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Laura Koch kreiert exklusiv
fur Mykoplan neue, raffinierte
und leckere Pilzgerichte zum

Nachkochen. m : -
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Kochkunsten inspirieren und e e, ————
eniessen Sie spannende und - — T

gesunde Gerichte.

In dieser Ausgabe geht es um
die Morchel, welche gerade in
der Fruhlingszeit hoch im Kurs

steht.




Von Ende Marz bis Mai/Juni lassen
sich die ko&stliche Speisemorchel
(Morchella esculenta) und die Kapp-
chenmorchel (Morchella gigas) in
Laub- und Auenwaldern und allge-
mein auf humusreichen, kalkhalti-
gen Boden finden. Haufig sind sie
z.B. unter Eschen, zum Teil aber auch
unter Obstbaumen anzutreffen.

Doch aufgepasst: Die Morchel hat
einen Doppelganger - die «Lorchel»
(Gyromitra esculenta). Sie gedeiht
ebenfalls im Fruhjahr, weist aller-
dings keine typisch gekammerten,
sondern lappig/hirnartig gewunde-
ne Hute mit braun-rotlicher Farbe
auf. Die Lorchel wird auch Giftlorchel
genannt, da sie sehr giftig und sogar
todlich sein kann. Obwohl der Unter-
schied vom geubten Pilzsammler-
auge rasch erkannt wird, sollte der
Fund sicherheitshalber dennoch von
der Pilzkontrolle bestatigt werden.
Der Fruchtkorper der rohen Morchel
enthalt den Magen-Darm-reizenden
Stoff «Hydrazin», der beim Kochen
oder Blanchieren beseitigt wird.
Ein Drittel der getrockneten Mor-
chel beseht aus Eiweiss und liefert
eine Aminosaure, die man interes-
santerweise bislang nur in der Spei-
se- und Spitzmorchel gefunden hat.
Ausserdem liefert die Morchel sog.
Mehrfachzucker, die sogar in Medi-
kamenten zur Unterstutzung des Im-
munsystems und zur Hemmung von
Tumorwachstum eingesetzt werden.
Im Tiermodell konnte zudem eine
antivirale Wirkung festgestellt wer-
den, und in der traditionellen chi-
nesischen Medizin wird die Morchel
u. a. bei Verdauungsstorungen und

Kurzatmigkeit eingesetzt. Die zellschutzende
Eigenschaft der, in der Morchel enthaltenen
Zuckerverbindungen ubersteigt sogar dieje-
nige von Vitamin E.

Zusammen mit dem stark entgiftenden und

zudem entzundungshemmenden Fruhlings-
kraut Barlauch wird diese Pilzbrezel zu einer
potenten und aromatischen Erganzung ver-
schiedener Gerichte.

Laura Koch, Ernahrungsberaterin BSc. BFH
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Bio-Hithnerei -

getrocknete Morchel (ca. 10 Stuick)
Frischpilz, z. B. Champ.lgnon s
grosse rote ZW1ebe1 ca 80g

’bestrelchen Ddénach mit Parmesan und gehackter,
Petersilie bestreuen

= - 6. Den Teig langs zu einer langen Wurst elnrollen > ;
' ~sodass. daraus eine Brezel geforrm werden kann =
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7. D1e Brezel auf ein mit Backpaplerbele' tesBa
legen mit dem Eigelb bestrelchen,ua"
,ca 30 Mmuten be1 190 °C Ober- und Unteryze backen -
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*8 Gebackene Brezel in Tranchen schnelden und als Apero Gebackserweren




