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© Heimische Schwammerl haben in den Kiichen des Bayerischen Waldes einen festen Platz.

WALDHerbst —
Genuss und Kulinarik

Gut essen und trinken, sich einmal richtig verwéhnen lassen — das gehdrt zum Leben
dazu. Der Bayerische Wald hat hervorragende Erzeugnisse zu bieten, aus denen sich
leckere Késtlichkeiten zaubern lassen. Die Kiichen im Bayerischen Wald sind hervorra-
gend aufgestellt und verwéhnen ihre Géste je nach Gusto mit traditionellen Gerichten,
internationalen Kdstlichkeiten, Meniis auf Sterneniveau und saisonal abgestimmten
Spezialitéten zur Oster-, Spargel-, Schwammerl- oder Weihnachtszeit. Dieser Beitrag
ist den Geniissen des Lebens gewidmet und gibt Ihnen auch einen Uberblick iiber hei-
mische Gastronomiebetriebe. Um sicher zu gehen, dass Ihrem Besuch nichts im Wege
steht, nutzen Sie am besten die Kontaktdaten und reservieren vorher einen Tisch. Wenn
Sie als Gastronom lhr Haus und Ihr kulinarisches Angebot hier vorstellen méchten: Fiir
WALDgeist-Kunden ist der Service kostenlos (waldgeist@agentur-ssl.de).

MODERNE SCHWAMMERL-K(CHE

Pilze oder Schwammerl — wie man im Bayerischen Wald sagt — sind ein
fester Bestandteil der heimischen Kiiche. Waltraud Witteler hat ihnen
ein ganzes Buch gewidmet, das mit bekannten Klassikern und Geheim-
nissen des Waldes flir die moderne Gourmetkiiche begeistert. Ein herz-
haftes Wildschweinfilet in Pfifferlingranm findet der Leser ebenso darin,
wie feinste Pilzkiichlein oder einen frischen Kréuterseitlings-Salat. Mit
fundiertem Wissen ergéanzt die Autorin die Rezepte um allerlei nitzliche
Informationen, sodass jeder Waldspaziergang, jeder Marktbesuch zur
Inspiration wird. Dieses Buch ist fur Anfanger wie fir Kichenprofis der
ideale Begleiter und ein wahrer Rezepte-Schatz fir Liebhaber von Wald-,
Zucht- und Marktschwammerlin.

Waltraud Witteler ist seit ihnrem Sieg bei der Fernsehshow ,, Die Kiichen-
schlacht” im ZDF einer breiten Offentlichkeit als Wildkrauter-Expertin
bekannt. lhr war es als Kind genauso ergangen wie manch anderen

Albert Dick ® Kirchenweg 6 * 94154 Neukirchen vorm Wald
Tel. 08504 3035 * Fax 5764  info@kirchenwirt-neukirchen.de
www.kirchenwirt-neukirchen.de

Dienstag und Mittwoch Ruhetag

Bitte reservieren Sie, damit wir die Abstands- und
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Der Pfifferling, in der Region
au BI” ist sehr

ch .,
und gilt als delikater Speisepilz.

Waldliebhabern: Sie hatte einen Riesenspal’ beim Schwammerlsuchen
und einen groRen Ehrgeiz, den ersten, schonsten, besten und moglichst
nicht wurmigen Pilz zu finden. Das gelang ihr auch meist, denn sie hatte
wirklich viel Schwammerlglick. Doch wenn es ans Essen ging, war die
Begeisterung nicht so groR. Sie schmeckten nicht immer, manchmal fir
ihren empfindlichen Gaumen sogar etwas bitter, hatten zu wenig Biss
und einige Male wurde es ihr auch richtig Ubel. Das &nderte sich im
Laufe der Jahre, als sie selbst zu Kochen anfing — und das war schon
recht friih. Sie nutzte den Eigengeschmack der verschiedenen Sorten,
die unterschiedlichen Eigenarten ihrer Verdnderung beim Garen, sei es
geschmacklich, farblich oder in ihrer Textur, und machte dabei immer
wieder neue Entdeckungen. Besonders die ungeheuer groRRe Vielfalt der
Pilze fasziniert sie - auch heute noch.
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...wo Ihr Ausflug zur Erholung wird!
Natur pur — Abenteuer — SpaR — Biergarten im Griinen mit
Panorama — Ki i - iicli
Gastriume im Landhausstil - Wildgerichte teilw. aus eigener
Jagd — £, Forellen — selbstgem. Kuchen und ,Hollakracher"...

Ferienwohnungen fiir Familien
oder nur zu zweit in unserem Holzhaus gleich nebenan.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch Familie Stemplinger
Lichtenau 1 - 94051 Hauzenberg - Tel. 08586 1213 - Fax 6895

info@gutlichtenau.de - www.gut-lichtenau.de
Ruhetag: Montag und Dienstag
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Nach einem Rezept von Waltraud Witteler:
ein Butterpilz-Curcuma-Ragout.

REZEPT: BUTTERPILZ-CURCUMA-RAGOUT

Ein einfaches Gericht aus den Butterpilzen, die man, so man sie findet,
oft recht zahlreich in seinem Sammelkorb nach Hause trégt. Curcuma
erscheint vielleicht ungewohnlich, erfillt hier jedoch gleich mehrere
Funktionen: Es gibt einen besonderen Geschmack, ein schones Ausse-
hen durch die gelbe Farbe und macht die nicht so leicht verdaulichen
Butterpilze bekémmlicher.

Die Zutaten: 500 g Butterpilze, 2 — 3 Schalotten, 1 Strauch Mangold, 1
Curcuma-Wurzel (wenn zur Hand), 1 EL Butter + ein weiterer zum Aus-
backen der Pfannkuchen, Curcuma-Pulver, Pfeffer aus der Muhle, Salz.
Fir den Teig: 500 ml Milch, 250 g Mehl, 4 Eier, Salz, Curcuma-Ragout.

Die Zubereitung: Butterpilze putzen, dabei unbedingt die graue Huthaut
abziehen, in Scheibchen schneiden. Schalotten klein wiirfeln und, wenn
zur Hand, eine Curkuma-Wurzel schélen und in ganz dinne Streifchen
schneiden. Alles in einer Pfanne in Butter bei milder Hitze garen, 12 bis
15 Minuten. Mit Curcuma, Pfeffer und Salz wiirzen. Meist sind die Pil-
ze so nass, dass keine Flissigkeit mehr zugegeben werden muss. Will
man die Masse etwas flussiger, so kann nach Belieben Sahne zugeflgt
werden. Dies kann man auch direkt vor dem Beflllen der Omeletts tun,
sollte man das Ganze nochmals kurz erwédrmen miissen.

Michel & Friende
Hotel (Waldkirchen

* Herrlicher Blick auf den Bayerischen Wald

© Helle und gerdumige Zimmer mit Balkon oder Terrasse

* Gemiitliches Restaurant ,Karoli Stub‘n“ mit bodensténdiger Kiiche
- Rédume fiir Fa ei gen, Seminare, Besprechungen

' Sommerdffnungszeiten:  Start:
_Di Ruhetag Schaukelweg
Mo + Mi 11 - 18 Uhr Granitweg
"Do-Sa 11-23 Uhr Blutwurzradweg
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Vom Mangold nur die griinen Bléatter von den Stielen trennen und 2-3
Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Sie sollen nicht mehr roh
sein aber nicht allzu weich. Aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen. Die Stiele lassen sich zu einem anderen Gericht verwenden, wie
z. B. Spargel oder als Gratin.

Aus Milch, Mehl und Eiern und etwas Salz einen Omelett-Teig bereiten,
dabei das Mehl in die Milch einriihren und erst dann die Eier dazu, damit
keine Klimpchen entstehen. Wer es ganz fein machen will, kann auch

Waldtrauds Waldgefliister -
ein inspirierendes Buch.

* GEWINNEN SIE EIN KOCHBUCH!

Wir verlosen 3 Exemplare von ,Waltrauds Waldgeflister, Geheimnisse der krea-
tiven Pilzkiiche”, das im Battenberg Gietl Verlag / Buch- & Kunstverlag Oberpfalz
erschienen ist. Senden Sie einfach eine Postkarte mit dem Stichwort , Waltrauds
Waldgefluster” an folgende Adresse:

agentur SSL GmbH & Co. KG

WALDgeist / WALDHerbst

Sachsenring 31

94481 Grafenau

Einsendeschluss ist der 12.11.2021

die Eier trennen und das Eiweil} leicht schaumig schlagen. Den Teig ei-
nige Minuten quellen lassen. In einer Pfanne die Butter erhitzen, nur
mittlere, eher niedrige Stufe, den Teig mit einer Schopfkelle eingielRen,
nicht zu dick, und auf beiden Seiten ausbacken.

Die Omelette mit dem Mangold belegen, das Pilzragout darauf flllen
und halb einschlagen.

KNAUS
CAMPINGPARKS

Waunsch-Urlaub A Sotiidualsten
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KNAUS Campingpark: Das heist Erholung, SpaR, Freiheit und Abenteuer. Egal ob Ubernachtung im eigenen

Wohnmobil, im Campingfass oder Tipi-Zelt — GroR und Klein kommen hier auf ihre Kosten. Sie mdchten nach

einer ausgedehnten Wanderung in Ruhe einen Wein auf der Terrasse geniefsen und die Seele baumeln lassen?

In 28 KNAUS Campingsparks in ganz Deutschland wird das Wirklichkeit. Gerne heien wir auch Ihren vierbei-

nigen Freund willkommen. Im Bayerischen Wald finden Sie uns gleich an zwei Standorten: in Neureichenau OT

Lackenhauser und in Viechtach. Die wichtigsten Informationen rund um alle KNAUS Campingparks finden Sie
auf unserer Website: www.knauscamp.de.

KNAUS Campingpark Lackenhduser****
Lackenhduser 127 | 94089 Neureichenau
Tel.: +49 (0)8583 311 | E-Mail: lackenhaeuser@knauscamp.de

KNAUS Campingpark Viechtach****
Waldfrieden 22 | 94234 Viechtach
Tel.: +49 (0)9942 1095 | E-Mail: viechtach@knauscamp.de




