




Landgasthaus zum Hirschen · Familie Schneider
Dorfplatz · 5416 Kirchdorf  · 056 282 02 50

mail@hirschen-kirchdorf.ch · www.hirschen-kirchdorf.ch
À-la-carte-Stübli

* * *
Hirschensaal für kleine 

bis grosse Bankette
* * *

Schöne Gartenterrasse 
auf dem Dorfplatz

* * *
Komfortable und preis-
günstige Hotelzimmer

* * *
Seminarräume

* * *
Jeden Sonntag ab 9 Uhr 
Frühstücksbrunch auf 

Anmeldung

Landgasthaus  zum Hirschen
Hotel · Seminare Bankette · Restaurant
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Innendekoration Angi Kreuzer & Partner GmbH 
Tel. 079 338 47 23  /  Tel / Fax.  044 312 04 17 
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 Info@vorhaenge-kreuzer.ch 



10.07.2017 Montag 19.00 Brätliabend bei der Waldhütte Neurüttenen 
Obersiggenthal. Nur bei guter Witterung
Bratgut selber mitnehmen Info per e-mail  

28.08.2017 Montag 20.00 1. Pilzbestimmungsabend Saison 2017

17.09.2017 Sonntag 9.00 - 15.00 Pilzexkursion mit anschliessendem Spaghettiplausch
in der Waldhütte Homrig, Untersiggenthal                        
Details per Post oder e-mail

23.09.2017 Samstag Pilzsammeltag für Pilzschau
Teilnahme Ehrensache

24.09.2017 Sonntag 11.00 - 16.00 Pilzschau beim Forsthaus Rotchrüz , Untersiggenthal

23.10.2017 Montag 20.00 Letzter Pilzbestimmungsabend Saison 2017

30.10.2017 Montag 20.00 - 21.30 Saisonabschluss Bestimmungsabende im Pilzhüsli

01.11.2017 Mittwoch 11.00 - 20.00 Wurstbraten am Jahrmarkt Baden

04.11.2017 Samstag 08.00 - 17.00 Kantonaler Pilzbestimmertag                                           
Im Hirschen Kirchdorf

 01.12.2017 Freitag ab 19.00 Chlaushöck
Details per Post oder e-mail

13.12.2017 Mittwoch 11.00 - 20.00 Wurstbraten am Weihnachtsmarkt Baden

12.01.2018 Freitag 19.00 Helferessen Einladung folgt per e-mail

23.02.2018 Freitag 19.00 Generalversammlung im Restaurant Adler, Birmenstorf 
Einladung folgt per e-mail oder Post

2.u.3. Sept. 2017 Schw. Pilzbestimmertagung Arenenberg

Jahresprogramm 2017

immer aktuell unsere Homepage online:

http://www.pilz-baden.ch

Pilzbestimmungsabende: im Pilzhüsli jeweils am Montag 20.00 Uhr bis ca. 22.00 Uhr (28.8.- 23.10.2017). An 
diesen lehrreichen Anlässen sind auch interessierte Nichtmitglieder ganz herzlich willkommen.

Mikroskopierabende: im Pilzhüsli jeweils am Montag von 19.00 Uhr bis ca. 22.00 Uhr unter Leitung von Harald 
Schmid. An diesen lehrreichen Anlässen sind  interessierte Mitglieder ganz herzlich willkommen.

Verbandsanlässe
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Unsere neue Homepage ist online: 

 
 

http://www.pilz-baden.ch 



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



 
Beschreibung:  
Hut: 4 – 12 cm, jung kegelig, später flachkegelig, breit glockig, mit zentrischen 
Buckel. Oberfläche schlüpfrig aber nur schwach schmierig, kirschrot, blutrot, 
bisweilen auch zu gelbrot ausblassend, hygrophan. Rand bisweilen schwach 
gerieft.  
Lamellen: Gelb, orange, oder rot, meist mit grauockerlichen Tönen gemischt, 
ausgebuchtet und schmal am Stiel angewachsen, bisweilen mit Zähnchen etwas 
herablaufend. Schneiden glatt.  
Stiel: Zylindrisch, manchmal etwas breitgedrückt, bis 9 cm lang und 10 – 15 mm 
dick, rot, ockerrot, seltener auf ganzer Länge mit vorherrschend gelbbeigen 
Farbtönen, längsfaserig, Basis wurzelnd, weisslich.  
Fleisch: In Stielbasis und Kern weiss, sonst gelblich, weisslich, brüchig.  
Geruch: Schwach.  
Geschmack: Mild.  
Vorkommen: Sommer bis Herbst, auf Wiesen und Weiden, Halbtrockenrasen, 
Waldlichtungen, verbreitet aber stark rückläufig.  
 

Grösster Saftling 
Hygrosybe punicea (Pr.) Kumm 

Essbar 



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 



 
 
 
 
 

Rezept für 4 Personen 
 

250 gr Krause-Glucke  
150 gr Butter  

50 gr Zwiebeln gehackt 
8 dl Gemüsebouillon  
1  Ei  
½  dl Rahm  
1 Bd  Peterli 

 
 

Knödel    
3 Tranche Toastbrot   
½  kleine Zwiebel gehackt 

  wenig Knoblauch gehackt 
25 gr getrocknete Steinpilze  

1  Ei  
½  dl Milch  

 
1. Die Pilze gut waschen und in kleine Stücke teilen  
2. In einem grossen Topf  die Zwiebeln und die Pilze mit 50 gr Butter mit wenig Salz 

ansautieren. 
3. Die Bouillon getrennt zum kochen bringen, die restliche Butter darin schmelzen, 

mit der Liason ( Ei und Rahm verrührt ) aufmixen und über die Pilze giessen, 
ziehen lassen. Achtung darf nicht mehr kochen.  

 
Knödel: 

1. Toastbrot entrinden und in Würfel schneiden und mit warmer Milch 
übergiessen. 

2. Die eingeweichten Steinpilze gut ausdrücken und grob hacken. 
3. Mit etwas Butter die Zwiebel und Knoblauch mit den gehackten Steinpilzen 

ansautieren und zu dem eingeweichten Brot geben. 
4. Das Ei beigeben und gut kneten, zu Knödel formen und im Salzwasser 

pochieren. 
5. Die Suppe in den Teller geben, Knödel dazu und mit gehacktem Peterli 

bestreuen. 
 

Max Misteli 

Suppe von Krause-Glucke-Pilzen 
und Pilzknödel 

  
 
 
 

Rezept für 4 Personen 
 

400 gr Wiesenchampignons  
½   Zitrone Saft 
1 kleine Zwiebel gehackt 
1 Zehe Knoblauch gehackt 
2  Eier  

100 gr frisch geriebenes Toastbrot  
  Salz, Pfeffer,Muskat  
    
  Sauce  

1 dl Rahm  
100 gr Creme fraiche  
1/2  Zitonen  Saft 
½   Peteli gehackt 
1 Stiel Rosmarin gehackt 

150 gr Gorgonzola in Würfel schneiden 
 

1. Die Champignons putzen und sehr fein hacken und mit ½ 
Zironensaft beträufeln. 

2. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die gehackten Zwiebeln 
und Knoblauch anschwitzen. 

3. Die Knoblauchzwiebeln mit den gehackten Wiesenchampignons, 
den Eiernund dem geriebenen Toastbrot in einer Schüssel gut 
vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat kräftig würzen. 

4. Aus der Pilzmasse Klösschen formen und eine eingefettete 
Auflaufform setzen. 

5. Den Rahm und Creme fraiche und dem Saft einer halben Zitrone 
verrühren, die gehackten Kräuter zugeben,  mit Salz, Pfeffer , 
Muskat abschmecken und über die Klösschen verteilen. Mit 
Gorgonzolalwürfel bestreuen. 

6. Bei 180° C im Ofen backen und sofort servieren. 
 

Max Misteli 

Klösschen von Wiesenchampignons 
mit Gorgonzola
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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 2/2016 

                                                                              

Auflösung im Boletus 4/2016 
 
 
 

Boletus - Unterhaltung 

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 1/2017 

                                                                              

Auflösung im Boletus 3/2017 
  
  
      
 
 
 

Boletus - Unterhaltung 



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


