fettanteil sind Pilze sehr kalorienarm.

Wie schmecken Pilze?

Die Geschmacksaromen der zahlreichen Pilzsorten reichen von voll und kraftig (Austernpilze), mild (weiBe Champignons), kraftig intensiv
(braune Champignons) siilich-mild oder leicht nussig (Enoki-Pilze), wiirzig-nussig (Kréduterseitlinge), fruchtig (Limonenseitling), bis hin zu
aromatisch, wiirzig und kraftig (Shiitake-Pilze) und leicht pfeffrig (Pfifferlinge).

Wie kann man Pilze verwenden?

In der Kiiche: Der gemiisedhnliche Charakter macht Pilze sehr vielseitig in jeglichen Pilzrezepten verwendbar. Kréauterseitlinge eignen
sich zum Braten, Marinieren und Grillen, der Limonenseitling wird gegart oder roh verzehrt, die hocharomatischen Shiitake-Pilze sind
ideal fiir Pilz-Risotto und Gerichte der asiatischen Kiiche. Der kraftig-wiirzige, leicht pfeffrige Geschmack der Pfefferlinge macht sie zur
schmackhaften Fleisch- und Wildbeilage. Zu Nudelgerichten, Semmelknddel oder Ragout passt das aromatische, nussige Aroma der
Steinpilze perfekt. In getrockneter Form aromatisieren Pilze Ragouts, Suppen und SolRen.
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