










BIRMENSTORFER 
WEINE FÜR KENNER UND GENIESSER 

Den richtigen Wein zur  
richtigen Zeit,  

direkt vom Produzenten 

Wir freuen uns über Ihren Besuch im Weinkeller. 

Oeffnungszeiten: jeden Freitag von 19 bis 20 Uhr 

Bruggerstrasse 3, 5413 Birmenstorf   www.birmenstorfer.ch 
WEINBAUGENOSSENSCHAFT BIRMENSTORF / AG 

5400 Baden	 5425 Schneisingen
056 222 69 04	 056 241 18 10� www.mueller-metzg.ch

Seit 1909 bürgen wir für Qualität

Badener Stein

Stadtbekanntes

Original...

Baden - Brugg - Schlieren - Zürich

www.backparadies.ch



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hut: 0.5-2.5 cm, lange halbkugelig, im Zentrum tief genabelt, mit etwas ein-
gerolltem Rand, alt ausgebreitet bis trichterig hochgebogen, sehr dünn, häutig, 
Rand gerieft, bis weit zur Mitte durchscheinend. Oberfläche glatt, leicht klebrig, 
speckig glänzend, leicht hygrophan. Farbe: gelblich bis orangebräunlich, zum 
Nabel hin dunkler gefärbt, Rand gelblich, alt nachdunkelnd. Lamellen: Entfernt 
stehend, breit angewachsen und sichelförmig herablaufend, untermischt, teils 
gegabelt und am Grunde queradrig verbunden, Schneiden auffallend stumpf. 
Farbe jung creme-farben bis gelblichbraun, später ockerfarben bis bräunlich.  
Stiel: 1-3 cm lang, 1-2 mm dick, zylindrisch, dünn-röhrig und knorpelig zäh, oft 
etwas gebogen, bisweilen feinflaumig oder etwas samtig. Jung mit cremefarbiger 
bis gelblicher Spitze und zur Basis hin rotbräunlicher, später insgesamt dunkler 
bräunend, Basis teils etwas rötlich zottig-filzig. Fleisch: Dünn, zäh, wässerig, 
bräunlich. Geruch: Sehr schwach, angenehm, leicht pilzartig. Geschmack: Mild, 
pilzartig würzig. Vorkommen: Bisweilen schon ab März, an feuchten, schattigen 
Stellen auf sehr morschem, bemostem Holz, meist liegende Fichtenstämme, zu 
vielen Exemplaren dicht rasig wachsend, verbreitet. Verwechslung: Mit dem 
Gelben Glöckchennabeling, Xeromphalina fellea (Xeromphalina cauticinalis), der 
aber bitter schmeckt und in Hochmooren und Nadelwäldern am Boden wächst, 
sowie jungen Exemplaren des Samtfussrüblings, Flammulina velutipes, der 
jedoch kräftigere Frucht-körper und keine herablaufenden Lamellen hat.  
Synonyme: Omphaliopsis campanella (Batsch) O.K. Mill.  
                    Omphalia campanella (Batsch) P. Kumm 

Geselliger Glöckchennabeling 
Xeromphalina campanella Kühner & Maire 

Kein Speisepilz 
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Die NEUE AARGAUER BANK ist im Aargau zu Hause. Gerade deshalb sprechen wir die-
selbe Sprache wie Sie. Und wir setzen alles daran, damit Sie sich bei uns in Geldfragen 
bestens verstanden und gut aufgehoben fühlen. 

nab.ch

NEUE KOMPETENZEN.

AARGAUER BANK.
NEUE 



• 2 Portionen • 
 2 EIER 
 1 EIGELB 
 200 g MEHL 
 2 EL OLIVENÖL 

EXTRAVERGINE 
 200 g TAGLIATELLE 

(WAHLWEISE FRISCHEN 
PASTATEIG) 

 50 g BABY-ARTISCHOCKEN 
 100 g GRÜNE SPARGELN 
 10 CHERRYTOMATEN 
 50 g GERIEBENER PARMESAN 
 250 g KRÄUTERSEITLINGE 
 ½ ZITRONE 
 75 g BUTTER 
 10 g FRISCHER MAJORAN 
SALZ UND PFEFFER AUS DER 
MÜHLE 
Variante GEBRATENE PEPERONI 
 
Rezept von Carlo Bernasconi 
"Cucina e Libri" Zürich 
Design : Frau Sautter 
Foto: Thomas Burla    
 
Weitere Rezepte: www.shii-take.ch 
 

Pastateig/Tagliatelle 
 
– Eier, Eigelb und Mehl auf einer 

bemehlten Arbeitsfläche zusammen 
mit dem Olivenöl zu einem 
homogenen Teig kneten,  
1/2 Stunde ruhen lassen. 

– 2 mm dick ausrollen und in 
längliche Bahnen schneiden, 

– 3 Min. in Salzwasser kochen, 
abgiessen und ein wenig 
Kochwasser zurückbehalten. 

 
Pilz-, Artischocken- und 
Spargelzubereitung 
 
– Kräuterseitlinge vierteln, in der 

Butter kurz braten 
– Spitzen der Artischocken 

wegschneiden, schälen, vierteln 
und in lauwarmes Zitronenwasser 
einlegen, dann gabelzart mit 
Zugabe einer Zitrone kochen. 

– Spargeln rüsten, in ca. 2 cm grosse 
Stücke schneiden, mit wenig 
Wasser und Butter zugedeckt  
ca.10 Min. auf kleinster Flamme 
garen. 

– Cherrytomaten halbieren. Gemüse 
zu den Pilzen geben und 5 Min. 
weiterbraten. 

– Tagliatelle mit dem restlichen 
Pastawasser dazugeben, mit einem 
Holzlöffel gut mischen, nach 
Bedarf salzen. 

Mit Parmesan und gehacktem 
Majoran bestreuen. 

Kräuterseitling-Tagliatelle 



Sudoku Zahlenrätsel 
 

Das Ziel des Sudoku Zahlen-
rätsels besteht darin, die leeren 
Felder mit Ziffern so zu füllen, 
dass in jeder Zeile, jeder Spalte 
und in jedem Block alle Ziffern 
von 1 bis 9 genau einmal 
vorkommen. 
 
Auflösung vom BOLETUS 1/2016 

                                                                              

Auflösung im Boletus 3/2016 
 

 
 

Boletus - Unterhaltung 
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Was auch immer passiert:

Wir helfen Ihnen rasch

und unkompliziert aus der

Patsche. www.mobi.ch

Generalagentur Baden, Marc Périllard
Telefon 056 203 33 20
www.mobibaden.ch

Unser Öffnungszeiten: Montag   Ruhetag 
   Dienstag – Samstag      08,30 bis 24,00 Uhr 
   Sonntag           10,00 bis 22,00 Uhr 

Tel:056 493 22 10 e-mail: restaurant.erle@gmx.ch Web:www.restauranter.ch 

Restaurant Erle             Erlestrasse 1   5442       Fislisbach 



Change is Good

* 1.7 CRDi 2WD Origo (Listenpreis CHF 24950.― abzüglich 5% eco-blue Bonus für Bestellungen 2.11.―31.12.2015 | Immatri-
kulation bis 31.12.2015), Abb.: 2.0 CRDi 4WD 136 PS Vertex abzüglich 5 % eco-blue Bonus ab CHF 38332.―. Normverbrauch 
gesamt (1.7 CRDi 2WD 115 PS | 2.0 CRDi 4WD 136 PS): 4.6 (Benzinäquivalent 5.2) | 5.2 (Benzinäquivalent 5.8) l/100 km, CO2-
Ausstoss: 119 | 139 g/km,  Energieeffizienz-Kat. A | C. Ø CH CO2: 144 g/km.   ―   ** Leasingkonditionen 3.9 %: Listenpreis 
abzüglich eco-blue Bonus, Dauer 48 Mt., Zinssatz 3.9% (effektiv 3.975%), erste grosse Leasingrate 33%, Restwert 
36%, Fahrleistung 10000 km pro Jahr, Vollkasko nicht inbegriffen. Keine Leasingvergabe, falls sie zur Überschuldung des 
Konsumenten führt. Ein Angebot von Hyundai Finance. Unverbindliche Nettopreisempfehlung, CHF inkl. 8% MwSt. 

All-New Hyundai Tucson 
Ab CHF 23690.―*   
3.9 % Leasing ab CHF 198.―/Mt.** 

Kommen Sie vorbei zu einer Probefahrt.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Ein Hyundai von Noldi !

Parkgarage Eggenberger, Neuenhoferst-
rasse 107, 5400 Baden, Tel. 056 222 94 33, 
parkgarage-baden.hyundai.ch


