Marinierte Shiitake-Pilze auf gebratenen Spéatzli

Shiitake ist einer der weltweit meist angebauten Zuchtpilze. Er ist zwar nicht sehr
aromaintensiv, aber besticht mit einem ausgepragten Umami-Geschmack und ist sehr
empfanglich fur Marinaden, zum Beispiel mit Zitronensaft, Baumnussdél und dem roten,
geschacksintensiven, aber nicht sehr scharfen Madagaskarpfeffer. Shiitake muss nicht
lange gegart werden, es reicht, wenn er ein paar Minuten gebraten wird.

Dazu passen gebratene Spatzli mit Gemiseeinlage ausgezeichnet. Der wiirzige
Peterliwurz ist da gut geeignet, er schmeckt nach frischen Krautern. Mit den gebratenen
Pilzen und guten Spatzli wird das Gericht auch ohne Sauce nicht trocken, aber mit
etwas Sauerrahm, der unter die gebratenen Spali gemischt wird, wirds bestimmt schon
geschmeidig.

(Umami ist die fiinfte Geschmacksrichtung neben siss, salzig, sauer und bitter. Es ist
eine Lehnwort aus dem japanischen und bedeutet schmackhaft. Am ehesten kann der
Umami-Geschmack als fleischartig gedeutet werden.)
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Zubereitung

Shitake wenn nétig mit einem trocken Lappen oder mit den Fingern putzen, aber
keinesfalles mit Wasser abspilen. Schéafte herausschneiden und die Pilzhite je nach
Grosse vierteln oder halbieren und in eine Schissel geben.

Madagaskarpfeffer im Morser zerstossen. Zu den Pilzen geben. Zitronensaft und
Baumnussol zugeben, leicht salzen und gut vermischen. Ein halbe Stunde ziehen
lassen und dabei 2-3 mal erneut vermischen.

Peterliwurz zu kleinen Wirfelchen schneiden und ein paar Minuten in Bratbutter sanft
andinsten, bis sie leicht braun werden (ca. 5 Minuten). Spéatzli und nochmals etwas
Bratbutter zugeben, Temperatur etwas erhthen, bis die Spatzli zu brutzeln beginnen.
Spatzli brateln und dabei haufig wenden bis sie ringsum leichte Kriistchen zeigen.

Parallel dazu, die Pilze in Bratbutter ca. 8-10 Minuten braten, dabei ab und zu wenden.
Sie schrumpfen dabei etwas ein.

Zum Schluss Sauerrahm unter die Spatzli mischen und diese sogleich anrichten. PPilze
darauf verteilen und etwas gehackte Petersilie darauf streuen.
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Peterliwurz anrésten
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