Mit heimischen Krdutern
durch die Jahreszeiten

Pilzgulaseh mit Rotwein
und Thymian

*+ 300 g Champignons

* 500 g Krauterseitlinge

+ 200 g Karotten

* 3 Zehen Knoblauch

» 2 groBe Zwiebeln

* 1Stuck Sellerie

* 3 EL Butterschmalz

* 3 EL Tomatenmark

e 250 ml Rotwein
(trocken)

* 200 ml GemUsefond

* 4 Zweige Thymian

* 2 Lorbeerblatter

* Salz und Pfeffer

Hallo, ich bin Gudrun Novak aus Baden und seit 2002 be-
geisterte Mama von drei Pfadfinderkindern, die seit ihrer
WiW06-Zeit und teilweise immer noch in verschiedenen
Funktionen bei den Badener Pfadfindern aktiv sind.

Nachdem ich mich schon seit vielen Jahren mit der Nut-
zung von Krautern beschéftige, besuche ich zurzeit den
Ifi Zertifikationslehrgang ,Krauterpadagogik" und schreibe
als Abschlussprojekt — mit tatkraftiger Unterstiitzung von
Vero — ein jahreszeitliches Kochbuch, in dem fiir Friihling,
Sommer und Herbst jeweils ein 5-Gange-Meni zusam-
mengestellt ist.

Fiir jeden Gang steht ein Krautlein im Mittelpunkt — wun-
derschon bebildert aus ,Heimische Krauter und Pilze Bilder-
sammlung" mit einem kurzen Pflanzportrait aus ,Die Krau-
ter aus meinem Garten", die jeweilige Rezeptbeschreibung
und ein Bild von den Zutaten. Um keine Erwartungen in Be-
zug auf das Aussehen der fertigen Speise zu wecken, haben
wir nur die Zutaten zusammengestellt und fotografiert.

Bei Interesse an meinem Buch kann Kontakt iiber

redaktion@gildenweg.at mit mir aufgenommen werden. @

salzen und unter mehrma-
ligem UmrUhren nochmals
5 Minuten ziehen lassen.
AnschliefRend die Pilze aus
dem Topf nehmen und bei-
seitestellen. Das restliche
Butterschmalz in den Topf
geben und zuerst die Zwie-
bel, dann Karotten, Sellerie
und Tomatenmark anbra-
ten, die Pilze hinzufigen
und mit Rotwein und Ge-
mUsefond abldéschen.

Thymianzweige und Lor-

Pilze, Karotten und Sellerie
in ca. 3 cm Wirfel schnei-
den, Zwiebel und Knob-
lauch fein hacken. In einem
grof3en Topf die Pilze in 2
EL Butterschmalz anbra-
ten, nach ca. 5 Minuten den
Knoblauch dazugeben,

beerblatter hinzufUgen, mit
Salz und Pfeffer wirzen
und mit halb geschlosse-
nem Deckel ca. 30 Minuten
leicht kécheln lassen. Vor
dem Servieren nochmals
mit frischen Thymianblat-
tern garnieren.

Was ist die MachBar?

Wir freuen uns, dass die MachBar bereits
so grof3en Anklang bei unseren Leser*in-
nen gefunden hat.

In unserer bunten Bar warten auf dein
Nachmachen: Pfadfinderische Werkstu-
cke, brauchbare Geschenkideen, typi-
sche pfadfinderische Kochrezepte, coole
Tricks, die den Alltag erleichtern und Ide-
en flr eure Veranstaltungen und Lager.
Das Motto lautet: ,Das ist machbar!*

Schreibt eine E-Mail mit eurem zu teilen-
den Inhalt an redaktion@gildenweg.at
und vielleicht findet sich eure Idee schon
in einer der nachsten Ausgaben des Gil-

denWegeS! Vero Stemberger@
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