EINE TARTE WIE EIN GANZER WAT D

Wochenmarkt 10

Tarte mit Pilzen
Zutaten fiir eine Form mit einem Durchmesser von 22 cm: Fiir den Teig: 140 g Mehl, 60 g Vollkornmehl,
1 Prise Salz, 60 ml Olivendl, 80 ml Wasser; fiir den Belag: 20 g getrocknete Steinpilze,
1 kleine Zwiebel, etwas Olivenél, 350 g gemischte Pilze (Shiitake, Champignons, Pfifferlinge ...), 50 ml Weiflwein,
Schwarzer Pfeffer, 2 Zweige Rosmarin,180 ml Milch, 2 Eier, 50 g Gruyere, 50 g Parmesan

Ich war mal bei einer gefiihrten Pilzwanderung dabei, in einem Wald
in Brandenburg. Ich habe keinen einzigen essbaren Pilz gefunden.
Ungenief3bar, sagte mir die strenge Pilzfiihrerin jedes Mal, wenn ich
ihr entgegenhielt, was ich aufgelesen hatte. Das liegt nun schon ein
paar Jahre zuriick, in der Zwischenzeit habe ich eine Familie gegriin-
det und leider keine Zeit mehr, mein Essen selbst zu sammeln. In
meinem Leben als Single, wie ich es mir manchmal vorstelle, hitte
ich das Pilzesammeln erlernt, meine Wohnung wire minimalistisch
eingerichtet, und ich wiirde jede Nacht acht Stunden schlafen. Ich
wiirde meine selbst gesammelten Pilze namens Krause Glucke oder
so nur kurz in Butter schwenken, bisschen Salz und Pfeffer dazu, eine
Scheibe gerbstetes Brot, natiirlich ein Glas Weiflwein, sonst nichts.
In meinem realen Leben mache ich eine Tarte mit Pilzen, die man
dank gesellschaftlicher Arbeitsteilung auf dem Marke kaufen kann.
Aber ich will mich nicht beschweren, die Tarte schmeck toll.

Von Elisabeth Raether

Die beiden Mehlsorten und das Salz vermengen, Olivenol und Was-
ser hinzugieflen. Erst mit einem Loffel, dann mit den Hinden zu
einem Teig verkneten. Diesen in den Kiihlschrank legen.

Getrocknete Steinpilze mit heiflem Wasser iibergieflen, sodass sie
gerade bedecke sind. Zwiebel fein schneiden, in Olivensl unter
Rithren andiinsten, erwa 8 Minuten lang. Die gemischten Pilze

klein schneiden und hinzugeben. Mit Weilwein ablsschen, salzen
und pfeffern und fein gehackte Rosmar

eingeweichten Steinpilze abgiefen,
l?as Ganze L.mgeﬁihr 10 Minuten lang schmoren, bis die Fliissigkeit
emgekocht ist imd die Pilze gar sind. Den Teig in eine Tarte- oder
Springform driicken. Die Pilzmischung gleichmiRig auf dem Teig

v;:dlanI\;‘ﬁ‘l:lCh’ Eier und geriebenen Kise in einer Schiissel ver-
fuhren. Aut die Tarte giefen. Dj T : 0 bis
35 Minuten lang backen. ¢ larte bei 170 Grad etwa 3 $

inblitter dazugeben. Die
klein schneiden, hinzufiigen-
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