Rezeptsammlung Laubholz-Harzporling (iibersetzt von Lydia Bindrich)
Marinierte Laubholz-Harzporlinge

Zutaten:

450g Laubholz-Harzporlinge (nur sehr junge und weiche Stiicke)
1/3 Tasse Rapsol

Y4 Tasse Weillweinessig

1 Knoblauchzehe

2 TL Rosmarin (frisch, klein gehackt)
1 EL Thymian (getrocknet)

1 EL Beiful§ (frisch, klein gehackt)
1-2 Lorbeerblatter

2 EL Salz

1 EL Zucker

Zubereitung:

Pilze in schmale Streifen schneiden und leicht 6len. Mit Salz wiirzen und bei 190°C 30-40 Minuten
rosten (bzw. bis die Pilze gebrdunt und leicht knusprig sind). Mehrmals wenden bzw. die Pfanne
nicht zu voll machen. Zwischen den Pilzstreifen soll etwas Platz sein.

Waihrenddessen Knoblauch hacken und mit dem Weilweinessig mischen, 30 Minuten ziehen lassen,
dann alle anderen Zutaten hinzufiigen. Wenn die Pilze fest und gebrdunt sind, werden sie noch
warm mit der Marinade vermischt. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, in ein Glas fiillen und
im Kiihlschrank aufbewahren. Mehrere Wochen im Kiihlschrank haltbar.

Laubholz-Harzporling-Briihe

Zutaten:

4 Tassen geputzte und geschnittene Laubholz-Harzporlinge (2,5cm oder kleiner)
1 Lorbeerblatt

einige frische Thymianzweige
1 Knoblauchzehe (ganz)

5 Pfefferkorner

Y4 Zwiebel mit Schale

einige Mohrenscheiben

8 Tassen Wasser

Salz nach Geschmack

1 EL geschmacksneutrales Ol

Zubereitung:

Knoblauch, Méhren und Zwiebel in Ol anschwitzen, Pilze hinzufiigen und nochmal 2 Minuten
anschwitzen. Wasser und Krauter hinzugeben und zum Koécheln bringen, bei niedriger Hitze 1
Stunde kdcheln lassen. Briihe durchs Sieb gielSen, abkiihlen lassen; im Kiihlschrank mindestens eine
Woche haltbar.



Eingelegte Laubholz-Harzporlinge

Zutaten:

ca. 1350g Laubholz-Harzporlinge (weiche Stiicke, geputzt und gewaschen)
3 grolBe Knoblauchzehen (diinn in Streifen geschnitten)

14 Tasse geschmacksneutrales Ol zum Anbraten, z.B. Rapsél

14 Tasse Ol nach Geschmack, z.B. Olivendl, Sonnenblumend] oder Nussol
etwa %2 EL Salz

950ml Wasser oder Gemiisebriihe

14 Tasse Weillweinessig (fiir die Haltbarkeit)

1 groRer Zweig Thymian oder Rosmarin

2 Lorbeerblatter

1 kleine Prise Cayenne- oder Roter Pfeffer

Zubereitung:

Knoblauch in einem Topf goldbraun anbraten. Pilze, Salz und Kréuter dazugeben. Die Fliissigkeit,
die die Pilze abgeben, sorgt dafiir, dass der Knoblauch nicht zu dunkel wird. Umriihren und ca. 10
Minuten weiter garen, bis die meiste Fliissigkeit verdampft ist. Die Krauter entfernen, Wasser oder
Gemiisebriihe sowie Essig und Ol hinzufiigen. Einige Minuten kdcheln lassen und mit Salz
abschmecken.

Abkiihlen lassen und in einem Gefél§ im Kiihlschrank aufbewahren. Fiir eine ldngere Haltbarkeit ist
es wichtig, dass die Pilze immer von Fliissigkeit bedeckt sind. Dann sind sie einige Monate haltbar.
Die Pilze kénnen auch mit der Fliissigkeit eingefroren werden.

Laubholz-Harzporling-Jerky

Zutaten:

450g Laubholz-Harzporling (weiche Stiicke)
% Tasse Wasser

15 Tasse Sojasauce

2 EL Worcester Sauce

1 TL Zwiebelpulver

1 TL Knoblauchpulver

15 TL Schwarzer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung:

Pilze in Streifen schneiden, mit der Marinade mischen und eine halbe Stunde ziehen lassen.

Zum Kochen bringen, 5 Minuten kochen, dann die Hitze reduzieren und nochmal 5 Minuten
kocheln lassen. Pilze abtropfen lassen und im Dérrautomat bei 50°C 6-12 Stunden trocknen lassen,
bis sie trocken und ledrig sind. Die Dauer ist abhéngig von der Dicke und Grof8e der Pilzstreifen.
Luftdicht aufbewahren.

Quelle: https://ultimate-mushroom.com/edible/167-ischnoderma-resinosum.html



https://ultimate-mushroom.com/edible/167-ischnoderma-resinosum.html

Hackfleischbdllchen mit Laubholz-Harzporling-Bratensofle

Zutaten fiir 4 Portionen:

450g kleine Hackfleischballchen

ca. 100g zarte Laubholz-Harzporling-Stiicke

2 Tassen Fleischbriihe (am besten hausgemacht)

15 Tasse Saure Sahne (Zimmertemperatur) oder Schlagsahne
2 EL Mehl

3 EL Schmalz oder Butter

optional ein Schuss Brandy

Salz

1 groBBe Schalotte oder % Tasse Zwiebeln, fein geschnitten
1-2 TL frischer Thymian (klein geschnitten)

Zubereitung:

Hackfleischbéllchen im Schmalz anbraten und durchbridunen, dann beiseite stellen. Pilze im Fett
anschwitzen, dann Zwiebeln hinzufiigen und noch einige Minuten weiter anschwitzen. Bei Bedarf
mehr Fett hinzufiigen. Mehl hinzufiigen und eine Minute mit anschwitzen, dabei umriihren.
Optional Brandy hinzufiigen und eine Minute kochen lassen. Nach und nach die Briihe zugiefen,
die Fleischbéllchen hineingeben und bei niedrigster Hitze etwa 45 Minuten kdcheln lassen, bis sie
zart sind. Vorm Servieren die Saure Sahne und den Thymian einriihren, erwdrmen, ohne zu kochen,
und mit Salz abschmecken. Dazu passt Kartoffelbrei.

Quelle: https://foragerchef.com/meatballs-with-ischnoderma-gravy/

Weitere Quellen:
https://cryofthebolete.com/2018/11/09/mycophagy-post-ischnoderma-resinosum/
https://foragerchef.com/resinous-polypore-ischnoderma-resinosum/
https://wpamushroomclub.org/recipes/ischnoderma-resinosum-jerky/
https://foragerchef.com/ischnoderma-with-beef-peppers-and-rice/
https://foragerchef.com/ischnoderma-kimchi/

(Da Vakuumierer in Deutschland nicht so tiblich sind und ich nicht sicher bin, ob Laubholz-
Harzporlinge roh verzehrt werden kénnen - ein Kommentator berichtete von einer stark
abfiihrenden Wirkung -, habe ich die Anleitung fiir das Kimchi nicht tibersetzt.)
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