Shii-Take-Pilz-Omlette
mit feinen Krautern

Zutaten (fiir 4 Portionen):
300 g fiische Pilze

4 Eier

75 g Parmesan, gerieben

1 Knoblauchzehe

1 EL Petersilie

2 EL Semmelbrosel

3 EL Olivenol

13 Tasse Milch

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Oregano Shii-Take-Pilz-Omlette

Die Pilze putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in der Pfanne erhitzen, Zwiebel, Petersilie und Knoblauch
dazugeben und andiinsten, Pilze einriihren, mit Salz, Pfeffer und
Oregano wiirzen und auf niedriger Hitze 10 Minuten kochen
lassen.

Eier in eine Schiissel schlagen und verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und Semmelbrosel und Parmesan einriihren, etwas Milch
dazugeben, damit die Mischung nicht zu dick wird.
Eier-Mischung iiber die Pilze gieRen, anbraten, wenden und fertig
garen.




Forelle gefiillt mit Shii-Take-Pilzen
dazu Spritzkartoffeln

Zutaten (fiir 1 Portion):

1 frische Forelle

150 g Shii-Take-Pilze

10 g Speck

10 g Zwiebeln, feingewiirfelt
Mehl, Salz, Pfeffer, Zitrone

3 Kartoffeln
Milch, Muskat

Spezialitdt der Gaststdtte
»Zum Adler*

Die Forelle sdaubern, salzen, sauern. Shii-Take klein schneiden, in
Speck und Zwiebeln anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Danach die Forelle mit Shii-Take fiillen, in Mehl wélzen und in
Alufolie einwickeln.

Die Kartoffeln abkochen und zerstampfen, Milch dazugeben und
mit Salz und Muskat abwiirzen. Die Forelle bei ca. 180 Grad 20 Min.
lang backen.

Die Kartoffelmasse in den Spritzbeutel geben, portionsweise auf
das Backblech spritzen, mit Eigelb bestreichen und ca. 15 Min. bei
180 Grad backen.

Danach die Forelle aus der Folie nehmen, mit Zitrone und Feldsalat
garnieren und mit den fertigen Spritzkartoffeln anrichten. Dazu
empfehlen wir einen Shii-Take-Trunk oder trockenen WeilRwein.




Kabeljaufilet

mit Shii-Take-Pilzkruste

Zutaten (fiir 4 Portionen):
600 g Kabeljaufilet

Salz

Saft von ' Zitrone

500 g Shii-Take-Pilze

3 Schalotten

20 g Ol/Margarine

4 FL trockener WeilSwein
weilSer Pfeffer

2 FL gehackte Petersilie

40 g geriebener Kase

(z.B. Emmentaler oder Gouda) Vielfiltiges Angebot im Reformhaus
Hedwig in Senftenberg

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, salzen und mit Zitronen-
saft betrdaufeln. Die Shii-Take-Pilze mit einem Kiichenpinsel gege-
benenfalls von Substratresten befreien und eventuell mit einem
angefeuchteten Kiichenkrepp abreiben, méglichst nicht waschen,
da sonst das Aroma leidet.

Nun die Shii-Take in kleine Stiicke schneiden. Die Schalotten scha-
len und fein hacken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das
Fett in einer Kasserolle erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
braten. Die Shii-Take-Pilze hinzufiigen und darin anschwitzen. Mit
Wein aufgiel3en, salzen und pfeffern und so lange offen bei starker
Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Dann Petersilie und Kidse untermischen. Die Halfte der Pilze auf
dem Boden einer Auflaufform verteilen. Die Fischfilets nebeneinan-
der darauflegen und mit den restlichen Pilzen bedecken. Auf der
mittleren Schiene etwa 30 Minuten backen. Falls die Oberflache zu
stark braunt, mit Alufolie abdecken. Ein Genuss mit Kartoffelpiiree
und frischem Tomatensalat.




Shii-Take Salat

Zutaten (fiir 2 Portionen):
1 kleiner Fisbergsalat
1 Bund Radieschen

2 Bund Schnittlauch
200 g Tomaten

4 EL Rotwein-Essig

6 EL Pflanzenol

2 FL Butterschmalz

2 TL Balsamico-Fssig
300 g Shii-Take-Pilze
Salz und Pfeffer

Shii-Take-Wurst-Salat der
Landfleischerei Uhyst

Den Eisbergsalat waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte
Stiicke zerkleinern. Die Radieschen und die Tomaten in diinne
Scheiben schneiden, den Schnittlauch ebenfalls klein schneiden.
Den Rotwein-Essig mit Salz verriihren, Pfeffer und Ol hinzufiigen.
Dabei kraftig mit dem Schneebesen schlagen, damit eine cremige
Sauce entsteht.

Die Salatzutaten darin wenden.

Die Shii-Take mit Kiichenkrepp abreiben, von den Stingeln befreien
und grol3e Pilze halbieren oder vierteln. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, die Pilze darin eine Minute bei starker Hitze
braten, salzen, pfeffern und mit Balsamico-Essig abloschen. Warm
unter den Salat mischen.




Shii-Take mit Lauch
und Bandnudeln

Zutaten (fiir 2 Portionen):

250 g Shii-Take

250 g Bandnudeln

2 Lauchstangen

2 FL Butter

25 | Sahne

125 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer bzw. Cayennepfeffer, Muskat
und Parmesankdse

Shii-Take mit Lauch
und Bandnudeln

Die Lauchstangen ldangs aufschneiden, waschen und in schmale
Streifen schneiden. Von den Shii-Take-Pilzen die Stiele abschneiden.
Pilzhiite in Streifen und Stiele in Scheiben schneiden. Butter erhit-
zen, Lauch und Pilzstreifen darin 5 Min. unter standigem Riihren
diinsten. Mit Salz, Pfeffer bzw. Cayennepfeffer kréftig wiirzen,
Weildwein und Sahne zugielRen, dann 8 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen schmale Bandnudeln in reichlich Salzwasser

bissfest kochen und abgief3en. Sauce mit Muskat abschmecken und
mit den Nudeln vermengen. Nach Geschmack mit frisch geriebenem
Parmesankdse bestreuen.






