Rezeptvorschlige fiir alle Waldfriichte-Gléser von Baier

Edelpilze mit Putengeschnetzeltem
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Edelpilzmischung’, 250 g Putenbrust, 1 Zwiebel, 2 EBL. Ol, Salz,
Pfeffer, 1/8 | Gemiisebriihe, heller Soffenbinder, Schlagsahne, Estragon.

In Wiirfel geschnittenes Putenfleisch kriftig in Ol anbraten, Zwiebelringe und Pilze zufiigen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Brithe aufgieen. Zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Sofle binden und
mit Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Estragon abschmecken. Als Beilage empfehlen wir:
Kartoffelptiree und Brokkoli.

Edelpilze in Blitterteigpastete
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Edelpilzmischung’, 1 Ef3l. Butter, 1 Zwiebel, 1 Paprikaschote, 1/8 [
Fleischbriihe, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer, 1/8 | Sahne, Sofsenbinder, 2 Bltterteigpasteten.
Kleingeschnittene Zwiebel und Paprikaschote in Butter andiinsten, Edelpilzmischung zugeben,
salzen, pfeffern mit Briihe aufgieen, SoBenbinder zugeben und kurz aufkochen lassen. Sahne mit

Eigelb verrithren und die Pilze damit legieren. In die Pasteten fiillen und iiberbacken.

Steinpilze in Wacholderrahm
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Steinpilze’, 1 Zwiebel, 50 g durchwachsenen Réucherspeck,
2 cl Rotwein, 3 Wacholderbeeren, Créme fraiche, Salz, Pfeffer, Petersilie.
Speck- und Zwiebelwiirfel bei mittlerer Hitze braten, gut abgetropfte Pilze zugeben, ca. 10 Minuten
mitbraten. Rotwein und zerstol3ene Wacholderbeeren mit Créme fraiche verrithren, zu den Pilzen
geben und kurz erhitzen. Salzen, pfeffern und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Als Beilage empfehlen wir: Semmelknddel und Preiselbeeren.

Steinpilz-Rouladen
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Steinpilze’, 1 Zwiebel, Butter, Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
2 diinne Kalbsschnitzel, 1/4 Glas Weiffiwein, 1/8 | Sahne.
Steinpilze und feingehackte Zwiebel in Butter leicht anrdsten, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Auf die leicht gesalzenen Kalbsschnitzel verteilen, einrollen und mit Spiechen fixieren. In
eine gebutterte Form legen, mit Wein und Sahne tibergieen und im vorgeheizten Backofen

gratinieren.

Jagerpfannkuchen mit Pfifferlingen
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Pfifferlinge’, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Petersilie, Butter,
geriebener Emmentaler-Kdise.
Pfifferlinge mit kleingehackter Zwiebel in Butter braten, mit Salz, Pfeffer und Petersilie
abschmecken. Auf die vorbereiteten Pfannkuchen geben, mit Kése bestreuen und zur Hilfte

einschlagen.



Risotto mit Reisstrohpilzen im Romertopf
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Reisstrohpilze’, 1 kl. Zwiebel, 200 g Reis, 40 g Butter, 1 kl. Glas
Spargelstiicke, 50 g roher Schinken, 2 ki. geschdlte Tomaten, 1/4 | Fleischbriihe, 1/8 | Weifswein, Salz, Pfeffer,
Streuwiirze, 1/8 1 siifse Sahne, 75 g Parmesankdise.
Kleingeschnittene Zwiebel, Reis in etwas Butter anschwitzen. Reisstrohpilze, Spargel, geschnittener

Schinken und gewiirfelten Tomaten diinsten. Alles zusammen in den vorher gewésserten Romertopf geben.
Mit Fleischbriihe und Wein aufgielen und wiirzen. Geschlossenen Topf ca. 40 Minuten bei 220° C in der Bra
trohre garen lassen. 30 g zerlassene Butter mit erwidrmter Sahne und Kése vermischen und vor dem Servieren

unterziehen.

Hawaii-Salat mit Reisstrohpilzen
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Reisstrohpilze’, 1 kl. Dose Ananasstiicke, Curry,
1/2 Glas Zigeunersofie oder Ketchup, Salz.
Reisstrohpilze und Ananasstiicke abtropfen lassen, unter die Zigeunerso3e mischen und mit Curry und Salz
abschmecken. Mit getoastetem Weil3brot servieren.

Kohlrabi mit Pilzfiillung
Zutaten: 4 grofie Kohlrabi, ein 370 ml Glas Baier - 'Zuchtpilze', 20 g Butter, 1 Zwiebel, 1 Ei,
etwas Semmelmehl, Salz, Pfeffer, Petersilie
1 Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter andiinsten. Die Pilze dazugeben und ca. 10 Minuten
schmoren lassen. Die Masse abkiihlen lassen - danach 1 Ei, etwas Semmelmehl, Salz, Pfeffer, frische
feingehackte Petersilie dazugeben. Die Kohlrabi schilen, Deckel abschneiden, mit einem Messer aushoéhlen,
salzen, pfeffern und mit der Pilzmasse fiillen, anschlieBend die Deckel wieder auflegen. In einen Topf stellen,
1/2 1 Brithe dazugeben und bei geschlossenem Topf garen lassen.

Toast mit Zuchtpilzen
Zutaten: Ein 370 ml Glas Baier - 'Zuchtpilze', 1 Zwiebel, 1 Ef5l. Butter, 1/8 | Sahne, Streichkdise,
Salz, Pfeffer, Petersilie
Kleingeschnittene Zwiebel in Butter diinsten, Zuchtpilze zugeben und anbraten. Mit Sahne aufgieen und
den Streichkise darin schmelzen lassen. Kriftig abschmecken und auf Toastbrot verteilen.

Fondue-Dip mit Preiselbeeren
Zutaten: Y | Schlagsahne, 2-3 Ef5l. Baier - Preiselbeeren, Sahnemeerrettich nach Geschmack
Sahne schlagen, Preiselbeeren unterheben und mit Meerrettich abschmecken.

Nussschnitten mit Preiselbeeren
Teig: 250 g Butter, 225 g Zucker, 300 g Niisse, 6 Eier, 2 Efl. Milch, 3 Ef5l. Mehl, 1 Pack. Backpulver.
Aus den oben genannten Zutaten einen Riihrteig herstellen, auf ein vorbereitetes Backblech streichen
und bei 200° C 30 Minuten backen.
Fiillung: 3/4 | Sahne, Ein 370 ml Glas Baier - 'Preiselbeeren’, Rotwein, Butterkeks, Haselnussguss
Sahne steif schlagen, Preiselbeeren untermischen und auf den Kuchen streichen. Butterkeks in Rotwein
tauchen und mit Haselnussguss iiberziehen.



