Zeit fur Pilze!

Giovanni Rana gewahrt einen Einblick in kdstliche
Pilzkreationen fiir die Saison

Miinchen, Oktober 2017 - Kaum neigt sich der Sommer dem Ende zu, kénnen
es Pilzliebhaber aus aller Welt nicht erwarten, in den Genuss der ersten
Kostlichkeiten der Saison zu kommen. Giovanni Rana, der seit mehr als 55
Jahren als Experte fiir frische Pasta gilt, teilt seine Leidenschaft fiir leckere
Gerichte nun mit allen Pilzliebhabern und gibt interessante Tipps zur
professionellen Zubereitung. So hat er Kreationen mit frischer Pasta und
passende Rezeptideen fiir die Herbstkiiche entwickelt, die in Sekundenschnelle
zubereitet sind und den Geschmack Italiens auf deutsche Teller zaubern.

Das Wichtigste vor dem Genuss schmackhafter Pilzgerichte ist, sich vorab mit
folgenden Punkten vertraut zu machen: Was muss beachtet werden, wenn man
die Produkte kauft, wie kann man die Pilze bestmdglich lagern, wie putzen und
- selbstverstandlich - wie lassen sie sich am besten zubereiten.

Und so gelingt das ganz persénliche kulinarische Highlight:

Tipp 1: Der Kauf der Pilze

Wer nicht die Moglichkeit hat, die Pilze selbst zu sammeln, kann diese im
Lebensmittelmarkt des Vertrauens kaufen. Dabei sollte man auf deren
Erscheinungsbild achten. Ein geeigneter Pilz sieht gesund aus; Kopf und Stiel
sollten miteinander verbunden sein. Bricht man den Stiel, sollte ein Knacken zu
horen sein - das ist ein Zeichen fir ultimative Frische. Im Allgemeinen gilt ,je
kleiner, desto besser”: Kleine Pilze sind deutlich genussreicher als groRere.

Tipp 2: Die Lagerung der Pilze

Wenn man die Pilze nicht sofort zubereiten kann, konnen diese fiir ein paar
Tage im Kiihlschrank gelagert werden. Sollte man die Pilze allerdings fiir einen
langeren Zeitraum lagern wollen, kann man sie problemlos einfrieren. Die
meisten Sorten halten bis zu sechs Monate.



Tipp 3: Das Putzen der Pilze

Vor der Zubereitung sollten die Pilze geputzt werden. Idealerweise reibt man
sie mit einem Papier- oder Stofftuch sauber. So kdénnen sie ihr besonderes
Aroma beibehalten. Sollten die Pilze sehr schmutzig sein, bietet es sich an, sie
unter Wasser zu halten. Aber Vorsicht: Pilze, die zu lange mit Wasser in
Kontakt kommen, verlieren ihren Geschmack, da sie es leicht absorbieren.

Tipp 4: Die Zubereitung der Pilze

Steht das Braten der Pilze an, ist eine groRe Pfanne ein Muss. Die Pilzstiicke
sollten von allen Seiten gleichmaRig angebraten und nicht angehauft werden.
Aber egal ob in der Pfanne gebraten, im Ofen gebacken oder zerkleinert im
Salat - wenn es um den Geschmack geht, sind die richtigen Krauter und
Gewiirze entscheidend. Fiir kostliche Gerichte, die den natiirlichen Geschmack
der Pilze betonen sollen, sind Petersilie und Gewlirze wie Muskat oder Kiimmel
optimal, um das Gericht auf frische Art und Weise abzurunden.

Pilze und Pasta - eine groRe italienische Liebesgeschichte

Die klassischen ,Pappardelle® mit ihrer besonderen
Oberflache, die Saucen besonders gut aufnimmt, sind die
ideale Basis flir cremig-sahnige Pilzsaucen. Aber auch nach
dem Kochen nur leicht in Butter oder Olivendl geschwenkt und
mit geriebenem Triffel bestreut, sind die ,Pappardelle“ der

perfekte Begleiter feiner Pilzaromen.

Die neuen ,Tortelloni Funghi Porcini“ sind eine Hommage
an den Konig der Pilze. Die GroRe der in der Fillung
verarbeiteten Pilzstliicke bietet seinem Geschmack die

TORTELLONI

Funghi Porcini

perfekte Bihne. Sanfter Mozzarella und milder
Mascarpone runden diese edle Komposition mit ihrer
einzigartigen Cremigkeit ab.




Liebhaber besonders exquisiter Kreationen werden bei
Giovanni Rana ebenfalls fiindig. Die ,Gourmet Girasoli
Champignon & Tartufo Bianco® vereinen den samtig-
milden Geschmack feiner Champignonstiickchen mit
dem unverwechselbaren Aroma weiBer Triffel in extra-
groBRen Teigtaschen flr ein besonders intensives

Genusserlebnis.

Uber Giovanni Rana
Giovanni Ranas eigene kulinarische Reise begann bereits als kleiner Junge in der

Backerei seiner Familie, wo er sich um die Produktion und die Auslieferung des Brotes
kiimmerte. Anfang der 60er Jahre fiel Giovanni eine Entwicklung auf: Immer mehr
Frauen waren berufstdatig und hatten daher immer weniger Zeit, zu Hause frische Pasta
herzustellen. So begann er, in seiner eigenen Kiiche mit Zutaten bester Qualitat
handgemachte frische Pasta herzustellen. Mit seinem Motorrad ,Guzzino“ brachte er
seine frischen Pasta-Spezialitaten selbst von Haus zu Haus. Mit seiner Leidenschaft fur
den echten italienischen Geschmack, sorgfiltig ausgewdhlten besten Zutaten
Uberzeugte Giovanni Rana zuerst italienische Feinschmecker: Die Produkte wurden
schnell zur beliebtesten frischen Pasta Italiens. Und auch wenn er mittlerweile nicht
mehr persodnlich ausliefert, sind doch die hohe Qualitdit und die Frische seiner Pasta
unverandert geblieben.

Giovanni Rana ist weltweiter Marktfiihrer mit frischer Pasta und steigert seine
Markenbekanntheit weiter. In Deutschland ist seine frische Pasta mittlerweile die
meistgekaufte, weil Kunden die hohe Qualitdt seiner Produkte schiatzen. Giovanni Rana
bietet aber nicht nur gefiillte Pasta an, sondern auch ungefiillte Pasta, frische gefillte
und ungefillte Gnocchi, frische Lasagneblatter und Saucen.
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Pilzcremesuppe mit “Tortelloni Funghi Porcini”

Zutaten fiir 5 Personen (Kochzeit: 20+ Min.; Schwierigkeitsgrad: einfach)

1 Packung Giovanni Rana Tortelloni Funghi Porcini
4 EL Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt

300g frische kleine Portobello-Pilze, geschnitten

3 EL Mehl

1 | Gemiise- oder Geflligelbrihe

200 ml Milch oder Sahne

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

2 EL Butter in einem Kochtopf bei mittlerer Hitze schmelzen. Gehackte Zwiebeln fiir 5
Minuten scharf anbraten, bis sie glasig sind. Den GroRteil der geschnittenen Pilze
hinzufiigen und solange scharf anbraten, bis die Pilze ihre Flissigkeit abgeben und
leicht braun sind. Knoblauch und 1 EL Petersilie dazu mischen und 1 Minute lang
weiter kocheln lassen.

Das Mehl hinzufiigen und solange umrihren, bis es die ganze librige Butter und
Flissigkeit absorbiert hat. 1-2 Minuten weiter kdcheln lassen bis das Mehl leicht braun
ist. Die Brithe gleichmaRig hinzugeben und wahrenddessen mit einem Kochloéffel
umrihren, damit keine Klumpen entstehen. Danach die Milch oder Sahne dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Topf abdecken und bei schwacher Hitze fiir 10
Minuten kocheln lassen. Ab und zu umrihren.

Wadhrenddessen die Giovanni Rana Tortelloni Funghi Porcini 3 Minuten in Salzwasser
ziehen lassen. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und die Ubrigen Pilze
scharf anbraten bis sie weich und goldbraun sind (circa 3-4 Minuten).

Die Suppe nun mit einem Pirierstab pirieren. Wenn gewiinscht, kann die Suppe noch
mit etwas Briihe verdiinnt werden.

Die gekochten Tortelloni sowie die gebratenen Pilze am Schluss in die Suppe geben. In
Schisseln aufteilen und mit der lbrigen Petersilie garnieren.

2

.
&>

A%



Pappardelle mit Mascarpone und wilden Pilzen

Zutaten fiir 2 Personen (Kochzeit: 10-15 Min.; Schwierigkeitsgrad: einfach)

1 Packung Giovanni Rana Pappardelle

1 Maitake-Pilz (oder dhnliche Waldpilze)
759 Shiitake-Pilze

120g Champignons

2 Frihlingszwiebeln

1 groRe Handvoll Petersilie

Extra natives Olivendl

Salz und Pfeffer

200g Mascarpone

Zitronenschale

Zubereitung

Den Maitake-Pilz in gleichmaRige, etwa 5 Zentimeter groRe Stiicke, reiRen. Eine
Handvoll Shiitake-Pilze abreifen und klein schneiden. Die Champignons sowie die
Frihlingszwiebeln ebenfalls in gleich groRe Stiicke schneiden. Die Petersilie grob
hacken.

In einer groRen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Frithlingszwiebeln anbraten, bis
sie glasig sind. GroRzligig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze dazugeben und scharf
anbraten, bis sie goldbraun sind.

Einen groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Giovanni Rana Pappardelle
2 Minuten lang darin ziehen lassen.

Waiahrenddessen zur Pilzmischung in der Pfanne etwas Zitronenschale reiben, dann
Mascarpone und Petersilie zugeben. Die Mischung umriihren, bis sich alle Zutaten
vereint haben.

Die Pappardelle in die Pfanne geben und sautieren. Dann mit der Marcarpone-Pilz-
Sauce sofort servieren und mit einem Schuss Olivendl abrunden.
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