01. Cremige Pfifferlingsuppe
02. Pfifferling Bruschetta
03. Gnocchi-Pfifferling-Pfanne
04. Pflaumenstrudel mit Feta
05. Omas Zwetschgenknddel

06. Pflaumen-Kdsekuchen

Es ist Herbst und der meint es gut mit uns - im Wald
und auf dem Markt gibt es frische Pfifferlinge, im
Garten hdngen die Pflaumen und Zwetschgen. Also
ab in die Kiiche! Jedes Rezept wurde in unserer Test- ! _
kiiche gekocht, als absolut lecker befunden und erst ! -
dann fiir unsere Leser aufgeschrieben. ' :

Koch-Mit wiinscht guten Appetit!



PFIFFERLINGSUPPE

EXTRA CREMIG

Fiir 4 Portionen

« 750 g Pfifferlinge

o 1Zwiebel

« 4 Kartoffeln

« Etwas Petersilie zum Bestreuen
. 2ELOI

« 800 mlGemiusebrihe

o 1EL Butter

« 200 ml Schlagsahne

« Salz

o Pfeffer

« Etwas Muskat

Zubereitung

Schritt1

Die Pfifferlinge griindlich putzen, 500 g ab-
wiegen und klein schneiden. Die Zwiebel so-
wie die Kartoffeln schalen und beides eben-
falls klein schneiden. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und hacken.

Schritt 2

Das Ol in einen ausreichend groRen Topf ge-
ben und erhitzen. Die Pilze anbraten, sodass
sie Geschmack bekommen, dann den Herd
runter drehen, die Zwiebel hinzugeben und
auslassen, bis sie glasig ist. Nun mit mog-
lichst kochender Gemiisebriihe auffiillen,
etwas salzen und alles fur 15 Minuten im
geschlossenen Topf kocheln lassen.

Schritt 3

Wahrenddessen in einer Pfanne die restli-
chen Pilze im Ganzen braten. Die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken, Muskat und
Sahne hinzugeben. Alles ptrieren und noch
einmal kurz heil® werden lassen.

Die Teller mit den gebratenen Pilzen und der
Petersilie garnieren und servieren.



BRUSCHETTA
mit Pfifferlingen

Fiir 4 Portionen

« 300 g Pfifferlinge

« 50 g Butter

« 8Scheiben Brot oder Baguette
« 1Knoblauchzehe

o 8Zweige Petersilie

« Etwas Olivendl

. Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Die Pfifferlinge zum Beispiel mit einer Pilz-
burste oder einem Kiichenhandtuch griind-
lich putzen. Das Ende des Stiels evtl. etwas
abschneiden und groRere Pilze halbieren.
Die Butter in eine Pfanne geben und die Pfif-
ferlinge darin fuir 8 Minuten anbraten.

Schritt 2

Wahrend die Pfifferlinge braten, in einer
anderen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
die Brotscheiben von beiden Seiten anros-
ten. Dann die Knoblauchzehen halbieren
und jeweils die Belagseite der Bruschetta
damit einreiben.

Schritt 3

Die Petersilie griindlich waschen, trocken
schiitteln und grob zerrupfen. Fiir die letzte
Minute mit zu den Pilzen geben, damit sie
weich wird. Wenn die Pfifferlinge fertig sind,
werden sie gleichmaRig auf den Brotschei-
ben verteilt. Anschlieffend die Bruschetta
mit Olivenol betraufeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schmeckt wunderbar als Vorspeise oder
Hauptgericht!

GNOCCHIPFANNE
mit Pfifferlingen

Fiir etwa 4 Portionen
« 500 g Pfifferlinge

o 1Zwiebel

« 2 Zehen Knoblauch

« 8 Cocktailtomaten

« 150 g Speck

. Ol Salz, Pfeffer

« 500 g Gnocchi

« 1ELMehl

« 150 ml Schlagsahne

« Einen Schuss WeiRwein
« 100 gParmesan

« 2 Zweige Thymian, etwas Petersilie

Zubereitung

Schritt1

Pfifferlinge putzen, den Parmesan reiben
und die Zwiebel sowie den Knoblauch
pellen und hacken. Speck wiirfeln, dann die
Tomaten waschen und in Scheiben schnei-
den. Das Wasser fiir die Gnocchi aufsetzen.
Wenn das Wasser kocht, ausreichend salzen,
den Herd herunterstellen und die Gnocchi
gar ziehen lassen.

Schritt 2

Wahrend das Wasser aufkocht, Ol in einer
Pfanne heifld werden lassen und den Speck
darin anbraten. Pfifferlinge hinzugeben,
nach ein paar Minuten die Zwiebeln und
kurz vor Ende der Bratzeit den Knoblauch
hinzugeben und alles etwas salzen.

Schritt 3

Pilzmischung aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen. Mehl einstreuen und anros-
ten, dann mit WeiBRwein abloschen. Sahne
einriihren und mit dem Thymian und etwas
Salz aufkochen lassen. Vom Herd ziehen,
den Parmesan einriihren und Thymian ent-
fernen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit den abgeseihten Gnocchi, Tomaten-
scheiben und den Pilzen verriihren und mit
etwas Petersilie bestreut servieren.



PFLAUMENSTRUDEL
mit Feta

Fiir etwa 6 Portionen

« 300 g Mehl
« 3ELOI
o 1Ei

o 100 ml Wasser

« Salz, Zucker

o Puderzucker zum Bestreuen
« 500 g Zwetschgen

« 100 g Walnusskerne

o 4ELHonig

« 150 g Schafskase

« Zucker, etwas Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Mehl in einer Schiissel mit Ol, Ei, Wasser,
Salz sowie Zucker verrihren und anschlie-
Rend fiuir 10 Minuten vekneten. Den Teig mit
Ol bestreichen, in eine aufgewarmte Schiis-
sel geben und 1 Stunde ruhen lassen.

Schritt 2

Fur die Fullung die Zwetschgen waschen,
entkernen und vierteln. Walnusskerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett an-
rosten. Dann zusammen mit Honig und
Zwetschgen in einer Schussel griindlich
vermischen. Feta klein hineinbrdseln und
unterheben. Eine Prise Pfeffer hinzuge-
ben und mit Puderzucker je nach SuiRe der
Frichte abschmecken.

Schritt 3

Ofen auf 180 Grad vorheizen, den Teig diinn
ausrollen. Auf ein bemehltes Kiichentuch
heben und mit den Handen in Handtuch-
form ziehen. Die Fullung darauf verteilen,
dann die Enden der kurzen Seiten liber die
Fullung klappen und den Strudel aufrollen.

Im Ofen fiir gut 45 Minuten backen, etwas
abkuhlen lassen und mit Puderzucker be-
streut warm servieren.

ZWETSCHGENKNODEL
von Oma

Fiir 10 Stiick

« 800 g Kartoffeln, mehlig kochend
« 1Teeloffel Salz

« 10 Zwetschgen

« 10 Stiick Wurfelzucker

« 1Ei

« 200 gMehl

o 120 gButter

« 80 gSemmelbrosel

« 80 gPuderzucker

Zubereitung

Schritt 1

Kartoffeln griindlich waschen und 30 min
kochen. Abgielden, auf einem Backblech mit
zwei Gabeln aufbrechen und ausdampfen
lassen. AnschlieRend pellen und heifd durch
eine Kartoffelpresse driicken. Ei und Mehl
dazugeben und alles verkneten.

Schritt 2

Zwetschgen waschen und so entsteinen,
dass die Halften nicht voneinander getrennt
werden. In jede Zwetschge je 1 Stiick Wiir-
felzucker stecken. Den Teig zu einer Rolle
formen und in 10 gleichgrof3e Stlicke schnei-
den. Teigstiicke flach driicken, jeweils eine
Zwetschge darauflegen zu einem Knodel
formen.

Schritt 3

Topf mit Wasser und Salz zum Kochen brin-
gen, Knddel vorsichtig hineinlegen, Hitze re-
duzieren und Knodel 10 min ziehen lassen.
Dann Knodel mit einer Schaumkelle heraus-
heben und abtropfen lassen. Semmelbrosel
in einer Pfanne leicht rosten. Butter hinzu
geben, und den Puderzucker darin auflosen.
Zum Schluss die Zwetschgenknddel in die
Pfanne legen und unter leichtem Schwen-
ken alles zusammen anbraten. Fertig!



KASEKUCHEN

MIT PFLAUMEN

e

Fiir 1 Quicheform etwa 25 cm
« 200 gMehl

o 75 gkalte Butter

« 2 Packung Vanillezucker

o T75gZucker

« '2Packung Zitronenschale
o 2Eier

« Salz

« 500 g Zwetschgen

« 250 g Magerquark

« 200 g Schmand

o 150 g Zucker

o 4Eier

« 2 Vanilleschoten

<
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Zubereitung

Schritt 1

Das Mehlin eine Schissel geben. Kalte
Butter, Prise Salz, Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Eier hinzugeben und
alles zligig zu einem glatten Teig verkneten.
Nun fur eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Schritt 2

Die Quicheform mit Butter einfetten und
Mehl dartiber streuen. Den Teig ausrollen, in
die Form passen und uberstehende Rander
abschneiden.

Schritt 3

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zwetsch-
gen waschen, entsteinen und in Scheiben
schneiden. Nun den Quark mit Schmand,
Vanille, Eiern und Zucker in einer Schussel
verruhren. Wenn sich der Zucker aufgelost
hat, die Masse in die Form geben. Nun die
Zwetschgenscheiben vorsichtig hineindru-
cken.

Den Kuchen fiir 50 Minuten backen und ihn
vor dem Servieren vollstandig abkiihlen
lassen.
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