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Der Wollige Milchling (Lactarius vellereus) ist
insbesondere in den Laubwdldern Berlins und
Brandenburgs weit verbreitet. Er fallt durch seine
weille Farbe und die mitunter imposante Grofie
auf - nicht selten findet man Exemplare, die tell-
ergrof sind! In der Hand fiihlt sich der Pilz fest
und kompakt an, die Hutoberflache ist flaumig,
zumindest bei jiingeren Fruchtkorpern. Der
beilend scharfe Geschmack diirfte dazu gefiihrt
haben, dass die Literatur den Wolligen Milchling
Gberwiegend als ungeniefSbar bezeichnet - zu-
meist im Gegensatz zu seinen etwas zierlicheren
Verwandten, den Pfeffermilchlingen (Lactarius
piperatus, Lactarius pargamenus). Letztere findet
man in Berlin bzw. Brandenburg selten.
Wiederholt konnte ich feststellen, dass gebratene
Wollige Milchlinge tiberhaupt nicht scharf, son-
dern mild schmecken. Es fehlt nach meiner Er-
fahrung auch die (durchaus interessante) leicht
bitterliche Geschmacks-Komponente, die gebra-
tenen Pfeffermilchlingen eigen ist.

Wer den Pilz probieren will, halte sich unbe-
dingt an jiingere Exemplare, da die dlteren
Fruchtkorper bereits von Schimmelpilzen befal-
len sein konnten. Von schadlichen Inhaltsstoffen
wie beim Tannenreizker (Lactarius turpis) ist mir
nichts bekannt.

Wie wire es mit dem folgenden Rezept?
Zutaten: junge Wollige Milchlinge, Bauchspeck,
Apfel, Tomaten, Paprikaschoten (griin oder gelb),
Schmelzkase in Scheiben, Zwiebeln, Zwiebel-
brot (oder Grau- bzw. Roggen-Vollkornbrot),
Salz, Pfeffer, Krauter der Provence, Fett, Petersilie.
Zwei kleinere Wollige Milchlinge sorgfdltig sdu-
bern, kurz waschen und in Scheiben schneiden.
Apfel, Tomaten und Paprikaschoten halbmond-
formig bzw. in Streifen, Zwiebeln in Ringe auf-
schneiden. Danach Bauchspeck in der Pfanne
anbraten. Hinzu kommen die Pilze. Wenn sie
bereits etwas braun gebraten sind, Apfel, Zwie-
beln, Paprikaschoten und zum Schluss die Toma-
ten hinzufiigen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und
Krdutern der Provence. Sowie die Pilze durchge-
braten sind, den Inhalt aus der Pfanne heraus-
nehmen und warm stellen. Sodann Auflaufform
mit Fett bestreichen und in der Backréhre etwas
anwdrmen. Brot in Scheiben schneiden und mit
dem warmgestellten Inhalt der Pfanne belegen.
Danach Brote mit Schmelzkdse bedecken und
in die Auflaufform legen. Das Ganze Uber-
backen, bis der Kase ein wenig zerlaufen und die
Brotkruste etwas knusprig geworden ist. Hinter-
her mit Petersilie bestreuen. Dazu passt ein gut-
er Rotwein.
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