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Da heift es rugreifen: Beom Anllick der frischen Pilze wird es Cos taxs, der v diesemt regnerischen Vormittag einen Winterm el trilgt, richeig

DA SANCHER

(| wrrmndomis Herz. Das freut den Murkthtndier Frank Rekerr. 1.

‘Das Geheimnis der Pfifferlinge

Ein ganz besonderes Salz: Was Pilzen ein unverwechselbares Aroma beschert

VO FIETEH FLAGE - FEELELUIR

B Biclefeld. Im Osten der

Stadt, gar nicht weit entfernt
| von der y herrscht zweimal

in der Woche buntes Treiben

| rund, Mal sind es 15, mal 20
| Hiindler, die dort im Schatten
| der Jakobuskirche ihre Stinde

aufbauen, Ein Besuch anf dem
| Ostmarkt lohnt sichallemal,

|  Heimischer Kopfalat, ein
Kopfl schoner als der andere,
| gelbe Kartoffeln, so sauber wie
tnlldrrHan.d.ngnld und fin-
gerschmale Earotten. Alles so
adrent hier. Aus ciner Boke wa-
bert eln bettrender Duft — beichs

| pleffrig, mit ciner Spur von

| Anis. Frisches Basilikum, keine

| Frage. Costas Kuriklidis nimmt
i seinem Marktbesuch mide der
NW spontan Fahrte auf, Bunded-
weise Basilikum mit fleischigen

| Blattern entdeckt der Chef der
Weinbar 3A. Daru Estragon,

| Kerbel, Schninlawch und Petersi-
lic. Wher c3 versdumt hat, einen «i-
genen Kriutergarten anzulegen,
musssich nicht grimen. Die Bae-
lefelder Wochenmirkie bieten
zurzeit reiche Auswahl an wilrzi-
gen Pilinzchen.

Eine Kriuterbutter vielleich?
Die Idee klingt nicht gerade ori-
ginell Oder Krauterquark zu fri-
schen Kartoffeln? Ma, ja. Am
Stand von Frank Reker entdeckt
der Koch schlicflich etwas, das

| ihnzu einer feinen kleinen Mahl-
zeit inspiriert: Phifferlinge. Et-
was frith zwar, denn dic gelben
Schwammerln passen cher in
den Spatsommer. Doch diesen

Biikaiifen™
mit

(ostas

Der Gang liber
den Wochenmarkt

Prachtexemplaren aus Serbien
ist st mur schwer zu widerste-
hen.

«Ma, ist das ein Dufi?”, fragl
Costas, umwickelt einen Pilr
mit einem Basilikumblan und
lisst Umstehende schouppern.
Die Entscheidung ist schriell ge-
troffen: Zum Wochenende
gibt's die ersten frischen Pilie -
mit Pasta. Wihrend Frank He-
kerbedachtig eine Tate mit PAif-
ferlingen = 100 Gramm fir 3,90
Euro- fillls, beschaftigt sich sein
Kunde schon mit den Vorberei-
tungen: Pilze niemals waschen,
dann geben sie beim Kochen zu-

Das Rezept:

Tagliatelle mit Pﬁffemngen

Firdicses Gericht empfiehlt
sich ein Gemitsefond, der auf
Vorrat subereitet werden
kann.
Zutaten: | gr. Gemilserwie-
bel 2 r;dwk:mcbdn. 2Karat-
ten, 2 iestangen, 3 grofie
s Fichliuxh

Champignons, ¥/, h

knolle, 4ELT itk 3
'ﬂ’ﬂdh%ﬁﬁf,im cer-
bditter, | EL Wacholderbee-

ren, schwarze Plefferkamer,
1 EL Salz, 1/, | WeiBwein, '/, |
Wasser,
Zubereitung: Alles 2 S1d. ko-
cheln lassen, anschlicfend
passieren, abkahlen lassen
und in Einweckglisern oder
Flaschen aufbewahren.
Zutaten fiir die Tagliatelle
{4=6Personen): ca. 300 g fri-
sche Nudeln aus der

theke, 600 g Phifferfinge, 2
Schalotten, 4 Tomaten, je 1
Bund Basilikum
urd glatee e, 2kleine
Kelben Gem sefond, Salz,

wiel Flitazigheit ab®, warnt Cos-
tas, Besser sei o5, sic mit einer
Biirste zu reinigen. Und ganz
wichtig: .Das Ol muss ganz heifs
seim, dann hleilben die Piffer-
linge schiin bissfest.™ Und noch
eine [dee geht dem kreativen
Koch durch den Kopf. Vieles,
was aus dem Wald kommi, ver-

,, Einkaufen mit Costas* —Tagliatelle mit Pfifferlingen
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Plefier, je 1 Prise brauner Zu-
cker, Limonenpleffer un

| Riuchersalz.

Zubereitung: Dic Tomaten
vierteln, das Innere anshith-
ben und das Fruchtibeisch wiir-
feln. Ol in einer, i

- Planneerhitzen, bis es Blasen
o

Kriiuter, gehackie Schalotten
wind Tomaten unterrithren.
e Nudeln in die Planne ge-
ben und alles crhitzen, Gemii-
sefond darugie Ben, umsih-
ren, mit Salz, Pleffer und brau-
Zucker abschmecken.

mengen.
Costas Tip: In der Plannebe-
ginnt der Kisezu schmelzen.

Dras Gerich Iﬂiﬂ‘lﬁl:“'uwm
mige Konsistenz. passt

¢in leichver Weitter, etwa Lu-

ganavom Gardasee.

trage eine leicht rauchige
Wikrze, spricht er mehr #u sich
selbst, Wildbret zum Beispiel
oder Pilee. Eine krifiige Prise
Riuchersalr soll den Phfferlin-
gen  cin  unverwechsefbare
Aromageben. Das ist tatsichlich
50, wie sich wenig spater beim
Fochen herausstelit




