
Rezeptbuch
 Pilz- und Gemüsegerichte



Saut ier te Gemüse- 
Jul ienne mi t Pi lzen 

Zuberei tung
Das Gemüse in Streifen schneiden und mit 
Olivenöl andünsten. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Beiseite stellen. Die verschie
denen Pilze schneiden, anbraten und  
mit Sojasauce ablöschen. Das Gemüse kurz  
erhitzen und mit den Pilzen anrichten.  
Mit Sesamkörner, Kerbel und Shiso Purple 
ausgarnieren.

Zutaten für 1 0 Personen

500 g Karo t ten
500 g Pfä lzer-Karo t ten
500 g Peperon i
300 g Ch inakoh l
15 g O l ivenö l
1 kg   Pi lzmischung (Pleos,  

Sh i take, Kräutersei t l inge)
 So j asauce
  Salz , Pfeffer, Sesamkörner, 

Sh iszo Purple (Kresse-A r t),
 Kerbel

Emmanuel Christ
mann 

Gebrüder Roel l i 
AG, Luzern

Bon
appét i t !



Zutaten für 1 0 Personen

Stroganoff-Sauce
40 g But ter
75 g Zwiebel , emincier t
120 g Peperon i grün
120 g Peperon i ro t
120 g Peperon i gelb
50 g Ess iggurken
15 g Paprikapulver
2 d l Ro twein
1 ,5 d l Gemüsefond
 «Heinz Ho t Ch i l i»
  Salz , Pfeffer, Zucker, 

Ch i l is auce «Baerg Mar t i», 
«Maizena Express dunkel»

Waldpi lze
600 g Pi lzmischung «Wauwi ler»
80 g But ter
60 g Zwiebeln , gehackt
1 ,5 d l  Weisswein 

Salz , Pfeffer

Waldpi lz-Stroganoff 

Zuberei tung
Zwiebeln, Peperoni und Essiggurken in  
Streifen schneiden und in Butter andünsten. 
Mit Paprikapulver bestäuben, mit Rotwein  
ablöschen, Gemüsefond dazugeben und 
weich köcheln. Gewürze dazugeben und 
abschmecken – eventuell abbinden. Pilz
mischung rüsten und in die gewünschte 
Grösse schneiden. Pilze mit den Zwiebeln in 
Butter andünsten, mit Weisswein ablöschen 
und abschmecken. Mit der Sauce mischen, 
kurz aufstossen, anrichten und ausgarnieren.

Dekorat i on 
Sauerrahm, Radischen, Sous Vide  

Tahoon Cress «Koppert»,  

Knusper-Gitter und Kürbis-Perlen

Stephan Dahinde
n

Seeho tel Sterne
n , Horw



Süss–würziges Dessert  
mi t Gemüse und Pi lzen

Topinambur-Kuchen mit Haselnüssen, Topinambur-Sorbet,  
Topinambur-Espuma und konfierte Eierschwämmli

Zuberei tung 
Topinambur-Sorbet
Für die Infusion alle Zutaten vakuumieren und 
im Steamer bei 90 Grad Dampf 45 min. garen. 
Den Sud 24 Stunden im Kühlschrank ziehen 
lassen und passieren. Sud mit den Zutaten  
des Sorbets mischen, einmal aufkochen.  
In «Pacojet Becher» abfüllen und gefrieren. 
Vor dem servieren im «PacojetBecher» ein
mal durchlassen.

Zuberei tung 
Topinambur Espuma
TopinamburPüree mit Zucker und Zitronen
gras aufkochen. Die Gelatine darin auflösen 
und zugedeckt 15 min. ziehen lassen. Passie
ren und mit dem Stabmixer die restlichen 
Zutaten einarbeiten. Die Masse in den «isi» 
Bläser füllen, Gaspatrone einsetzen und kalt 
stellen.

Biskuit backen und nach belieben mit 
geraffelten Topinambur sowie Haselnüssen 
mischen. Auskühlen lassen und rund aus
stechen.

Zutaten für 1 0 Personen

Sud
275 g  Topinambur, geschä l t und 

geschni t ten
1 Stk. Vani l l escho te, ausgekratzt
1 Stk.  Stängel Zi tronengras, 

geschni t ten
3 g Thymian , gehackt
½ Orange, abgeriebene Scha le
½ Zi trone, abgeriebene Scha le
125 g Orangensaf t
60 g Limet tensaf t
1 0 g Pass i onsfruch t-Püree
5 g Ingwersaf t
140 g A pfelsaf t
25 g Topinambur-Saf t

Sorbet
385 g Topinambur–Infus i on
90 g Zucker
30 g Glukoses irup
1 EL Textura (op t i ona l)

Zutaten für 1 0 Personen

50 g Topinambur-Püree
12 g Zucker
1 Stk. Stängel Zi tronengras, 
 kle in geschni t ten
1 .5 g Gela t ine, eingeweich t
12 g Orangensaf t
12 g Apfelsaf t
25 g Rahm

Simon Oehen
Ho tel Wil den Mann, Luzern

For tsetzung auf nächster Sei te



Zubereitung  
konfierte Eierschwämmli
Eierschwämmli gründlich putzen, in Salz wasser 
kurz blanchieren und im Eiswasser abkühlen. 
Restliche Zutaten gemeinsam in  einem Topf 
aufkochen und mit Folie zugedeckt 15 min. 
ziehen lassen. Passieren und den Sud auf 
300 g einkochen – Konsistenz wird sirupartig. 
Auskühlen lassen. Eierschwämmli mit dem 
kalten Sud zusammen vakuumieren und im 
Steamer bei 85 Grad Dampf 1 Stunde garen. 
Dann 2 Tage im Kühlschrank ziehen lassen.

A ls Garnitur eignet sich die  «Dulce Mix Kresse von Roell i»  und karamell isierte Haselnüsse.
En Guete!

Zutaten für 1 0 Personen

300 g Eierschwämml i 
 Salz
160 g  Apfelsaf t
80 g Orangensaf t
80 g Zironensaf t
80 g Pass i onsfruch t-Püree
1 Vani l l escho te, ausgekratzt
1 .5 g Schwarzer Kampo t Pfeffer
8 g Thymian , gehackt
1 Stk. Stängel Zi tronengras,
 fein geschni t ten
80 g A horns irup
40 g  Muscovad ozucker  

(dunkler Rohrzucker)
60 g Zucker

Warmes Zwischengericht 
mi t Gemüse und Mischpi lze

Kartoffel-Spinatroulade mit Wauwiler Mischpilze,
wilden Preiselbeeren und süsssaurem Butternusskürbisperlen

Zuberei tung  
Kürbis süss-sauer
Einen Fond herstellen und die Kürbisperlen 
darin garen bis sie noch einen leichten  
Biss haben. Eventuell mit Maizena etwas  
abbinden, damit die Perlen einen schönen 
Glanz bekommen.

Zutaten für 1 0 Personen

250 ml Wasser
125 ml Ess ig
60 ml Weisswein
190 g Zucker
1 Stk. Nelke
1/2 Stk. Lorbeerbla t t
1 Stk. Stängel Zi tronengras
1 Msp. Ch i l ischo te
 wenig Ingwer
30 Stk. Kürbisperlen

Georg Putz
Restaurant Vi l l a Hausermat te, Luzern

For tsetzung auf nächsten Sei ten



Zutaten für 1 0 Personen

Kar toffel teig
1 .2 kg  mehl ige Kar toffeln (Typ C)
200 g  But ter (Zimmer temperatur)
400 g  Weissmehl
1 6 0 g  Eigelb
   Muskatnuss nach  

bel ieben , etwas Salz , 
   wenig Weissen Pfeffer,  

am Besten aus der Mühle

Spinatfül lung
500 g berei ts blanch ier ter
 Bla t tsp ina t (auch
 t iefgekühl t)
50 g  Zwiebeln , in Würfelchen 

schneiden , andünsten ,  
erka l ten lassen

1 0 g Knoblauch
50 g Eigelb
40 g weisses Paniermehl
  Olivenöl , Salz, wenig Weissen 

Pfeffer und Muskatnuss, evtl . 
etwas Sardel lenpaste 

Zuberei tung  
Kartoffel-Spinatroulade
Ein Kartoffelteig herstellen und rasch ver
arbeiten. Auf leicht geölter Frischhaltefolie 
unten und oben ausrollen. Die Dicke können 
Sie bestimmen. Mit Spinatpüree gleichmässig 
ausstreichen, zur Roulade zusammenrollen 
 und in Alufolie nochmal festigen. Im Kombi
dämpfer bei 90 Grad 30 min. garen.  
Schneiden und Geniessen. 

Zuberei tung
Spinatfül lung
Spinatfüllung: Zwiebeln in Würfelchen ge
schnitten andünsten und erkalten lassen. Salz, 
wenig Weissen Pfeffer und Muskatnuss dazu 
geben – eventuell etwas Sardellenpaste.  
Als Püree zubreiten, damit sie streichbar wird.

Preiselbeeren
Den Rotwein auf die Hälfte einkochen.  
Alle Zutaten bis auf 250 g Preiselbeeren dazu  
geben. Zum Kochen bringen und dann 
abbinden. Beiseite stellen und die restlichen 
Preiselbeeren dazu geben. In Einweggläser 
abfüllen und 20 min. sterilisieren.

Zuchtpi lz rahmsauce
Zwiebeln andünsten, Knoblauch und ge
schnittene Pilze dazu geben und mitdünsten 
bis der Saft reduziert ist. Mit Weisswein und 
Gin ablöschen, Rahm auffüllen, abschmecken, 
und mit Maizena abbinden – Maizena mit 
Wasser ausrühren und langsam und unter 
stetigem rühren (Kochlöffel) zur kochenden 
Sauce geben. Petersilie beigeben, etwas 
Schlagrahm unterheben und servieren.

Zutaten für 1 0 Personen

700 g «Wauwi ler-Mischpi lze»
100 g Zwiebeln
1 0 g Knoblauch
20 g  gehackte Peters i l ie,  

etwas Schni t t l auch  
und Frühl ingszwiebeln

125 ml Weisswein
50 m l Gin
250 ml Rahm
  Salz , Weissen Pfeffer, 

Ma izena um d ie Sauce 
abzubinden

Zutaten für 1 0 Personen

500 g Preiselbeeren
250 ml Ro twein
200 g Rohrzucker
1 Stk.  Orange (Zeste und  

Saf t)
½ Stk.  Zi trone (Zeste und  

Saf t)
1 Msp.  Zimtpulver  

oder etwas Zimtr inde
1 TL Engl isch-Senfpulver
1 EL  Ma izena oder auch mi t 

«Agar-Agar» abbinden 
(ca . 1 TL) 

En Guete!



Champignons

Wauwiler Champignons AG  |  6242 Wauwil
Telefon 041 984 10 20  |  www.wauwiler.ch 


