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Dorwort.

@on vielen Seiten aufgemuntert,
iibergebe id) hiemit ein Merkdien
der Offentlidkeit, ndmlidy: ,Die Pils-
oder SdywammerlRiide” benannt, und
hoffe durd) diefes Biidjlein vielen BHaus-
frauen und Kodjinnen 3u niigen. 3d
habe darin anjdaulid) gemadyt, auf weldye
mannigfaltige Art man jeden der Xod)-
Runft 3u (@ebote jtehenden (Gegenjtand
in feinjter oder minder feiner Weife be-
handeln und 3u einer [Gmadkhaften und
gejunden Speije jubereiten kann, wdhrend

im (Gegenteil bei fehlerhafter Derwendung
1:#
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aud) der beften Nlaterialien und feinjten
3ngrediengen, nur begoutietenbes, jelbjt ein
der Gejundheit nadyteiliges Geridyt erzeugt
wird.

Um aber bdie unbedingt notwendige
Beurteilung und Auswahl der Sdmwdamme
ju ermdglidyen, und wie ver|djiedene Geridyte
in biirgerliden wie in feineren Haus-
haltungen 3ju bereiten find, habe i) nur
die uns beRannten Sdwdmme hinjidtlidy
ihrer Subereitung in Ausfidit genommen,
und man wird fid) iiberzeugen, wie auf ver-
jdhiedene Art Speijen von den Sdwdammen
bereitet und durd) reidhlidhe Abwed)jlung
immer wieder, folange es Sdymdmme
gibt, taglidy gegefjen werden Ronnen.
Dafy die Sdymwdmme am beften find, wenn
fie frijdy genojfen werden, bedarf wohl
keines Beweijes.

JIm allgemeinen darf mandie Sdhwamme
nidt ju lange Rodjen. Damit fie leidyter
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3u perdauen find, fiigt man thnen Hrduter
bei, 3. B. Peterfilie, Swiebel, Hiimmel,
Sdyalotte, Pfeffer, NTuskatnuf. Bei den
verjdjiedenen Speijen, welde id) aufge-
fithrt habe, Rommen nur die bei uns
bekannten Sdywdmme 3ur Dermendung.
3.B. der Steinpilz, Herrenjdwamm, Sleijd)-
jwamm, NMaijdwamm, Stodkjdhwamm,
der 3Biegenbart, der Eierjwamm oder
Pfifferling, der Birkenjhwamm, Taubling,
Sdyafeuter, Hapugzinerpil3, die Rehlinge,
der Mldybratling, der Srauenjhwamm,
Hahnenkamm oder Siegenbart, dann die
Mordjel oder NMauradyel, die Spimordyel;
die Champignons.

Die Champignons, die in verjdiedenen
Arten vorkommen und eine. der feinjten
Sdwdmme find, werben 3u wenig ge-
achtet, weil man ihren Wert nod) nidyt
redit Rennt. Sie werbden in feinen Rotels
und 3u feinen Diners vielfacd) verwendet.
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Es qibt veridjiedene Sorten von Cham-
pignons, ndmlid): Der Wald-Champignon,
der Sdyaf-Champignon, der Seld - Cham-
pignon; Oieje HArten von Thampignons
geidynen fidy durd) Gejdymack und Gerud
aus. Die Sudt-Champignons werden in
(Badrten gezogen, haben aber den feinen
Gejdmack und Gerud) nidyt wie die Wald-
und Seld-Champignons. Nlan muf immer
darauf fehen, daf fie fejt gejdylojjen find,
jonjt verlieren fie ifren MWert. Don diefen
Sdwdammen werden Oie feinjten (Geridyte
bereitet, bei Diners jowohl audy in der
cinfadien Hiide. Sie find 3ur Suppe
wie 3u Gemiijen, 3u Ragouts, Pajteten,
ju  Sarcen 3u gebraudjen, ebenjo als
Salat in GEjjig, aud) im Butter, in Rleine
@errinen gefiillt, gut verjdlojjen und auf-
bewahrt.

Die Triiffel ift ein vorsiiglides Pro-
dukt und fiir die befjere Hiide un-
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entbefrlidh) geworden. Jedes (Geridy,
weldies mit Champignons und Triiffeln
bereitet ijt, wird ftets mit grofem Bei-
fall aufgenommen. Aud) von den Triiffeln
gibt es verjdjiedene Sorten, namlidy: Die
Sommertriiffel, die weife oder Sdlejijde
@riiffel, die (Gekroje-Triiffel; Oie bejte
Art ijt die Perigord-Triiffel, die 3u uns
in den Banbdel gebradyt, in Deutjdland
aber nidt gefunden wird. Die Srudyt-
Rorper Oer Triiffel wadjjen unter Oer
Erde; fie werden deshalb von den NMenjdyen
jdher gefunden; dod joll es in Begenden,
in Oenen die Triiffel haufig vorkommt,
Qriiffeljager geben, Oie Ourd) bejondere
NMerkmale am Boden, Rleine Erhohungen,
Spalten und dergleidhen die Triiffel wohl
aufjufinden wifjen. 3In der Regel werden
die Triiffel mit abgeridjteten Sdyweinen
oder Hunden gejudit. Es |ind hier mehrere
Speifen von den Triiffeln aufgefiifrt.
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Nioge nun Odiefes Biidjlein freund-
lie Aufnahme und jenen Beifall finden,
weldjer mir in meinem erften Hod)-
budye alljeits 3uteil geworden; dies wiinjdht
von Kerzen

die Derfafjerin
Marie Budymeier.



Bejdyreibung der Sdywanmme (Rilze).

1. Steinpils, Hervenpils.

Stiel Rurg und dik, knollig, nad) oben
diinner; feine $arbe ijt braunlidhy mit
jartem weiflidien oder braunlidien Uef;
der Hut poljterformig, hell- bis dunkel-
braun; die Rohren anfangs weifj, dann
gelblidy oder griinlidy; bdas Sleijd) jtets
weify, Gerud)y und Gejdmack jehr ange-
nehm. GErjdjeint eingeln |dGon im Mai,
in Nlenge aber vom Juli bis ORtober
in lidten Laub- und Madelwdldern, aud
auf grajigen Waldwegen. Dor dem (e-
braud) nimmt man bet dlteren Pilzen die
Raut des Hutes ab und die Rohrenjdidt
hinweg.

: 2. Gallenrohrling. |

Stiel gelb-braunlid); Hut dfnlid) dem
vorigen, aber von hellerer Sarbe; Rohren
jart rojenvot; das Sleijd) ofne befonderen
(Gerud), aber mit jehr bitterem Gejdymack und
deshalb fajt gan3 ungeniebar, und ver-
dirbt, unter anbdere Pilse gebradyt, das
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gange ®eridht. Hommt Juli bis Sep-
tember bejonders in Wadelwdldern vor.

3. Berenpily (* Giftig).

Stiel hat eine dem Steinpily afnlide
Sorm, nad) oben rot punktiert, nad) unten
von grau-griinlider Sarbe; Hut ift poljter-
formig von olivbrauner, dunkelbrauner,
audy jdymubig-=gelb=brauner Sarbe; die
Rofren vot, das Sleijd) blafj-gelb; Er-
jheinungs3zeit im Sommer und BHerbjt in
grafigen Laub- und WMadelwaldern.

4. Satanspily (* Giftig).

Der Stiel ijt dikbaudyig, nad) unten
rot, nad) oben jdon gelb; der Hut poljter-
formig, Odik und glatt, RHell-lederfarbig.
Die Rofren viel dunkler als Oder Stiel,
blutrot; das Sleijd) weif, beim Brud)
oder Sdynitt rotlid), wviolett und blau.
Er wddjt im Sommer und BHerbjt in
Laub= und NMadelwdldern, gemijdten Wald-
bejtanden und Gebiijdyen, ijt jedody iiber-
all ziemlid) felten.



5. Wolfsfup (* Giftig).

Der Stiel ijt dick, [pdter walzenformig,
langgeftredit, rojenfarbig bis blutrot; Hut
Rugelformig, glatt und nackt, von oben
gelblif)=griin. Die Rohren orangefarbig;
das Sleijdy gelblidh, im Scnitte oder Brud)
blau. Erjdjeint in den Herbjtmonaten in
aldern und auf MWaldwiefen.

6. Didjuf (* Giftig).

Stiel ijt knollig, fajt gleid) dick, karmin-
rot, nad) oben gelb; Hut blafgelb bis
grau-bldulid); Rofhren gelb oder griinlid)-
gelb; das S$leild) weif bis jdywad) bldu-
lidg, der (Gejhymack desfelben jehr bitter.
Kommt im Sommer und Berbjt in den
faub- und Madelwdldern bder Gebirge
jiemlid) hdufig vor.

7. Rothautréhrling.

Der Stiel ijt jehr Rrdftig, nad) oben
verdiinnt, mit vielen grauen bis {dwarjen
Schuppen befegt; Oder Hut, gewdhnlich
glatt, von rotbrauner, aud) j3iegelroter



Sarbe, die Rofren |ind jdhymubig-grau oder
weify, das §leijd) weif, beim Sdnitt aber
blaulid), violett oder jhwdrzlid), ijt |efhr
jhmadkhaft. In den Sommer- und Herbjt-
monaten haufig 3u finden in Madelwdldern,
aud) bei Birken und in (Gebiijden.

8. Birfenpily (Kapusinerpil3).

Stiel hod)y und f[dlank, nad) oben
diinner, mit weifjlidhen oder brdunliden
Sdyuppen bejelst. BHut poljterartig, dann
ge[fyweift, von fehr veridjiedener Sarbe -
(hell: und dunkelbraun, grau, braunrot,
braunjdwarz); odas Sleifd) ift weif. Im
Sommer und Berbjt haufig vorkommend
an und in Wadldern und Gebiijden, ins-
bejondere unter Birken obder in deren Idhe.

9. Maronenrdhrling.

Der Stiel ijt braungelblid) oder braun;
der Hut poljterformig, glanzend Rajtanien-
- braun. Die Rohren blafgelb bis idymukig-
gelb, 3uerft jehr eng, jpdter weiter. Das
Sleijdy ift weifj, gelblid-weiff. Der Pil3
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erjdeint im Sommer und Herbjt in Madel-
wdldern und gemijdyten Beftdnden an den
Randern und an moofigen Stellen haufig.

10. Rotjufrdhrling.

Stiel braunlidy-gelb, meijtens rot an-
gehaudyt, oft aud) jhon Rirjdrot. Der
fladygewdlbte Hut von braungelber, aud
rotbrauner §arbe. Die Rofren 3itronen-
gelb, jpdater qgriinlid). Erjdjeinungszeit:
Sommer und Herbjt, 3ahlreid) vorkommend
in Caub- und Madelhol3, an Waldrdndern ic.

1. Siegenlippe.

Der Stiel ijt diinn und |dhlank, oft
gefurdyt, gelblid), jdwad) rofjtreifig; der
- But gelbbraun, graugelb, rotlidhbraun,
ins olivenfarbige fpielend, glanzlos, im
Alter meiftens rijfig gefeldert. Die Rohren
ungleid) lang, eckig, fdyon 3itronengelb.
Das Sleijd) weif oder gelblid), unter der
Oberhaut audy rotlid), hat einen ange-
nefhmen objtartigen Gerud) und Gejdymadk.
In den Sommer= und Herbftmonaten jehr
hdufig in lidyten Caub- und Madelwdldern.
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12. Butterrdfrling (Ringpils).

Der etwa fingerdicke Stiel ift blaf-
gelb, oben weifj mit braunliden Punkten
und Bat einen 3arten weifilidjen, |pdter
braungefarbten Ring. Hut ift poljter-
formig, rotbraun, gelbbraun, aud gldnzend
gelb; die Oberhaut [dhleimig und jdymierig.
Die blagelben Rohren find angewadyjen
und haben Rleine Nliindungen. Das
Sleifd) von gelblidj-weifger Sarbe ijt von
jehr angenehmem Gerud) und Gejdmadk.
Beit: Sommer bis Spatherbjt; in Madel-
wdldern, namentlid) auf grafigen MWald-
wegen fehr Rhdufig. (3jt einer der vor-
ziiglidyjten Speijepilze.)

13. @raubenjiegenbart (Hahnenkamm).

Der dicke Stiel von weifilider Sarbe
teilt fidy in Rurze, Oichtjtehende, ungleid)
lange, nad) allen Seiten verbogene ot
lie oder braunlidje Ajtden. Gerud) und
Gefjdmadck unbedeutend; jung 3war efbar,
aber ofjne bejonderen Wohlgejdymack. Er-
jdheint im Sommer und Berbjt in Wadel-
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wdldern auf feudyten Stellen mit jandigem
Boben.
14 Gelbling (Eierjdywamm, Pfifferling).

Der Stiel von gelber Sarbe geht fidy
verdickend oben in den gleidyfarbigen Hut
iiber; bdiefer ijt gewdlbt mit eingerolltem
Rande, jpdter flad), julegt tridyterférmig.
Das Sleijd) ijt von innen weif, nady der
Oberhaut 3u gelblid), von angenefmem,
aprikofenartigem Gerud) und pfefferartigem
Gejdymak. Don Juli bis 3um Herbjt
hdaufig 3u finden in jdattigen Laub- und
Madelwdldern. Derfelbe ift einer oer
bekannteften Sdywdamme. Diefer Pil3 ijt
nidt 3u verwed)jeln mit dem:

Eierpily (Pfifferling, * Giftig).

Der dem edyten Eierpilz dhnlidye giftige
Eierpil3 i)t orangefarbig oder braungelb,
der Randeingerollt,die didyten Bldtter dunkel
orangefarbig, Orei- bis viermal gabelig
vergweigt und ofne Queradern. Der nad)
unten diinnere Stiel ijt am Grunde jdwars-
lid. Das Sleijd) hat einen mehlartigen
und jdyarfen Gerud.
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15. Semmeljtoppelpily (Stadjelpil3).

Stiel Rurz und ooll, fajt weif; BHut
fleijhig, von weiBlider, gelblidier oder
rotlider Sarbe, Rahl unregelmdpig wver-
bogen, fiihlt fidy fettig an; .die didyten
Stadjeln oder Stoppeln an defjen unterm
Teile find blap-fleijhfarbig. Das Sleijd
ijt weifj, Oejlen Gejdmadk etwas bitter,
jung 3ubereitet 3art und wohIjdymedckend.
Don Juli bis Yovember fehr haufig in
Budjen= und diditen Madelwdldern.

16. Speifetdubling.

Der weiffarbige volle Stiel ijt meijtens
neartig gerungelt; der Rut fleijdfarbig,
flach gewolbt, fpdater in der Ilitte einge-
oriikt und oft gerungelt. ®erud) ange-
nehm, ebenfo der Gefdmack (hajelnuf-
artig). 3Im Spdtjommer und Berbjt in
Waldern, bejonders in Laubwaldern, fo-
wie auf grafigen Waldwegen. Derjelbe
gehort 3u unjeren bejten Speijepilzen.

17. Edyter Reizter.

Der Stiel ift anfangs hohl, bald aber

voll, Rafl, 3iegelrot oder orangefarbig;



Tafel II.

7. Rothautrdhrling. 8. Birkenpil3. 9. Naronenrdhrling.
10. Rotfupréhrling. 11. Siegenlippe. 12. Butterrdhrling.
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Hut von gleidjer Sarbe, 3uerjt gewolbt,
jpdter flady eingedriickt, 3ulet fajt tridyter-
formig. Auf demfelben befinden fidy griin-
liche oder orangefarbige Ringe und griin-
jpanfarbige Slecken; die am Stiele herab-
fallenden Batter find jafrangelb. Das
Sleijdy ift rotlid-gelb, die Rerausflieende
NTild) hat einen jdarfen Gejdymack. Diefer
Pilz, einer unjerer bejten Speijepilze, -
findet fidy im Sommer bis zum Spatherbit
haufig in und an Madelwdldern, aud) in
(Graben, im BReidekraut, unter Wadyolder-
jtraudyern ac.

3u warnen ijt vor dem

Giftreister.

Stiel 3—6 cm hod), weifjlid)y oder
gelblid); Hut 3—7 cm breit, gewdlbt,
jpdter tridterformig, braunlid)-rvot, fleijd)-
farbig, blafgelb oder gelblid)-weif;, ofters
mit dunklen Ringen. @berhaut mit vielen
gelblidhen oder weiBliden Haaren befett,
die am Rande iiberhdngen. Die Blatter

vierreifjig, diinn, gelblid-weiff, am Stiel
Budmeier, Meues Pilz-Kodbudy. 2
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etwas herablaufend. Das Sleifd) ijt weif,

mit weifjer |darfer Ulild). In [lidyten

Wadldern, Gebiijden und auf Sandboden,

bejonders gern in der Ydhe von Birken.
18. Britling.

Der Stiel ift dick und voll, von rot-
gelber oder rotlid-brauner Sarbe, ebenjo
der Rut; odiefer ijt didkfleijdyig, fejt, im
Alter bleid) und riffig; die Bldatter am
Stiele etwas herablaufend, find weiflid)-
gelb. Bei Derlefung irgendweldjer Teile
entquillt eine weife oder gelblidye, jiijlide
Mild), welde fid) an der Luft dunkel-
braun fdrbt. Der ®erud) der jungen
Pilze ijt angenehm wie von Birnen, Oer
dlteren wie von Beringen; Oer Gejdymack
derfelben ijt gan3 eigentiimlid), jedod) nicht
unangenehm. Im Sommer und Herbjt
erjdjeint diefer Pil3 in Laub- und Madel-
wdldern, auf feudten Waldwegen und in
Walbdgraben.

19. Samtjuptrampling.

Der oicke Stiel ijt jtets mit einem

didten, jdywarzbraunen, jamtartigen §il3
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iiberzogen; Oer Oickfletjdjige grofe Hut
feinfilsig, von fehr verjdjiedener Gejtalt,
der Rand |tets eingerollt; die Oberflade
rojtfarbig. Die gelblidjen Blatter am
Stiele herablaufend, find jafrangelb. Das
Sleijdy ijt weiBgelblidy und wdjjerig. Im
Spdatjommer und Herbjt in IMadelwdldern
auf Wurzeln und alten Stocken haufig
vorkommend.

20. Xahler Xrampling.

Der |dlanke Stiel ijt ganj Rafl, von
jhmufiggelber Sarbe; Oder Rut ijt vojt:
farbig, gewdlbt, [pdater mit aufjtrebendem
Rande; diefer ijt feinfilzig und eingerollt.
Die Bldtter, etwas RQeller als der Hut,
find am Grunde Ourd) Queradern ver-
bunden. Das Sleijd) ijt gelblich; Oefjen
Gejdymack angenehm. Im Sommer, ofter
aud) im Berbjt faft iiberall in Wadldern,
®ebiijden, Graben, Wiefen 2. jehr hdufig.

2]. Grofier Schymierling.
Der volle Stiel ijt weiflid), aud) Hell-
braunlid), nady unten gelb, mit einem

5T
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jhleimigen, |fymierigen Uberjug wie der
Hut, weldjer grau obder purpurfarbig, oft
mit [hwdrsliden Sleken bedeckt ift. Die
am Stiele herabfallenden Odicken Bldtter
Jind weiglid), |pdater grau, ebenfo bdas

Sleijd). Der Pil3 erjdeint im Sommer

und Rerbjt hdufig in Wadelwdldern und
auf grafigen MWaldwegen.

22. Scywefelfopj (* Giftig).

Die Stiele |ind gelb, bdiinn, verbogen,
hohl, vielfach in Biijheln 3Fujammenge-
wad)jen. Der Hut gewdlbt, |pdter flady,
von gelber §arbe, in der Nlitte rotbrdun-
lid; oie DBldtter bdidytgedrdngt, 3uerjt
jhwefelgelb, dann griin-jdwdr3lid. Im
Sriithfommer bis 3um Berbjt hdufig an
alten Baumftammen und Stocken.

23. Stodjdywamm,

Der Stiel ijt fteif, unten rotbraun bis
jywadrslid), oben heller, mit Scduppen be-
deckt; der Hut zimtbraun, in der Mlitte
dunRler; bdie Bldtter blaf}, fleijdfarbig,
|pdter 3imt= obder rojtbraun. Tdd)jt



vom NMai bis Wovember fehr haufig auf
alten Stécken und Iurzeln, gern von
Budjen- und Lindenbdaumen, und ijt ein
jehr beliebter Speijepils.

24. Qriiffel (deutjdhe Triiffel).

Diejelbe wdd)jt unter der Erde; Oa-
her von Nlenfden nur jdwer 3u finden,
in der Regel von eigens dazu abgeridyteten
Runden oder Sdyweinen aufgejpiirt. Etwa
wallnufgrof, audy grofer, in Hugelform,
von [dywarzbrauner Sarbe mit grofen
Warzen bedekt. Das Sleijd) ijt fejt und
weifj, mit braunlidien und weiliden Adern
durdyzogen. Bei uns in Deutjdhland vom
Oktober bis 3um Winter in tonig-kalkigem
Bobden, in Laubwdldern, bejonders gern
in Eiden= und Budjenwdldern. Gan3
vorziiglidjer Speijepil3, namentlih aud)
als Speifewiirze vermendet.

(Als bdie Dbefte Triiffel gilt die fran-
30fijdje (Perigord - )Triiffel, weldje Odurd
den BHandel 3u uns gebradt wird.)

P ST
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25. Bartbovijt (* Giftig).

Don kugeliger Sorm, eiformig, Rartof-
felartig, |ehr hart; Oder Stiel Rurz und
diinn; brdunlidgelb, rotlidygelb, unten
itronengelb. Das 3Innere des Pilzes ijt
weify, nimmt aber bald eine blaujdywarze
§drbung an. 3Im Sommer und Herbjt
haufig in Waldern, auf Waldwegen, auf
Triften und Wiefen.

260. Ballimajdy (Gonigblatterpils).

Der Stiel oft gekriimmt, braungelb
oder rotlidybraun, trdgt in der oberen Halfte
einen weiBen, |fraghdingenden Ring. Hut
ijt braungelb bis |[dymugigbraun, nad
ber Nlitte 3u honiggelb, mit braunjdywarzen
haarigen Sdyiippdjen befegt. Blatter blaf-
gelb, fpdter brdunlidy am Stiele Herab-
laufend. Das §leifd) ijt 3art, unangenehm
herb jdymedkend. Im Spdtjommer und
Rerbjt haufig in Laub- und MWadelwdldern
und Gebiijdyen, aud) an alten Baumjtammen
und MWurseln, eingeln und in grofen
NMengen beijammen.
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27. Champiagnon (Seld-Thampignon).

Stiel weify, fingerdik, voll, tragt in
der oberen Bdlfte einen weifjen hdutigen
Ring; der Hut fajt Rugelformig, dann
halbkugelig, fpdter flad), von weifer oder
gelbbrdunliher Sarbe, glatt oder mit
feinen Sdyuppen; bdie Haut leidyt abzu-
[6fen. Die Bldtter 3uerjt weif, dann
bla-rojenrot, fpdter odunkelbraun, fajt
jwar3. Das Sleijd ift 3art und weif
mit [fwad) rotliem Sdyein, von fehr
angenehmem Gerud) und Gejdymack. Sindet
i jur Sommer- und HKerbjtzeit auf
trokenen IDiefen, Triften, Graspldfen,
an Strafiengrdaben 2c. haufig, in nafjen
Jahren feltener. Derjelbe qilt als der
vorziiglidhjte Speifepil3.

28. Slieaenpily (* Giftig).

Der Stiel rein weify, anfangs voll,
jpater hohl, mit einem |dlaff Kerab-
hingenden Ring von weifer Sarbe; bder
Stielknollen ift von einer Haut, der Wulit-
haut, umhiillt. BHut jdarladyrot, hie und
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da mit weifen MWarzen oder Sduppen
bedeckt. Bldtter und Sleijd) weif. Im
Sommer und Berbjt iiberall in MWdldern
und Gebiijden fjehr Hdufig vorkommend.

29. Knollenblatterjdywamm (* der gefdkr-
lidjte Giftjdmamm).

Stiel weify und voll, jpater bon oben
ann hohl; am Grunde eine Hnolle mit
hdutiger Sdyeide, mit einem gelblid)-weigen
Ring. Der Rut ift glodkenformig, dann
ausgebreitet; die Oberhaut gelblid)-griin,
weiflid)y oder Kellgelb, mit weifliden
Hautteilen bedeckt. Das Sleild ift weif,
ohne bejonderen Gerud). Im Sommer
und Berbft in Wadldern und Gebiijden

haujig.

30. Perlidwamm.

Der Stiel ijt voll, kegelformig, weif
und rot angehaudyt, jduppia, unten knollig,
oben mit einem hdutigen Ring. Hut grau-
braunlid), braunvot, [eder- obder {leijd)=
farbig; odie Oberhaut mit vielen weif}-
lidgen MWarzen bededkt; die didyten Blitter




von weifjer Sarbe. Das S$leijd) weif-
votlid). JIm Sommer und Berbjt in
Waldern und Gebiijden haujig.

31. Pantherjdywamm.

Der Stiel voll, jpdater hohl, am Grunde
knollig, mit einer gelbliden Yuljthaut
umgeben. Der Hut ift kugelférmig, |pdter
flady; bdie @berhaut braun, graubraun,
mit vielen Rleinen weifjen Warzen befeht;
der Rand geftreift, 3zerreifft jedod) im
Alter. Die didten Blatter find weif,
ebenjo das S§leifd), mit unangenehmem
Gerud)y und Gejdymack. Im Sommier und
Rerbjt in £aub- und Madelwdldern.

32. Wioufjeron (Laudypil3).

Stiel ijt diinn, unten rotbraun, faft
jwar3, nad) oben Hheller, Enorpelig,
glangend; Hut diinnfleijdig, run3lig, ver-
bogen, von rotbraunlidyer oder gelbbrdun-
lidger Sarbe. Die am Stiel angewadyjenen
Blatter find weiflidy und kraus. Gerud
und Gejdymack nad) Knoblaud), aud) nad
altem Hdje. Don Juni bis ORtober an
Waldwegen und Waldrdndern jehr haufig.

RO LA
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33. Nelfenjdywindling.

Der volle hohe und diinne Stiel ijt
von blafbrdunlidjer Sarbe; der Hut leder-
farbig, blaf-rotbraun, oft audy gan3 ell.
Die Bldtter |ehen blaf, fleijhfarbig, jpdter
jmubig-weiflidy aus. Der Gerud) ijt
jtark und wiirzig. Der Pil3 er{deint von
MMai bis Movember fehr haufig auf Wiefen,
Grasplaen und Seldrainen, bejonders in
nafjen Jafren.

34. Parajolidywamm (Sdirmpil3).

Der Stiel bis 30 cm hod), graumeif,
hohI, unten knollig verdidt, oben diinner,
braungefledkt, tragt einen bdicken [eder-
artigen Ring. Der Hut, bis 25 cm breit,
it eiférmig, fpater jdjirmartig, mit grau-
brauner, in dadjziegelartige Sduppen 3er=
reifjender Oberhaut bedekt. Das Slei|d)
ijt weiff und zart, im Alter 3dfe; Oefjen
Gejdmadk ift HafelnuBartig. Die didyten
Bldtter haben ein jdymubjigweifes Aus-
jehen. Diefer Pil3 erjdeint von Juli
bis IMovember in [lidten Wdldern, in
(Bebiijden, Graspligen u. |. w.
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35. Speijemordyel.

Der Stiel ijt wei, weifgelblid), 3iem-
lih dik und hHoRl; der Hut, mit dem
Stiele verwadyfen, eiférmig, rundlid), braun-
lih oder gelblidy=-grau, mit unregel-
mdBigen Dertiefungen und 3ujammen-
laufenden Rippen verjehen. Erjdyeint von
April bis Juni in liditen Wdldern, Wald-
wiefen und (Gebiijden, mit Dorliebe auf
Lehm=, Ton- oder Kalkboden.

36. Spimordyel.

Diefelbe ijt der vorigen in (Gejtalt und
Hutfarbe gan3 dhnlid); Oder Stiel Rurz
und weifj, der Hut [pifkegelformig, hell-
braun bis jdwadrslid-braun. An diejem
laufen Rippen herab, weldje mit Quer-
rippen verbunden find. JIm Sriifling,
audy im Berbjt auf MWaldwiefen und an
Waldrdndern vorkommend. Aud) diefer
ijt ein gan3 vorziiglider Speijepils.

317. Slajdyenbovijt.
Der obere Teil des Pilzes ijt Rugel-
formig, nad) unten fid) verengend. An-
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fangs weiB, dann gelblid), rofenfarbig
bis brdunlid); die gange Oberhaut mit
Korndjen oder Rleinen fproden Stadjeln
befet. Das Sleijd) ijt weifj, fpdter von
olivenfarbigen Sporen erfilllt. Erdjeint
im Sommer und BRerbft fehr Rdufig in
Waldern, gern aud) an grafigen Wald-
rdndern.




Ginfadye Sdywammerl-Suppen.

1. Steinpilze (Herrenpilze).

Die Swdmme miifjen feft und nidyt
moderig jein, wenn man ein ordentlidjes
Geridyt bereiten will. Sollten fidy aber
dennod) einige NMMaden darin befinden, fo
werden fjie, wenn gehorig gepubt, fein
aufge|dynitten, in etwas Salzwajjer gelegt,
das afjer abgejeift und in Gebraud
genommen. Die Sdwdmme werden ge-
pubt, der Stiel abgejdabt, fein aufge-
jdnitten, in einen Tiegel gelegt, mit
Waljer zugefetst und gekodyt, wahrend man
ein Einbrenn madyt, mit dem Sude von
den Shwdmmen gut verrithrt, etwas. fein
gefdnittene Peterfilie, Kiimmel, Sal3 und
Pfeffer dazu gegeben, mit den Sywdammen
aufgekod)t, nad) Belieben mit etwas Efjig
angeridytet. Dazu Knddel; auf dem Lande



werden fie meiftens 3u YMudeln als Tunke
beigegeben.

2. Sdywammerljuppe auf andeve Art.

Die Sdiwmdmme werden gereinigt, das
Braune von dem Herrenpilze abgejdyabt,
der Stengel abgefdydlt, der Poljter von
Innen herausgenommen, dann fein auf-
gefdynitten, einen Augenblik ins Walfer
gelegt, abgejeiht, in einen Tiegel Sett oder
Butter gegeben, die Sdmdmme daju mit
etwas Sal3 und Pfeffer nebjt einem ge-
jddlten Swiebel und jugedeckt ddampfen
lafjen. Mad) einiger Beit jtaubt man je nad
der Ulenge der Shwammerl mit einigen
Kodyloffeln voll UTeRl, einem ERISffel voll
fein gejdynittener Peterfilie, ldft fie etwas
dampfen, begieft fie dann mit Sleifd)-
brithe, je nadjdem man viel oder wenig
Suppe braudyt, oder in Ermanglung der
Sleijdbriihe mit Heigem Waffer, wo3u
man einige Tropfen NMaggi qibt, [aft jie
nodymals aufRodjen und ridytet fie 3u ge-
rojteten  Brotkrujten an. Aud) Ronnen
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Rleine KHartoffelknodelden dazu gegeben
werden.

3. Sdywammerljuppe aui andeve Art.

MMan pufgt und riditet die Schwamme
her wie im vorhergehenden Rezept, nur
daf man fie, ftatt 3u wajdyen, mit einem Tud)
gut abwijdt, fein aufjdneidet, in einen
Tiegel Butter gibt, Oiefe heif werden
lagt, die Sdywamme hineinlegt, mit etwas
Sal3, Pfeffer, einem ganzen Swiebel, etwas
gewiegter Peterfilie 3ugededtt rojten laft.
NMan muf Dbehutjam vorgehen, daf fie
fid) nidht anbrennen und dod) braun werden,
gieft etwas Sleijdbriihe dazu, aber nidyt
3u viel, und laBt fie weid) ddampfen.
Hierauf mufy man diefe Nlafje mit einigen
Hodyloffeln voll TTeRhl bejtauben, etwas
nod) diinjten lafjen, mit Sleijdbriihe iiber-
giefen und nodymals aufRodjen Ilafjen.
Dann werden ein oder 3wei Eidotter mit
einem ERloffel voll NTild)y oder Rahm,
mit einigen Tropfen Nlaggi verriihrt, Oie
Rodjende Suppe wird Odariiber ge|dyiittet
und heig 3u Tijd) gegeben.
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4. Suppe von Stodydywdmmen.

Diefe erjdjeinen |don im Iai und
wadyfen in Biijdjeln auf den Stoken ab-
gejdlagener Baumitdimme, am [iebjten
auf harten Holzern und aud) fehr gern
auf Lindenjtocken. Er ijt ein vorziiglider
Speijepil3 und gibt vor allem gute Suppen.
Die Sdwdmmdien werden gut gereinigt,
in Sdeibdien gejdynitten, [dnell gewafdyen,
in einen Tiegel Sett oder Butter getan,
die Shwammerl hinzugegeben, mit fein
gefdnittener Peterfilie und einem ganzen
ge|dydlten Swiebel, etwas Sal3 weid) ge-
biinjtet, mit einigen Hod)loffeln voll Neh!
gejtdubt, etwas bdiinften lajjen, mit guter
Sleijdybriihe oder in deren Ermanglung
mit Waffer, in weldjes man Nlaggi-Suppen-
wiirze gibt, gut verriihrt, aufgekodht und
dann heiy angeridytet.

5. Auf andere Art.
Die gereinigten Sdywdmme werden
fein aufgejdinitten, gewajdyen, mit Wafjer
jugefet, weid) geRod)t, ein Rellbraunes



~ Einbrenn gemadyt, mit dem Sude von den
Sdwdmmen verdiinnt, durdypafjiert, die
Sdywdamme dazu getan, einen ERISffel voll
Effig und etwas Hiimmel, Sal3 und Pfeffer
dazu gegeben, gut aufRodjen lajjen, mit
MMaggi-Suppenwiirze im Gejdymacke ge-
hoben und heify angeridytet.

6. Suppe von Taublingen.

Der graue Taubling ijt der bejte 3u
Suppen; jie wadjen im Sommer und
Rerbjt, hauptjadlid) in Madelholzern. Die-
Jelben werden gepuit, bom Stiel befreit,
gewajdien, in Salzwafjer gekodit, abge-
leiht, in einen Tiegel Butter gelegt, die
Swdmme daju gegeben, etwas diinjten
gelajjen mit Peterfilie und fein gejdnittener
Sdwiebel, mit 3wei Hodléffeln voll NTeh!
bejtaubt, mit Sleijdbriihe 3u einer Suppe
angeriihrt, etwas aufRodjen gelajjen und
heig 3u Tijd) gegeben.

7. Suppe von Rehlingen.
Dieje werden gepubit, aufgejdynitten,
gewajdien, in Salzwajfer abgekodyt, mit

Budymeier, Meues Pilz=Kodbudy. 3
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einem Stiikdjen Butter oder Sett ein
braunes Einbrenn gemadyt, mit Sleijdy=
briihe 3u einer Suppe verriihrt, die Rel-
linge Oazu getan, nodymals aufgekodyt
und heif angeridytet.

8. Suppe von Schafeuter (Butterrohrling).

Der Sdywamm wddjt jehr aufig in
Tadelwdldern, aud)y auf najjen Wiefen;
er ijt der billigite Sdwamm und wird
am wenigjten von Uladen angefrefjen.
Die braune, klebrige Haut wird abge3ogen,
weldje fehr leidyt fidy abziehen lafst, Oer
gelbe Poljter herausgenommen, in feine
Sdyeiben gefdynitten und wie die vorher=
gehenden Suppen behandelt.

9. Gemijdhte Sdywammerljuppe.

2 —3 Berrenpil3e, Sdafeuter, Birken-
jhwdmme und Srauenjhwdamme werden
gereinigt, fein aufgejdnitten, gewajdjen,
in einen Tiegel Sett oder Butter getan,
mit einer 3Swiebel, gewiegter Peterfilie,
Sal3 und Pfeffer gediinjtet, mit UlehI
bejtaubt, mit Sleijdbriihe oder Wafjer
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verriifirt, aufgekodyt, etwas Naggi-Wiirze
dbaju gegeben (welde in diefer Kin-
fidht gqute Dienjte leijtet, weil man nidt
immer Sleij@briihe hat) und heif an-
gerichtet.
10. Auf andere Art.

ird wie vorhergehende bereitet, in-
dem man die Shwdamme in eine Pfanne
oder einen Tiegel gibt, mit Wafjer iibergieft,
etwas Sal3, Kiimmel, Swiebel auf dem
Seuer kodyt, bis jie weid) find, ein dunkles
Einbrenn madyt, mit dem Sude verriifrt,
die Sdymdmme daju gibt, einigemal auf=
Rodjen [dft, mit etwas Efjig jduert, eine
Mefjerfpige Pfeffer dagu und dann 3u
Tijdy gibt. Die meiften Leute am Land
efjen fie als eine £ieblingsipeife, 3u Knddeln,
Mudeln 2. Der Srauenjdywamm oder
Rotjwamm wird im Hodhen [dwars,
aud) j§on im Aufjdneidenbldulid), des unge-
adytet madyt er die Suppe krdftig und gut.

1. Suppe von getrocdneten Sdhwdmmen.
Man nimmt joviel nétig getrodknete
Sdwdamme, weidit fie in lauwarmem
3*
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Wafjer ein, weldjes man ofters erneuert,
oriickt jie dann jum Gebraudje aus und be-
hanbelt jie wie die vorhergehenden Suppen.
Entweder gediinjtet, gejtdubt und 3ur
Suppe aufgefiillt, oder ein Einbrenn ge-
madyt und jur Suppe verriifrt mit etwas
Kiimmel, Sal3 und Pfeffer, nad) Gefdmadk
Elfig dazu gegeben.
12. Don den Champignons.

Dieje Shwamme erjdeinen in allerlei
Arten, namlid) in Selddhampignons, Adker:
dampignons, Sdyafdampignons, Wald-
dhampignons und Riinjtlih gezogenen
Champignons. Sie wadjjen meijtens auf
Wiefen, wo Sdafe geweidet werden, Gras-
plien und in Gebiijden. Ihr Gejdmadk
und Gerud) ijt verjdjieden, bdie einen
riedjen nad) MuBkernen, die anderen nad)
Anis, daher werbden fie aud) oft Anis-
dampignons genannt. Diele Ceute Rennen
jie nidht und meinen, fie jeien qiftig; der-
Jelbe ift einer Oer feinjten Sdymwdmme.
Mur darf er nidyt ausgeflogen fein, d. h.
jih nidht gang entfaltet haben, fondern er



SR ) il b e B, Ven P [ S i i  m Tt M A e e et T
x P

NG R

muf gejdlofjen fein. Die Thampignons
werden nidit nur - 3u Suppen, fondern
audy 3u Pafjteten, Ragouts ic. vermendet.

13. Suppe von Champianons.

Der Champignon wird gereinigt, die
Haut abge3ogen, Oer Stengel, wenn er
rein von IMTaden ift, abgejdjabt, in feine
Sdheiben gejdnitten, |[dnell in frijdes
Wajfer gelegt, in einen Tiegel Butter
gelegt, wenn er heify ijt, die Sdwdmme
dazu gegeben, mnebjt etwas fein gewiegter
Peterjilie, einer ganzen Swiebel, Sal3 und
etwas Pfeffer, und fo eine Dierteljtunde ge-
diinjtet. Dannwerden fie mit einem oder 3wet
Kodyloffeln voll NITehl bejtdubt, etwas nody

- diinjten gelajjen, mit Sleijdjuppe verritfhrt

aufgekodht, mit einigen Tropfen Nlaggi-
wiirse im Ge|jdymacke gehoben und mit
kleinen NlarkRIoBden 3u Tijd) gegeben.

14. Champignonjuppe mit Sparaeljpityen,

ird wie die vorhergehende bereitet,
nur daf man in Sal3wafler weid) ge-
kodyte Spargeljpifen 3ur Suppe qibt.
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Aud) Rann man nad) Belieben weid) ge-
Rodyte Karfiolrosdjen, aud) gebackene Gold-
wiirfel dazu geben.

15. Goldwiirfel.

Doneiner altgebadkenen Semmel werden
grofere 1IDiirfel gejdynitten, in abge-
Rlopftem @i umgekefrt, mit Sett obder
Sdymal3 gebacken und in die Suppe gelegt.

16. Champignonjuppe auf andere Art.

Die @hampignons werden gejdydlt,
die Haut abge3ogen, in Sdeiben gejdnitten,
fein 3ujammengewiegt mit einer Swiebel
und etwas Peterfilie, in einen Tiegel
Butter gegeben, das (Bewiegte dazu und
im Butter diinften lafjen. Nlan muf vor-
jihtig fjein, Odafy Oiefes mnidht anbrennt
oder 3u braun wird. Mad) einiger Seit
gieft man dazu Sleijdbriife, foviel man
Suppe ndtig hat, und lafgt fie einigemal
aufRodjen. Dor dem Anriditen [legiert
man diejelben mit einem oder Fwei Gi-
dottern und qibt jie Keif zu Tijd). Ge-
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badkenes Hervenbrot kann bda3zu gegeben
werden.
17. Hervenbrot.

Don alten Nlildjemmeln wird die
Rinde abgerieben, in Sdyeiben gejdnitten,
in abgeklopftem Ei umgewendet und im
Sdymalz gebadken, entfettet und in die

heife Suppe gelegt.

18. @hampignonjuppe auf andere Art.

Sdonen, Rleinen, gejdylofjenen Tham-
pignons wird die Haut abgezogen oder
abgejdyabt jamt dem Stengel, wenn er
gut ift, und in Rkaltes WWafjer mit
etwas Sal3 gelegt, damit fie jdon weif
bleiben. Dann gibt man in einen Tiegel
Butter, laft ifhn nidt 3u Reif werden,
gibt die gangen Champignons dazu und
diinjtet fie ungefdhr eine Diertelftunde nebit
3ujal von etwas Salz, dem Saft einer
halben 3itrone und 3wei bis Orei Ef-
[6ffeln voll Sleijdbriihe. Hierauf gibt man
bdie notige braune Jusfuppe daju, wiirst
fie nod) mit Maggi-Suppenwiirze, ldft

e
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alles nodymals gut aufRocdjen und gibt
es mit Champignonklofden 3u Tijd).

19. Champignontlofden.

Man nimmt 4 —5 Stiik |{fone grofze
Champignons, reinigt und pult fie wie
die vorhergehenden, wiegt fie dann Rlein
gujammen, roftet dieje mit Butter, etwas
gewiegter Peterfilie, einer 3Jwiebel und
etwas Sal3. Wdhrenddeffen rithrt man
ein Stiickdyen Butter ab, {dhldgt ein ganzes
Ei und die notigen Brofeln dazu, madyt
Rleine Klofden davon, legt fie in
Rodjendes Waffer, [dft fie 15 Minuten
Rodjen und legt fie in die Suppe.

20. Champignonjuppe mit Triifieln.

Dieje Suppe gleidit gang der vorher-
gehenden, nur mit dem Unterjdjiede, daf
man einige Triiffeln darunter f[dyneidet.

2]. Saljhe Schildtrdtenjuppe.
Ein halber Halbskopf wird in Salsz-
wajjer weid) gekodit und in Raltes
Wajler gelegt. Nlan gibt in einen Tiegel
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Butter oder Sett, madt von 3wei bis *

drei Hodyl6ffeln voll Mehl ein gelbes Ein-
brenn, verriihrt diefes 3ju einer Suppe,
paffiert es durd), laBt es aufkodjen und
jtellt es beijeite. Die Champignons werden
fein gejdnitten, in Butter mit Peterfilie
gedampft und 3ur Suppe gefdyiittet. Der
weid) gekodyte Kalbskopf wird vom Waffer
herausgenommen, in gan3 Rleine Stiicke
serjdnittten und aud) ur Suppe gelegt,
vor dem Anriditen nodymals feify gejtellt,
mit Sal3, Pfeffer und einigen Tropfen
Maggi gewiirst, ein Glasden Weifwein
daran gegeben und angeridytet.

22. Auj andere drt.
Wird wie die vorhergehende bereitet,
nur daf man ftatt der Thampignons qut

jubereitete, jdon gedampfte Sdywamme
dazu nimmt.

23. Odyjenjdyweifjuppe.
Der Odjenjdyweif wird mit ver-
jdjicdenen Krdutern weid) gekodyt, dann
ausgeldjt, fein zujammengejdynitten, wie
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" die vorige bereitet, und Odann mit gut
gedampften Schwdmmen oder Thampig-
nons eingelegt.

24. Gemijdyte Schwammerljuppe.

Die Rerrenpilze werden gereinigt, ge-
pubt wie die vorhergehenden, dann werden
orei bis vier jdone Champignons, von
welden die weife Haut abgezogen wurde,
feinbldtterig ge|dynitten, 3u den anderen
Sdywdmmen nebit 3wei oder drei NTordyeln,
weldye ebenfalls gut gepuyt werden miijjen,
in einen Tiegel mit Butter getan, nebjt
etwas Peterfilie, Swiebel, Salz und Pieffer,
weid) gediinjtet, mit Sleijdybriihe aufge-
filllt und etwas Rodjen lafjen. Tinter-
defjenn hat man von Suppenjpargel (das
Befjere davon) weid) gekod)t, abgefeiht
und 3u der Suppe getan; mit einem Ei
legiert wird diefelbe Keiy angeridytet.

25. Wurseljuppe mit Sdywdantmen.

Bwei bis drei abgejddlte Hartoffeln
werden langlid) gejdnitten und ins Wafjer
gelegt, ebenjo ein Hopfdjen Wirfing, 3wei
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gelbe Riiben, etwas Sellerie, Karfiol,
Peterfilie, 3wiebel, alles nubdelartig ge-
jdnitten, in einen Tiegel oder Topf
Butter oder Sett, das gejdnittene Wurzel-
werk gewajdjen dazu getan, etwas Sleijd)-
brithe dazu gegoffen “und fo Oddmpfen
gelajjen. Jijt alles weid), fo wird es mit einigen
Hod)l6ffeln voll TITehl bejtdubt, etwas
nod) anlaufen gelaffen, mit Sleijdybriihe
su einer Suppe verriifrt, einige Sddpf-
[6ffel voll geddmpjte Schwammerl dazu
gegeben und heify angeridytet.

26. Suppe von Mordheln (Mauradyeln).

Da die NMordjeln gerne in Sandboden
wadijen und mit viel Sand behaftet find,
jo ift es notwendig, daB man fie griind-
lidh mit lawwarmem Wafjer veinigt und
dann mit Raltem MWajjer abjdwenkt, bis
das MWafjer vein bleibt; dann legt man
fie auf ein Sieb zum HAbtropfen und
trodknet fie mit einem Tud) ab. Die NMordyel
iit ein vorziiglidher Speifepil; und als
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Ceckerbiffen gejudyt. — Die gereinigten
NMordjeln werden in Sdjeiben gejdnitten,
mit Butter, etwas Bitronenjaft, Sal3 und
Pfeffer weid) gedampft, mit etwas NTehl
bejtaubt, mit Sleijdybrithe 3u einer Suppe
verriihrt, mit einigen Tropfen Nlaggi-
wiirze im Gejdymacke gehoben und mit
Rleinen Spinatklofdien 3u Tijd) gegeben.

27. Spinattlopchen.

Bwei Hande voll rein ausgejudhter
und von Oden Stielen befreiter, |doner,
griiner, junger Spinat wird in Salzwajfer
abplandjiert, mit frijem WWajjer abge-
jhwenkt, gut ausgedriickt und mit einer
Swiebel fein gewiegt. IDdhrenddejjen
rithrt man 70 Gramm Butter |dhaumig,
gibt 3wei bis Orvei Loffel voll Semmel-
brdjeln, ein ganges Ei und einen Dotter
dazu, nebjt Sal3, und riihrt Oiefes mit
dem gewiegten Spinat gut ab. Nladyt
Rleine XIdgden in das Rodjende gejalzene
Wajjer und ldft jie einige Nlinuten lang-
jam Rodjen, nimmt fie mit einem Seih:
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[6ffel heraus und gibt fjie in die ange-
ridhtete UTordyeljuppe.

28. Miordyeljuppe.

Die NMordjeln werden geput und in
laumarmem Wafjer gewajdyen; dann werden
jie in MWajjer weid) geRod)t, auf einem
Sieb ablaufen gelajjen, nodymal mit frijdyem
afjer abgejdywenkt, fein 3ujammenge-
hadkt, mit Sleijdbriihe iibergofjen, nod)-
mals aufgekod)it und vor dem Anridhten
mit jwei Eidottern legiert.

29, Miordheljuppe auj andere Art.

Sauber gereinigte, junge, nidyt 3u grofe
Mordjeln werden in der Sleijdbriihe fajt
weid) gekRodyt, Odann Ildft man fie auf
einem Siebe gut abtropfen, wendet fie in
abgeklopftem Ei und in Semmelbrdjel,
weldje mit Parmefankdje untermengt find,
um. Dann werden fie mit heifem Sett
oder Sdymal3 gebacken, in heifge Slei|d)-
briilhe mit einigen Tropfen Nlaggi ge-
wiirst eingelegt, etwas angiehen gelafjen
und 3u Tijdy gegeben.
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30. §aljdye Niorcheljuppe.

100 Gramm  Rindsleber werden - ge-
wajdjen, mit Sitrone, Peterfilie, Swiebel,
etwas NMajoran, nad) Belieben eine Sehe
Hnoblaud), fein 3ujammengewiegt, mit
100 ®ramm Sett oder Butter [dhaumig
geritfrt, 3wei gange Eier dazu gejdhlagen
nebjt den ndtigen Semmelbrdjeln, mit der
fein gewiegten Leber, etwas Sal3 und
Pieffer fein abgeriifrt, wie 3u den Leber-
nockerln, und einjtweilen beijeite gejtellt.
Dann madt man einen Hudelteig von
einem i wie 3u den gejdnittenen Mudeln,
rollt ihn MNlefjerriiken dik aus und
jdneidet 6 cm lange und 6 cm breite
Streifen daraus, nimmt einen Kody[offel-
jtiel, umwickelt ihn mit den Streifen und
driikt fie oben und an an der Seite fejt
jujammen, taudyt die um den HKodyloffel
gewickelten Streifen 3ur BHdlfte in die
Lebermafje und halt fie jo lange in fiedend
heifes Sdymal3, bis das ®ebackene bom
Kodyloffeljtiel fidhy leicht herunterjdjieben
[afst. Der Stengel muf weif und Hohl
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bleiben, das Kopjden aber jdyon braun
werden. Die NMordjeln werden in die
Suppenterrine gelegt, mit Heiger Sleijd)-
briihe, weldje mit einigen Tropfen Ulaggi
im Gejdymacke gehoben wird, iibergofjen
und 3ugedeckt jwei Nlinuten fjtehen ge-
lafjen und dann 3u Tijd) gegeben.

31. Mordyeljuppe anf andere Art.

Dier bis fiinf Stiik gqut gewafjdene
Mordjeln werden abplandjiert, fein 3u-
jammengejdmnitten, in einem Tiegel mit
einem Stiikdjen Butter oder Sett heify
gemadyt, Oie gewiegten Nlordjeln nebit
gejdynittener Peterfilie und Swiebel darin
gerdjtet, mit 3wei bis drei KodyIoffeln voll
MeRl geftdubt, mit Sleijdbriihe 3u einer
Suppe verdiinnt, gut aufgekodyt und itber
Spinat-Knodelden angeridytet.

32. Don den Triifjeln.

Die Triiffel it fiix die hohere Kiidje
unentbefrlidf) geworden, denn jedes ®e-
ridit, weldes mit Triiffeln bereitet (ijt,
wird ftets mit grofem Beifall aujge-
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nommen. Es gibt aud) hierin verjdjiedene
Sorten von Triiffeln, namlidy: die Sommer-
triiffel, Oeutjdye Triiffel, Odie GeRrdje-
triiffel, die italienijdje. Triiffel, die weife
riiffel; die bejte Triiffel ijt die Perigord-
triiffel. Die moglidhjte Dollkommenkeit
erreidhen fie im Hlonat Januar. Mlan
findet aud) in Piemont die weifje Triiffel,
welde fefhr gejdydst wird.
Die Subereitung der Triiffeln.

Die Triiffeln werden durd) eine Biirjte
pon der Erde befreit und in Sand oder
trockener Erde an einem luftigen Ort bis
sum Gebraudie aufbewahrt. MWill man
fie beniifen, o mufy man fie im Ralten
Wajler abwajden, dann abbiirjten und
wieder abwafden, worauf man fie ab-
troknet und mit einem diinnen Mlefjer
die Oberhaut abjddlt. Nlan kann die
Triiffeln aud) rof efjen, mit Butter be-
jtreidgen, mit Salz und Pfeffer beftreut;
oder man kann fie aud) braten, gerade fo
wie die Kartoffeln in Heiger Ajde, und
nadydem man ifnen die Haut abgezogen
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hat, mit Butter. Diefes gilt jedod) nur
fiir die Bewolner jener ®egenden, wo
die Triiffeln 3u BHaufe find wie bei uns
die Kartoffeln. Su uns Rommen fie nur
in Biidjen und Gldfern verpackt. Sie
jind ein teures Produkt und Oienen Oes-
halb nur 3u feinen Speijen fiir Gour-
mands. '
33. Triiffeljuppe.

dur Triiffeljuppe Rann man die jog.
Abfille nehmen, wiegt jelbe fein 3ujammen,
diinjtet fie in Butter mit einem Glasdjen
NMadeira, bejtdubt die Suppe mit einem
Kodyloffel voll NTehl, lafgt jelbes gut an-
laufent, gibt das nodtige Sal3 jowie Oie .
gehorige Sleijhbrithe dazu, ldaft fie qut
aufRodhen, legiert fie mit einem oder 3wei
Eidottern und gibt fie gleid) 3u Tijd).

34. Saljche Triiffeljuppe.

Olan jdjabt um 20 bis 30 Pfennig
Odyjenmilz und wiegt jelbes mit Peterfilie,
ditronenjdnigel und Swiebeln fein, qibt
jwei Eidotter und ungefdhr drei bis vier
ERloffel voll Semmelbrojel dazu nebjt Sal3

Budymeier, Meues Pil3-Kodbud. 4
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und Pfeffer und mengt diefes gut unter-
einander. Dann jdneidet man altge-
backenes NMildhbrot in Scheiben, gibt mit
einem Kaffeeloffel Rleine Haufden darauf,
oriickt fie leifht an und bddkt diefes in
heifem Sdymalz oder Sett [hon hellgelb.
Gute Sleifdbriihe wird mit den Triiffeln
in einer Terrine ein paar Nlinuten 3u-
gedeckt fjtehen gelafjen und zu Tijd) ge-
geben.

35. Wltomiinjterjuppe an §ajttagen.

In einen Tiegel gibt man Butter oder
Sdymal3, madyt von drei bis vier Eloffeln
voll NMehl ein Rellgelbes Einbrenn,
jdneidet gelbe Riibe, Swiebel, Sellerie,
alles fein wiirfelig, 3u dem Einbrenn, lafje
es nod) mitdiinften und verriihre es
mit MWaljer gut, it alles mitjammen
gut auskodjen mit dem notigen Salz und
Pfeffer, gibt dann die geddmpften Sdhwdamme
dbazu und ridytet fie iiber gerdjtete Brot-
krujten an. Aud) an Sleijdtagen ijt diefe
Suppe nidt zu verjdmdhen, kann mit



Naggi gewiirst und Rleine Bratwurt-
knodeldjen eingelegt werden.

36. Sdwammoerlflofe.

Drei bis vier Semmeln werden fein
gejdnitten, . mit Nlild)y und Eiern ein
Knodelteig angemad)t; derjelbe muf aber
fet gehalten werden. Drei bis vier jdone
Sdwdamme werden fein aufge|dnitten und
in Butter, Peterfilie, fein gejdnittener
Bwiebel und etwas Sal3 geddmpft. Dann
nimmt man den Knddelteig jur BHaljte,
driikt ihn etwas auseinander, gibt die
Sdywdmme darauf, dann den anderen Teig
und formt daraus einen djomen, grofen,
runden Knodel. Eine reine Serviette wird
mit Butter gefdmiert, der Knodel rund
eingebunden, in das Rodjende Salzwafjer
gelegt und eine Qalbe Stunde gekodyt.
Eingemadytes Kalbflei|d), Kalbshirn, Halbs-
[unge Rann dazu gegeben werden.

37. Gefronte Baupter mit Schwdammen,

Drei bis vier Semmeln werden fein

aufgejdnitten, mit NTild) angeweidht, dann
4%
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mit 3wei bis drei Eiern und etwas Sal3
gut abgemadjt. Es werden etwas grofere
Knodel als fjonjt geformt, in das
Rodjende MWajjer gelegt und eine Diertel-
jtunde langjam gekocht. Unterdefjen hat
man ein gutes Sdwammerlgemiije, wie
jdhon Ofters bemerkt, bereitet, die fertigen
Knodel herausgenommen, auf eine Platte
gelegt, mit fein geriebenen und in Butter
gerdfteten Semmelbrojeln jdhon abgefdymadlst
und das Shwammerlgemiije daju gegeben.

38. Knodeldyen von Scdwdmnien.

Sein jujammenge|dnittene Shmwdmme,
woju man alle egbaren Sdwdamme ver-
wenden kann, werden in Butter gedampft
oder gerdftet mit Peterfilie, dwiebel, Sal3
und etwas Pfeffer. Dann treibt man ein
Stiikdjen Butter oder §ett ab, gibt ein
Ei und Brojeln dazu und wieder ein Ei
nebjt etwas Sal3 und die nod) ndtigen
Brojeln, gibt bdie gerdfteten Sdymammerl
dazu, formt Rleine Knddel, legt fie in
Rodjende Sleifdbriihe, [afgt jie eine Diertel-
jtunde kodjen und gibt fie jamt der Sleijd-



briihe, weldje nodymals durdjgejeiht wird,
3u Tijdy.

39. Knddeldyen von Champignons —
Criiffeln.
Werden auf gleide Weije bereitet,
nur dafy bei den Triiffeln die Peterfilie
weqbleibt.



Don den Saucen.
40. Triiffeljauce.

Drei bis vier Stiik Triiffeln werden
fein blatterig gejdynitten; ein Ejloffel voll
Nlehl mit einem Stiidkden Butter wird
nebjt einer gejdynittenen Sdhalotten-Swiebel
jdyon braun gerdjtet, nad) und nady ein
Diertelliter §leijdybriithe aufgegojjen und
eine 3eitlang bei gelindem Seuer ausge-
Rocht, dann Odurd) ein Sieb pafjiert, die
gebldtterten Triiffeln hinein gelegt, mnod)
einige NMale aufgekocht und heif 3u Tijd)
gegeben.

41. Triiffeljauce auj andere Art.

Nan nimmt die notige braune Sauce,
wiirgt fie mit einem Glas Nladeira jowie
mit dem Safte von einer itrone, gibt die
- gejdynittenen Triiffeln dazu, laft fie qut
durdykodyen; dann wird dies mit Sleijdbriihe



ju einer Odickfliegenden Sauce wverriifrt,
durdypafjiert und heif 3u Tijdy gegeben.

42. Triiffeljauce auf feinere Art.

Nan gibt in einen Tiegel ein Stiick-
den Butter, ldft dieje heiy werden, gibt
drei Kodyloffel voll NTehl dazu und madyt
ein |fones, braunes Einbrenn, weldes
man mit einem ®las Nladeira, einem
®las Champagrer und der nétigen Sleijd)-
briihe 3u einer dickfliefenden Sauce ver-
riihrt, gqut aufRodyt, Ourdpajfiert und
125 Gramm Perigord-Triiffeln, welde
man in feine Sceibdjen |dneidet, dazu
aibt, nodymals aufRod)t und beijeite ftellt.
Diefe Sauce kann ju verjdjiedenen Entrees
verwendet und als grofte Delikatefje ge-
geben werden.

43. Einfadye Triifjeljauce 3u Rindsbraten.

Man nefyme die in Gldjern eingemadyten
Qriiffeln, ungefdhr drei Stiik, ebenfoviel
gekochte NTordjeln und Champignons,
etwas Sitronen|dyale, drei Stiidk gewdljerte
und ausgegrdtete Sardellen, wiege diejes
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alles Rlein jujammen, rdjte es in Butter
und etwas Bucker gelbbraun, gibt das
notige 1TeRl da3u, giept Sleijd)briife daran,
etwas geftofenen Pfeffer, Salz, NMuskat-
nuy und lafje es miteinander kodjen. Su-
lest driikt man nod) etwas Sitronenjaft
oaran und gibt fie u Tijdy.
44. Niordyeljauce.

Die Nlordjeln werden ofters in lau-
warmem Wajjer gewajdjen, fein zujammen-
gewiegt und mit etwas Peterfilie und
einem Stiikdjen Butter eine Dierteljtunde
gediinjtet. Dann [dft man in einem Tiegel
Gett oder Butter nebjt einem Hod)loffel
voll NTehl |dhon Rhellbraun anlaufen, ver-
diinnt diefes mit Sleijhbriihe, qibt bdie
fein gejdynittenen Mordjeln dazu, Kebt es
mit Sal3 und Sitronenfaft und einigen
Tropfen Nlaggi im Gefdymadke, verriifrt
dies nodymals, pafjiert es durdy ein Sieb
und qibt alles heify 3u Tijd).

45. Seinere Miordyeljauce.

Die frijdjen NTordjeln werden mehr-

mals mit lauwarmem Wafjjer fehr rein



gewajdjen, Oann blandjiert, mit einer
gangen Swiebel, einem Stiidkdjen rohen
Sdyinken und einem Stiick frijdjer Butter
und Sal3 weid) gediinjtet. Sodann kodyt
man fie mit brauner Sauce, einem Glas
guten weijen Wein und Rrdftiger Sleijd)-
briihe 3u einer Rurzen Sauce, welde dann
rein entfettet und mit dem Safte einer
halben 3Bitrone uud etwas Nlaggiwiirze
im Gejdymadke gehoben wird.

46. @hampignonjauce.

Sehn Stiik Champignons werden ge-
wafjden, gejddlt und mit Butter und
ditronenjaft weid) geddmpft, dann heraus-
genommen und fein 3Fujammengehadkt.
Dann wird von einem Stiikdjen Butter
und 3wei Hodyloffeln voll NTehl ein helles
Einbrenn gemadyt, die gehackten Tham-
pignons bda3u gegeben und mit quter
Sleijdybriihe 3u einer dickfliegenden Sauce
verriifrt, qut ausgeRodht, dann rein ent-
fettet, durdypafjiert, mit dem Safte einer
halben 3Bitrone gejduert, etwas Mlaggi-



s YR e

wiirje dazu gegeben, gehorig gejalzen und
bis 3um Gebraudje warm gejtellt.

47. Sdywammerljauce.

Die Shywammer] werden gepubst, fein
aufgejdnitten, in Butter oder Sett ge-
dampft, etwas gewiegte Peterfilie 3u den
gehadkten Sdwdmmen gegeben und im
iibrigen verfafren wie bei der Tham-
pignonjauce.

48. Piiree von Thampignons.

Sdone weife Thampignons werden
rein gepuft, gewajden und mit einem
Stiick frijder Butter, ein wenig Wajjer
und Odem Saft einer Sitrone geddampft,
dann fein gehadkt, mit einer weiffen Sauce
der juriickgebliebenen Champignon-Ejjen3
und einigen Egloffeln voll |iigem Rahm
unter bejtandigem Riifren dick eingekodyt
und die fein gehackten CThampignons
darunter gegeben. Dor odem Anridjten
wird alles nod) heify gerithrt und nody mit
einem Stiickdjen Butter ver|djiedenen
Speifen beigegeben.
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49. Piiree von Triifjeln.

125 Gramm feine Triiffeln oder aud
Abjdnitte davon werden fein gejdnitten,
- mit einem Stiik Butter und einem Quart
weifler Sauce didk eingekod)t und mit den
fein gejdnittenen Triiffeln gqut verriifrt.
Sie werden in einen Tiegel oder eine Haffe=
rolle getan, gqut jugedeckt und bis zum
(Bebraudje warm geijtellt.

50. Triifjelbutter.

Dier bis fiinf Stiik [done, redyt
jhwarze Triiffeln werden redit fein ge-
jtoBen oder gerieben, wozu man von Seit
3u Seit 140 Gramm frijdye Butter gibt, was
dann durd) ein feines Sieb geftridien und
bis 3um Gebraudje Ralt gejtellt wird.

51. Champignonbutter.
dwanzig Stiik jdyone, weife Cham-
pignons werden auf einem reinen Brett
jehr fein gefdynitten, dann nodymals mit
125 Gramm Butter fein gejtogen, dann durd
ein Sieb gejtriden und an einem Ralten
Orte aufbewalrt.



52. Eingeriifiete Eier mit Champignons.

Dier bis fiinf frijhe Eier werden mit
einer @bertajje voll NTild), etwas Sal3,
einer IMe|ferjpige Pfeffer, etwas ge-
jdnittener Peterfilie gqut abgejdlagen,
vier bis fiinf rein gemadite Thampig-
nons werden Rleinwiirfelig gefdnitten
und 3u den abgeriihrten Eiern getan.
Die Champignons miifjen juvor etwas in
Butter iiberddmpft werden. In eine
Pfanne gibt man ein Stiikdjen Butter,
|chiittet das Abgeriihrte hinein und rithrt
es auf dem Seuer jo lange, bis fid) eine
cremeartige, leidyte, lockere Nlafje gebildet
hat, welde man foglei) in einer er-
wdrmten Sdyale anridytet und 3u Tijd) gibt.

53. Eingeriifirte Eier mit Triiffeln.

125 Grammin Wein abgekodyte gejddlte
Qriiffeln werden Rleinwiirfelig gejdnitten,
den abge|flagenen Eiern beigegeben und
den vorhergehenden gleid) beendet. Nlan
kann aud) die Triiffeln gan3 fein sujammen-
dneiden; allein dieje bekommen dadurd
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ein nidt empfehlendes Ausjehen. Nlan
nimmt meiftens in G®ldfern eingemadyte
Triiffeln da3zu.

54. Eingeriihrtes mit Shwdammen.

Sdion gepufgte Herren= oder Steinpil3e
werden ~wiirfelig gefdnitten, rajd) in
Butter oder Sdymal3 gerdftet und ebenjo
behandelt, wie in den vorhergehenden
Rezepten angegeben.

55. Omelette mit Champignons.

Es werden jedys Eier mit dem ndtigen
Sal3, etwas weifjem Pfeffer, NTuskatnuf,
cinem MXaffeeloffel voll fein gewiegter
Peterfilie, 3wei ERloffeln voll jiilgem Rafm,
gut abgefprudelt. Kury vor dem (e-
braudje ldft man ein Stiik frijde Butter
in einer Omelettepfanne bis 3um Raudjen
heify werden, gieft die Eier dajzu, riittelt
die Omelette [leicht iiber dem Seuer,
bringt 3uerjt die fejt werdenden Eier mit
dem Sdydufeldyen iiber die anderen, giefit,
wenn nidts Sliijjiges mehr vorhanden ijt,
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nod) etwas Butter unter bdie Omelette,
wendet die Pfanne {dnell um, biegt den
Rand der Omelette etwas ein und gibt
die geddmpften Thampignons in die Nlitte
der Omelette, |dldagt fie 3ujammen und
qibt fie su Tijd); die Omelette mufy eine
jchone lidytbraune Sarbe haben, das Innere
aber mufy weid)y und cremeartig fein.

56. Omelette mit Triiffeln.

57. Omelette mit Sdywdmmen.
Bei beiden die gleidhe Subereitung.

58. Piannenfudien mit Scdywdammen.

Don 3wei bis Orei Eiern wird
ein einfadier Pjannenkudjenteig bereitet,
Hudjen gebadken, jujammengerollt, in
fingerlange Stiike gejdnitten, in abge-
Rlopften Eiern umgewendet, Odann in
Brojeln aus dem Sdymalze [hon gelb ge-
backen. 3u gleidjer Seit werden Shwdamme
vorbereitet, in Butter mit Peterfilie und
Bwiebeln gediinftet, mit einem Kodyloffel
voll NTeRl gejtdubt, mit Sleijdybriihe oder



in deren Ermanglung mit Waffer und
Nlaggi-Suppenwiirze verrviihrt, das nod)
ndtige Sal3 dazu gegeben, heif in einer
Sdyiifjel angeridytet, die gebackenen Pfannen-
Rudjen im Hrange herum gelegt und 3zu
Ti|d) gegeben.

59. Gierfudien mit Schwdammen.

Nlan badkt gewohnlide Eierkudjen
aus NMild), Eiern und Mlehl, wie es
jedem bekannt ijt, und fiillt diefelben
mit einem Gemiije aus weidjen Pilzjorten:
Steinpilzen, Butterrohrlingen, Birken-
jhwdmmen und Champignons. Gebratenes
Odyjenfleijd), Sauerbraten ijt gqut dazu.

60. §eine Gefliigelfarce.

Sein ge[dynittene, in Butter gejdmorte
Criiffeln werden in einer Semmelpanade
jujammen mit etwas Sal3, einem halben
Kaffeeloffeldhen voll feiner diirrer Krdauter
nebjt dem (Gelben von 3wei Eiern fein
gerieben, Odann odurd) ein Haarfieb ge-
jtrichen und gqut 3ugedeckt Ralt gejtellt.
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61. Semmelpanade.

Drei UNlundbrote werden qut abge-
rieben, jedes in vier Teile gejdynitten, in
eine Kafjerolle getan, mit drei Sdyopf-
[6ffeln voll Sleijdybriihe, mit Naggiwiirze
und einem ER{loffel voll fein gejdynittener
Champignons auf [dmwadem Hohlenfeuer
jo lange abgeriifhrt, bis es fich) iiberall
losIdjt und einem feinen Teig gleidy ijt;
dann werden 3wei Eigelb daju gegeben
und nody eine Nlinute abgearbeitet. Hier-
auf wird diefe Panade auf ein ‘Teller
getan, mit einem mit Butter bejtridjenen
Papier Dbedekt und an einem Riihlen
Orte bis 3um Gebraud) aufbewalfrt.

62. Gefliigelfarce mit Champignons
und Triiffeln.

Die Brujt von einem ®efliigel wird
mit etwas MWierenfett fein ujammen ge-
wiegt, dann im Reibjteine mit dem notigen
Salz, Pfeffer und Nluskatnufy jo lange
geftogen, bis man weder das Sleijdh
nod) das Sett unterjdeiden Rann; es wird



Jodann herausgenommen und eine Stunbde
auf Eis gejtellt. Mad) Derlauf bdiejer
deit wird es nodymals in den Reibjtein
getan, mit einem eigrofen Stiickdjen ge-
wajdjenen Eijes nebjt etwas fein ge-
jdnittenen und in Butter geddmpften
Sdyalotten und vier ganzen Eiern o lange
gejtofgen, bis das Eis gan3 3zerflojjen ijt,
dann durd) ein Sieb paffiert und aufbe-
wahrt. Dieje Sarce muf, wenn fie ge-
kot ift, Rornig, fein 3itternd fjein und
einen fehr feinen Gejhymack haben. Unter
dieje Sarce kommen |tatt der Scdhalotten fein
gejdnittene Champignons oder Triiffeln.

65, Einfadye Semmeljarce.

Drei NMundbrote werden gut abge-
rieben, auseinander gejdnitten, in einem
Tiegel mit einem Sdopfloffel voll Sleijd)=
juppe iibergofjen, fjed)s feingejdynittene
Champignons da3zu gegeben und auf dem
Seuer fo lange abgeriifhrt, bis [id) der
Teig losloft; dann wird der Teig mit
jwei Eigelb gut abgearbeitet, auf einen

Budmeier, Meues Pilz-Kodybudy. 5
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@eller gelegt, mit mit Butter beftridjenem
Papier 3ugedeckt und Rihl aufbewalrt.
64. Ralbfleijhfarce.

250 Gramm XKalbfleijd)y vom Sdjlegel
und 125 Gramm ierenfett werden fein
jufammengewiegt und mit etwas Sal3,
weifgem Pfeffer, NTuskatnufy im Niorjer
fein geftofen, und auf einem Teller 3u-
gededkt an einem Ralten Ort aufbewalrt.
Beim (ebraudje werden nod) jed)s bis
adit fein gejdnittene @Champignons mit
einigen Sdalotten, dem ndtigen Sal3 in
Butter gedampft und der Sarce beigegeben.

65. Auj andere Art.
3it gan3 die gleidie Subereitung, nur
daf man ftatt der @Champignons anbdere
Sdwdamme nehmen Rann. Aud) kann
man |done getrodknete Sdywimme da3u
verwenden, nur miijjen fjie Ofters in
warmem Wafjer gewajdjen und gut aus-
gedriikt werden. Sie werden dann fein
jujammengejdnitten, mit Peterfilie und
Swiebel in Butter einige Nlinuten ge-

rojtet und jur Sarce verwendet.



Don den Gemiijen.

66. Sdywammerlgemiife.

Die Sleijdjmammer] werden [ddn
gepuit, das Braune, wenn jie von den
Sdmecken 3erfreffen find, entfernt, der
Poljter ausgefdnitten, fein aufgejdnitten,
jnell gewajdyen, in einen Tiegel Butter
oder Sett gegeben und heify werden lajjen,
die Swdmme ju dem Butter gegeben,
dagu etwas Sal3, Pleffer und eine ganze
Zwiebel nebjt etwas gewiegter Peterfilie,
nad) Belieben Kiimmel und jo gediinitet.
Die fo geddmpften Sdwdmme miiffen
weifj bleiben, mit 3wei Kodyldffeln voll
MeR! beftdubt, etwas angediinitet und mit
Sleijdybriihe etwas verdiinnt werden. In
deren Ermanglung wird mit etwas Waifer
und einigen Tropfen Naggi nadygeholfen,
aufgekodht und Reif 3u Tijdy gegeben.
®ute Semmelknodel Ronnen dazu ge-

geben werden.
5*
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67. Schwammerlgemiife auf andeve Art.

Die Sdywammer] werden wie die vor-
hergehenden behandelt, mur kann man
etwas Effig oder Bitronenjaft dazu geben.

68. Auf andere Art.

Die Sdwammerl werden gepuft, in
einen Tiegel wird Butter getan und mit
dem notigen Salz und Pfeffer gediinjtet.
dulet gibt man mnody fein gejdnittene
Peterfilie dazu, fdlagt 3uleht ein oder
jwei Eier daran, ldgt es nodymals auf-
diinjten und gibt es gleidy zu Tijdy.

09. Auj gewdhnlide Art.

Sie werden geddmpft oder gefotten,
ein hellbraunes Einbrenn gemadyt, 3u den
Sdywdmmen gegeben, dickflieend ver-
riihrt wie ju einem anderen (Gemiife.

70. Sdywdmme in Butter gerdftet.

In einen Tiegel gibt man reidlich
frije Butter, dazu die gereinigten, fein
gejdynittenen Swdmme und diinftet fjie



mit etwas Salz und Pheffer, einer Swiebel
eine Dierteljtunde langjam. 3uleht gibt
man etwas Peterfilie dazu und lagt es
nodymals aufdiinjten.

7. Sdywammerlgemiije mit jourem Rahm.

Wird wie Odie wvorhergehenden be-
handelt, nur daf die Peterfilie wegbleibt
und ein bis 3wei ERLSffel voll dicker jaurer
Rahm dazu kommen.

72. Gemiije von Srauenjdywdmmen (aud
Rothduptden genannt).

Dieje Shwdamme wadfen in grofer
3afl in Wdldern, werden aud) jehr grop
und nidht leidht von den Sdnedken
angefreflen.  Sie geben eine Rrdftige
Suppe und ein krdftiges Gemiije. Srijd)
ift ihr Sleijdy gut; aufgejdnitten werden
fie blaujdwar3, dariiber darf man jedod)
nidyt erjdrecken. Sie werden abgejdabt und
feinbldtterig aufgefdnitten, einen Augen-
blik ins Wajjer gelegt, in einen Tiegel
Butter oder Sett nebjt einer 3Swiebel,
Peterfilie, Kiimmel, Salz gegeben, die
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Stwdmme darin gediinjtet (jie braudyen
aber linger als bie HRerrenpilze), wmit
NMehl Dbeftiubt, etwas Sleijdbriihe dazu
gegeben, mit einem ERloffel voll Ejjig
und NMaggiwiirse im Gejdymacke gehoben
und angeridytet.

73. Gemijdytes Gemiije von Schwdammen.
Srauenjfwamme, Sdafeuter, Birken-
jhwamme mitjammen 3u einem ®emiife
bereitet dymecken ausgezeidynet. Aud) Rann
man jtatt jtauben ein Kelles Einbrenn
madjen und mit Suppe oder Wafjer ver-
riihren, wobei man die Ulaggi- Suppen-
Wiirze 0dazu verwenden Rann.  NTit
Kartoffel= oder Semmelknodeln gibt dies ein
einfadjes, aber nalrhaftes und billiges
Geridyt.
4. Gemiije von Schafeutern und Cham:
pignons.

Diefe Dbeiden Sdymdmme geben ein
herrlidfjes Gemiife. Den Sdafeutern (aud
Butterréhrling genannt) wird die jdleimige
Haut abgejogen, der innere Poljter heraus-



genommen, aufgejdnitten (mit den Cham-
pignons wird ebenjo verfahren) und fo
gekodyt, wie in voriger Mummer geseigt.

75. Maijdwdimme.

Sie find @hampignons im Rleinen,
denn aufjerdem, Odafy fie viel Rleiner
bleiben und mehr rundlidy als glatt um
ihre Stiele wadjfen wie die Thampignons,
Jind fie diefen faft dfnlid), nur daf fie
im Gejdmadke nidyt jo 3art, jondern derber
und nur frijdy gepfliikt gut 3u verwenden
find.  Dagegen [ind getrodknete Nlai-
jwdmme in Binjiht ihres Gejdymadkes
ohne alle Wirkung.

76. Gemiije von Maijchwammen.

Sejte Maijdywdmme werden gereinigt,
abgejfabt und fein aufgeblattert, in einen
Tiegel Butter oder SFett mit fein
gejdmittener Bwiebel und Peterfilie ge-
geben und mit etwas Sal3 und Pfeffer
gediinjtet.  Sie braudhjen etwas Idnger

als die anderen Sdwdamme, werden mit
etwas NMehl bejtdubt, mit Sleijdbriihe
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iibergojjen, 3u einem ®emiije verriifrt,
dazu etwas Bitronenjaft und Nlaggi-
wiirje getan und 3u gefottenem Rindfleijd)
gegeben.

7. Gemiife von Maijdywdammen und
Niorcheln.

Wird wie das vorhergehende bereitet,
nur daf qut gereinigte NMorcheln mitge-
diinftet und 3ulet geddmpfte Halbsbrujt
oder Lammsbrujt beigegeben wird. Es
ijt ein fehr wohljdymedkendes Geridt.

78. Uioufjeron (Noosling).

Diefer kleine, unglei) wad)jende
Sdywamm ift von einer matt orangegelben
Sarbe und fieht faft welk aus ober
einem abgefallenen Baumblatte dhnlich;
er |dymedkt frijd) vortrefflid) und ijt felbit
getroknet nidyt ofhne Wirkung. Denn
aufjerdem, Odafy Oiefer Sdwamm ge-
trocknetem S§leijd), Saucen, Ragouts und
dhnlidjen Speifen ein gutes Anfehen gibt,
hat er bei einem ridytigen Derfahren aud
nody in diefem Bujtande etwas Dor-



jhmedkendes und ijt Odaher jowoRl rof
als getrodknet, bejonders ju feinen Speijen
gut verwendbar.

79. Gemiije von Mioosling.

Der NMoosling oder Nloufferon wird
abgejdhabt, aufgejdynitten, im Wafjer ge-
wajdjen, in einen Tiegel mit Butter getan
und dampfen lafjen, dann mit etwas NTehI
geftaubt, fein gewiegte Peterjilie dazu
gegeben, mit Sleijdybriihe 3u einem ®e-
~ miife verriifrt, oder in deren Ermanglung
mit aggi-Suppenwiirze nodmals gqut
aufgekodit und 3u BHammelfleijd) (ge-
dampft oder gebraten) gegeben.

80. Pjifferlinge (Eierjdywamme).

NMan nennt diefe Shwdamme aud) nody
Hahnenkdimme, Blutjwdimme, weil ji
fajt die Sorm eines dicken kraujen Hahnen-
Rammes und eine blafrotlige Sarbe
haben. MNlan findet fie gewdhnlid) in den
Nlonaten Juli und Augujt. Je frijder
und reiner ihr Ausjehen ijt, dejto fiderer
darf man auf ihre Unjdyadlicdykeit jdlieRen;
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haben fie aber ein |dmubiges Ausfehen
und moderigen Gerud), fo traue man ihnen
nidt und hiite fid) vor ihrem Gebraud).

81. Gemiije von Pfifferlingen.

Don bden frijd) gepfliickten Sdymammen
werden bdie Stiele etwas abgejtubt, die
Haut davon abgezogen und alsdann ge-
wajden. Hierauf [at man ein Stik
frijje Butter heif werden, gibt da3u
etwas fein gejdnittene Swiebel, ebenjo-
viel Peterfilie wie aud) die abgetropften
Shwdmme und ddmpft fie eine Diertel-
jtunde. Sollten fie jedod) nidyt weidy fein,
jo gieft man nod) etwas Sleijdbriihe
dazu, ftaubt einen ERIGffel voll HTeRl
daran, gieft nod) die ndtige Sleijdhbriihe
nad) und nady nebjt dbem nétigen Salz und
etwas Pfeffer dazu und kodyt jie nod) eine
Beitlang. Gediinjtete Kalbsbruft, Kotelette,
Beefjteak Ronnen daju gegeben werden.

82. Gemiife von Rehlingen (Gelblinge).

Sone Rehlinge werden abgejdjabt
und im Wafjer gekodyt, etwas gefalzen
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und dann abgefeift, ein dunkles Einbrenn
gemadyt, mit Sleifbrithe oder in deren
@Ermanglung mit Wafler und Naggi-
wiirje 3u einer didkfliefenden Sauce ver=
riihrt, die Reflinge hinu getan, aufge-
kodyt, nodymals gewiirst und angeridytet.

83. Rehlinge gerditet.

Diefe werden wie die vorhergehenden
vorbereitet, im Sal3wajfer |dnell abge-
kodht, abgefeift, in einen Tiegel mit frijdjer
Butter oder Sett getan und o einige
Beit roften lafjen; julest etwas Peterfilie
und Preffer dazu gegeben und angeridytet.

84. Reflinge auf andere Art.
Diefe werbden ebenjo gerdftet, gehorig
gejalzen nebjt dem nédtigen weifen Preffer
(die Peterjilie wird weggelafjen), fertig
gekodyt und juleht ein bis 3wei Eier
daran gefdhlagen und gleidy 3u Tijd
gegeben. :
85. Mildybratling (Brotpil3).
Diefe Sdwdamme werden aud) rof
verfpeift und [dymecken im frijden Su-



B

jtande fjehr gut. Sie werden gebraten
und gedampft. Dor dem Braten werden
fie gut abgewajdjen, dann abgetrodinet,
auf ein Bled) gelegt, gut mit Sal3 und
Pfeffer bejtreut, im Rofre eine halbe
Stunde gebraten und dann verjpeift.

86. Gedampfte Bratlinge.

Dieje werden ebenfalls wie die vor-
hergehenden gereinigt, abgetrodknet, mit
Sal3 und Pfeffer bejtreut, in einen Tiegel
mit Butter getan und jo ddmpfen gelajjen.
Wenn man will, kann man aud ein paar
Eier daran |dlagen.

87. Britlinge auj andere Art.

Dor der 3ubereitung werden die Brat-
linge gewafdjen, in Stiike 3er|dnitten
und etwas ausgepreft, worauf man in
einen Tiegel Butter gibt und fie mit
Salz und Pfeffer rojtet.

88. Auf amdere Art.
Der Bratling wird gewajdjen, gejalzen
und mit Rlein gehackter Peterjilie, ge-
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riebenen Semmelbréjeln und gejtofenem
Pjeffer Deftreut, dann in einen Tiegel
mit Sdmalz oder Butter gegeben und fo
lange gebraten, bis er vom heifgen Sdmalze
durdhdrungen ift und dann Rojtlich jdymedat.
Die Brdtlinge Ronnen aud) aus jdwimmen-
dem Sdymalze gebacken werden, und wenn
jie Reif Heraus kommen, mit Sal3 und
etwas Pfeffer beftreut werden.

89. Auj andere Art.

Nad) vorheriger Bereitung wird er
in Stiike gejdynitten, im Sdymalz ge-
diinjtet, dann eine braune Sauce gemadyt,
mit Suppe oder Waljer verriifrt, die Brat-
linge Hingu gegeben, mit etwas Effig,
Sal3, Pfeffer und einem Lorbeerblatt
gewiirst, aufgeRodjt und aufgetragen.
Bejonders auf dem Lande werden fie auf
diefe Art gerne gegefjen.

90. Pajteten-Pulver.

Eine Handvoll getrocknete Sdywdamme,
ebenjoviel getrodknete Champignons, einige
Wadjolderbeeren, Pfefferkorner, Paprika
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und Nlajoran werden 3u einem Pulver
fein 3ujammengejtofen. Nlan bewalrt es
entweder in einem qut gejdylojjenen
Gldasden oder in einem Sdydadtelden zum
Gebraudje auf. Ulan verwendet es zum
Einbeizen von IDildbret, 3u Saucen, 3u
Ragout 2c. 2c.

9]. Getrodnete Sdwdmme als Gemiife.

Diefe werden, wie jdon bemerkt, einen
Tag vorher ins Wajjer gelegt, was ofters
wiederholt werden mufy, bis das Wafjer
rein fdeint. Dann werden fie gut aus-
gedriikt, in Salzwafjjer gejotten, mit einem
Biijfydien Peterfilie und Poree in eine
Einmad)jauce gegeben, mit Sal3, Pfeffer
und etwas NMaggi gewiirst, aufgekodit
und 3u Tifd) gegeben.

92. Auj andere Art.

Die Shwdmme werden ebenjo behan-
delt, gejotten, qut abgejdywenkt, in einen
Tiegel mit Butter oder Sett gelegt nebijt
gejdnittener Peterfilie, dwiebel, Sal3 und
dem ndtigen Pfeffer, nodymals geddampit,
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etwas mit NTef! geftaubt, mit Sleijhbriihe
3u einem Gemiife angeriihrt, gehorig auf-
gekodjt und 3u Rindfleijd) als Winter-
gemiije gegeben. Aud) Rann man fie ein-
fad) rdjten, mit ein bis 3wei Eiern frikaf-
fieren und gleid) 3u Tijd) geben.

03. Champignongemiije.

Die Champignons werden gepust, d. .
die Haut vom Hut abgezogen, die Stengel,
wenn fie fejt und gut abgejdyabt jind, fein
aufgefdnitten. In einen Tiegel oder eine
Kaljerolle gibt man Butter, dft felbe 3er-
jdhleichen, gibt die gejdnittenen Champig-
nons da3zu nebjt etwas Sal3 und weifen
Pjeffer, den Saft von einer Halben 3i-
trone, etwas Peterfilie und Swiebel und
[afgt es 3ugedeckt ddmpfen. Sie miifjen
jhon weify bleiben, darum muf man
DObadyit geben, dafy fie jidy nidit anlegen.
it einem Loffel voll NTehl bejtaubt, mit
guter Sleijhbriihe 3u einem Gemiije an-
gerithrt und aufgekod)t werden fie zu -
Tijdy gegeben.
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94. Champignons auj feinere Art.

Sie werden wie die vorhergehenden
bereitet und in Butter mit Peterfilie ge-
dampft, mit etwas Salz und Pfeffer im
(Bejdymacke gehoben und angeridhtet.

95. @Champignons auf andere Art.

Die gang Rleinen Champignons (fie
miifjen nod) fejt gefdylojjen jein) werden von
der weifen Haut befreit oder abgejdyabt,
mit Bitronenjaft eingerieben und in Sal3-
waljer. gelegt. Eine Stunde vor Odem
Anridyten gibt man fie in einen Tiegel
mit Butter, bejtreut fie mit Sal3, dazu
etwas Bitronenjaft und ddampft fie juge-
deckt gar. MMan gibt fie 3u verjdjiedenen
(Geridyten, was id) fpdater erwahnen werde.

06. Niordyelgemiije.

125 Gramm getrocknete Tordyeln
wdfdt man griindlidy, Rodyt fie einige
Ninuten in fiedendem Waffer, giept diefes
ab und |dyneidet Oie Stiele weg. In
einem Tiegel [dft man 75 Gramm Butter
zergehen, gibt die abgetropften Nlordyeln
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hinein, [t fie unter ofterem Umjdyiitteln
gut 3ugededkt eine Halbe Stunde diinjten,
gibt einen ERIoffel voll NTehl dariiber,
das notige Wafjer oder §leijdybriihe dazu,
aud) Sal3, Pfeffer und 3wei ERIoffel voll
diken fauren Rafym, legiert fie nod)y mit
3wet Eidottern und einigen Tropfen Nlaggt,
lafst . alles etwas anziehen und gtbt es

gleidy 3u Ti|dy.
97. Miorchelgemiifje von frijden Mordyeln.

Die NMordjeln werden in [auwarmem
Wajjer qut von dem anhaftenden Sande
gereinigt, nodymals im warmen Wajfer
gewajdjen, in Butter geddmpft, fein ge-
jdynittene Swiebel dazu gegeben, mit etwas
Sal3, mit einigen Eloffeln voll Einmad)-
jauce 3u einem ®emiije geRodyt, mit
etwas Ejjig gefauert, nodymals aufgekodyt
und heif 3u Tijd) gegeben. Su Rindfleifd)
oder 3u gebratenem Sleijd) jdymeckt das
Gemiije jehr gut.

98. Getrodnete Niorcheln.

Die Nlordjeln werden gereinigt, gut

abgetrocknet, an bdicke Saden angefaft, an

Budmeier, Meues Pil3-Kodhbudy. 6



der Sonne getrodknet und an einem [uj-
tigen Orte aufbewakrt.

99, Lordye.

Diefer Sdywamm ijt der Sdjludder-
Mordjel jehr dhnlidy und unterjdeidet fidy
von ifr nur dadurd), daf feine Oberfladye
Rraus verworren und unregelmdfig mit
jeinem Stiele verwadjen ijt und mehr
einer vielbldatterigen Pflange als einem
Sdwamme gleidjen wiirde, wenn die Sarbe
nidit dunkel wdre. Die Lordje ftehen in
Rinfit ifrer Giite den Nlordieln nad)
und werden deshalb in getrocknetem 3Su-
jtande jehr Hdaufig unter die Nlordyeln ge-
mijt. - Jhre Bereitung ijt ganj oen
NMordheln gleidh.

100. Triiffelaemiije.

Meiftens [dft man fid) die Triiffeln
in Gldjern obder Biidjen ([djicken, biefe
jind jdon in gehdrigen Stand gefest. Die
Triiffeln jdyneidet man in Sdyeiben, gibt
jie in einen Tiegel mit etwas Rotwein
und Sleijdybriihe, daf fie damit bedeckt



find, gibt Peterfilie, Salz und Pfeffer dazu
und lagt fie 3ugedeckt oiinjten, ungefdahr
eine halbe Stunde. Dann nimmt man
die Qriiffeln heraus, verrviihrt 3wei bis
drei Loffel voll Einmad)jauce mit dem
Sond von den Triiffeln, ldft fie nodymals
aufkodjen, pafjiert die Sauce Odurd) ein
Sieb, gibt ju den Triiffeln nod) einige
Tropfen Maggi und gibt fie 3u Tijd).

101. Triifjelgemiije auf andere Art.

Die Triiffeln werden nidyt gar ju fein
3ujammengehadit, in einen Tiegel gelegt,
mit Rotwein iibergofjen, mit einigen Sdya-
lotten und Peterfilie gedampft. Mad)
einiger Seit nimmt man Oie Peterfilie
heraus, verriifrt die Sauce mit den Triif-
feln, mit einem ERBIGffel voll feinen Semmel-
brofeln, [dft es nodymals aufRodjen und
gibt es zu Tijd.

102. Triiffeln in Wein gefodyt.

Das notige Quantum Triiffeln wird
in Blattdjen gejdnitten, einige Nlinuten
vor dem Anriditen wird ein Kaffeeldffel

6%
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fein ge[dnittener Sdyalotten mit frijder
Butter gelb gerdjtet, gibt die Triiffeln
dazu, jalzt fie Teid)t und dampjt fie, wo-
bei man fie ofters umwenden muf. MWenn
diefe nun gar find, gieft man ein Glds-
dien Nladeira und eine Rleine @bertafje
voll dik gekodyte Sauce dazu (Ejpagnola,
weiffe Einmad)jauce), wiirgt diefe mit
etwas Sal3 und einer Mlefjerjpige ge-
riebenem Knoblaud) nebjt etwas Pfeffer,
lafgt diejes gut einkodjen, gibt nod einen
Eploffel voll Sardellenbutter dazu und
ridytet fie heig mit Rleinen in Butter ge-
rojteten Brotherzden an.

103. @hampignons in Ejjig.

Diefe werden ebenfalls fo 3ugeridhtet
wie bdie vorhergehenden ®emiije. In
einen Tiegel oder eine Pfanne gibt man ver-
haltnismdRig, je naddem man folcdhe hat,
@hampignons nebft 3wei 3wiebeln, welde
mit einer Gewiirznelke bejtedkt find, einige
Pfefferkorner und etwas Sal3, ldft diejes
kodjen, gibt die in Salzwafjer gelegenen



Champignons - hinein und [t fie einige-
mal aufwallen. ~ Dann |diittet man  fie
in ein Gefdf und [aft fie darin erkalten.
Wird 3u Rindfleild), iiberhaupt als Ralte
Beilage gegeben.

104. Eingetodyte @hampianons.

Nlan Rann aud) |fon grofere Cham-
pignons dazu nefjmen, Oiefe werden ge-
pubt wie die vorhergehenden, aufge|dnitten
und ebenjo in Efjig geRodit, ausgekiiflt,
in einen Steintopf oder in ein Glas ge-
geben, mit Hammelfett iibergofjen, gqut
jugebunden und fo aufbewalrt.

105. Champignons auf andere Art jum
Aufbewahren.

Es miiffen jdyone frijhe Champignons,
fejt gefdylofjen und Rlein fein, je Rleiner
Oejto befjer. Diefe werden gereinigt, in
Salzwafjer gelegt, mit Sitronenjaft be-
trdaufelt, daf fie jd)on weify bleiben. Dann
gibt man auf ungefahr 50 kleine Cham-
pignons 125 Gramm Butter in einen
reinen Tiegel, laf3t dieje 3er|dyleichen, gibt
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die Champignons dazu nebjt etwas Sal3
und Bitronenfaft und [agt fie bei gelinder
Hite [hon langjam ddmpfen. Mad) un-
gefahr einer Ralben Stunde nimmt man
fie wegq, qibt fie in die [don hergeridyteten
Glasdien oder Biidjjen (es bdiirfen nur
Rleine G®lasdien fein), ridtet die Cham-
pignons jdion Rinein, gieft Oie Butter
dariiber  (fie miifjen  davon  bededkt
jein); ausgeRiihlt werden fie mit Sdyweins-
blajen oder Pergamentpapier [uftdidyt ver-
jdhloffen und fo aufbewahrt.

106. Herrenpilze oder Sleijdyjdywdamme
eingefodyt.

Dieje werden abge|dyabt; ift der Stengel
rein von den Nladen, jo Rann man ihn
aud) dazu verwenden. Wlan jdyneidet fie
nidt u fein auf, legt fie aber nidyt ins
Waljer, jondern laft fie gleid) in Butter
dampfen, aber nur Rurze Seit, mit etwas
ditronenjaft und Salz; Odann ridtet man
jie wie Oie wvorhergehenden in Gldasden
und verjdlieft |ie gut.



107, Steinpile in Ejfig.

Die gan3 Rleinen Steinpil3e werden
jamt den Stengeln gut abge|djabt und ge-
wajden. In einer Pfanne Rodt man
nifit 3u |darfen Weinefjig mit einer
groffen Swiebel, einem Lorbeerblatt, eini-
gen IelRen nebjt etwas Sal3 und Peffer-
kornern, qibt die Rleinen Swdmmdpen
hinein, ldaft |elbe einigemal aufkodyen,
legt fie 3um Abkithlen in eine Sdyiifjel,
sum Aufbewafren in einen irdenen Topf,
weldjer qut verjdloflen fein muf. Sie
halten fidy lang, wenn fie an einem luf-
tigen Ort aufbewalrt werden.

108. Sdywdamme in Efjia.

Bieru eignen [id) vorziiglidy junge
Sdwdamme, befonders der Steinpil3 und
der Champignon. Sie werden gereinigt,
das Braune abge{dabt, aufgejdnitten
und einige lale iiberkod)t, abgejeiht und
in Steinfdfen eingeridytet. Dann [dft man
guten Efjig mit einigen Sdyalotten, weifen
Pfefferkornern und Salz gut Rodyen, aus-
Rithlenundiiber|dyiittet damit die Shmwdamme.
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Der Efjig mufy dariiber hinausgehen. Dann
wird der Hafen gut 3ugebunden und an einen
frijdyen, trodkenen Ort geftellt. In vier
bis fiinf Tagen feiht man den Efjig wie-
der ab, Rodyt ihn mehrmals auf, lakt ihn
erRalten und gibt ihn wieder 3u den
Sdywdammen. MMan muf Ofters nadyjehen,
daf der Ejjig dariiber geht.

109. Schwdmme mit Champignons in Efjig
geben ein feines (eridyt als Ralte Beilage
3u Sleijd). Die Sdwdmme werden wie
die vorhergehenden gekodyt, ebenjo die
Champignons, aber jede eigens, und wenn
jie fertig find, sujammenge|dyiittet.

110. Shwdmme als Salat.

Die 3ugeridyteten Sdywdamme (am bejten
der Sleijd)jdywamm) werden fein gejdnitten,
im Sal3wafjer gebriiht, mit frijdem Wajjer
abgejdywenkt und wie jeder andere Salat
mit Efjig, O, Salz und weiffem Pfeffer
angeridytet.

M. Auj andere Art.

Man nimmt frijde Sleijd)jdwamme

(Berrenpilze), reinigt jie von Staub und
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von Sdynedkenfraf, und dyneidet fie fein
blatterig auf. Dann gibt man in eine
Pfanne oder Tiegel Efjig mit Wafjer ver-
mijdyt, Sal3 und Pfefferkorner; fie werden
weid) geRodht, miifjen aber dod) Rernig
bleiben. BHierauf werden fie abgejeiht
und Ralt gejtellt. Dann kod)t man Spar-
gelfpigen, Harfiolrosdien im Salzwafjer
weid), jeiht fie ab und Ildft fie erkalten.
Ubrig geblicbener albsbraten wird fein
aufgejdynitten, jowie aud) eine feine Sa-
lamiwurft 3u den Ingredienzen gegeben,
desgleidyen Rleine, fein gejdnittene Gurken.
Efjig und OI werden mit Sal3 und etwas
Pfeffer angemadyt, alles mitjamen unter-
einander gemengt und als Beilage 3u

Sleijd) gegeben.

112. Schwdmme 3u trodnen und aufju:
bewahren.

Am bejten jind die Steinpilze, Herren-
pilze, Sleijjwdamme. Sie werden von
allem Unrat befreit, das von den Sdynedken
Angefrefjene ausge{dnitten, fein aufge-
blattert, auf Brettdjen [don aufgeridytet



und in der Sommne getrocknet. Dann fiillt
man fie in reine Sddkden und bewalrt
fie an einem trockenen Drte auf.

113. Steinpilze (Hervenpilze) in Ejjig
- aujsubewahren.

Die gereinigten Sdymdamme werden in
Scheiben gejdnitten und jdynell ins Wafjer
gelegt; in einer Pfanne lat man Ejjig
mit einigen Sdjalotten, Swiebeln, Pfeffer-
Rornern, einem Lorbeerblatt kodjen, wirft
die abgejeihten Sdymdamme nebjt etwas
Sal3 3u dem Rodjenden Ejjig, [lafgt fie
einigemal aufkodjen, [dyiittet fie in eine
Sdyiiffel sum Auskiihlen, dann in einen
@opf, weldjer gqut 3ugebunden werden
mufy und an einem trodkenen Orte aufbe-
wahrt wird. Sie laffen jid) lange auf-
bewafren. Jjt 3um Rindfleijd) als Raltes
Gemiife jehr qut.

4. Pilze-Efiens.
Diefe Ejjen3 wird zum Wiirsen der
Suppen, 3u Saucen, 3u Ragouts und 3u
ildbret beniigt. Nlan kann gewohnlidye



Shmwamme dazu beniigen, 3. B. Sdafeuter,
Birkenjdymdmme, Dalddampignons; diefe
werden gereinigt, in Rleine Stiikdjen ge-
jdnitten, dann Rommen fie in einen reinen
Tiegel, qibt Sal3 und Pfefier dazu nebjt
etwas frijem Waffer und [dgt fie einen
Tag Qeify jtehen, ofne 3u Rodjen. Wadyher
[agt man fie erRalten, Oriikt den Saft
durd) ein leinenes Tud) und Rodyt ifn
dick ein, gibt einen ERISffel voll Naggi- -
wiirze dazu, fitllt ihn in Slajdhen und
verjdylieft ihn gut.

115, @¢jitlite Champignons.

3wolf jdone arofie Thampignons (fie
miifjen aber nod fejt jein) werden innen
ausqehoRlt, die Stengel leidyt abgejdjabt,
in etwas Effig und Salzwaffer gelegt,
dann herausgenommen, in Butter und
itronenjaft feify gejdwenkt und Ralt ge-
jtellt. BHierauf werden vier Thampignons
mit Peterfilie und drei bis vier Sdalotten
fein gejdnitten und in oderfelben Butter,
in weldier die Thampignons fertig ge-
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madit wurden, gedampft. Unterdeffen
bereitet man von einem alten Huhhn eine
Sarce (jiehe bei den Sarcen), weldje mit
jwei  EBloffeln voll Bedyamel (einfadje
Sauce) verrithrt, mit den Krdautern, dem
notigen Sal3 und Pfeffer und dem Gelben
von 3wei Eiern gut vermengt wird. Nlit
diefer Nafje werden nun die ausgehohlten
Champignons gefiillt, der Reft der Sarce
auf eine Porsellanplatte gegeben, die ge-
filllten Champignons auf diefe Platte ge-
jtellt, mit frijder warmer Butter iiber-
jtridgen, mit Papier zugededit, die Platte
jelbjt auf ein mit Sal3 bejtreutes Bled,,
eine gute halbe Stunde im Rofre langjam
gebadken und fogleidh 3u Tijdy gegeben.

116. Gefiillte Sdywamnte.

Dier bis fedys jdhone Steinpilze werden
abge|dyabt, der Stengel etwas jugejdynitten,
das Innere ausgehohlt, in Salzwaljer
einigemal iiberRodyt, herausgenommen und
in Butter heify gejwenkt. Dann werden
fie wie die vorhergehenden Thampignons
gubereitet.



7. Gefiillte Triiffeln.

Diefes ausgezeidynete Geridyt Oiirfte
wohl mit Redyt den erjten Plal einnehmen,
da die jdhonen Triiffeln wenig 3u uns kommen
und diejes daher nur jelten bei uns erjdeint.
Bwolf Stiik |fhone grofe Triiffeln werden
mit lauwarmem Wafjer rein von Sand und
Staub gebiirjtet und nod einige lltale durd)-
gewajden. Dann werden jie in einen Tiegel
gelegt, mit Wein begofjen und zugededt eine
halbe Stunde gekodjt. XKalt geworden,
jdyneidet man ein Bldttdjen ab, weldjes den
Deckel bilden muf, und [ohlt jie jorgfaltig
aus, jo dafy fie Reine GOffnung erfhalten. Das
dadurd) erhaltene Triiffelmark wird nun fein
gefdynitten, davon ein Piiree bereitet, wobei
die Triiffel-Ejjen3 vermendet wird (fiehe
Piirees). Beim Anvidyten werden die 3u-
vor mit etwas Ejjen3 warm gemadyten
Qriiffeln gan3 Heify mit dem Piiree gefiillt,
der Dedkel darauf gelegt und auf einer
mit feiner Serviette belegten Platte an-

erichtet.
gerid) T



Sdwammerl 3u §ijd): und Sleijd)-
ipeifen, Pajteten ujw.

118. Rheinjalm mit Triiffeljauce.

Ein [dones Stiik Rheinjalm wird
gejalzen, inmen mit Pfeffer bejtreut und
eine Dierteljtunde jtehen gelajjen. Dann gibt
man in einen Tiegel ein Stiikdjen Butter
mit in Sdyeiben gejdynittener Swiebel und
etwas Peterfilie, legt den §ijd) hinein und
dampft ihn gar. Eine Triiffeljauce kann
beigegeben und mit einigen Rleinen ge-
dampften Thampignons garniert werden
(fiehe bei bden Saucen). MNlan kann
aud) NMaggi-Criiffeljauce dazu verwenden,
weldie man in jeder Delikatefjenhandlung
bekommt. Sie ijt gebraudysfertig und erqgibt
durd) blofges AufRodjen mit MWafjer oder
aud leicdhter Sleijdbriihe eine vollkommene
Sauce von iiberrajdiendem Wohlgejdymadk.

119. Mieliertes Ragout an Sajttagen.
Don einem rein gepufiten, ausgenoms-
menen und gewajdenen BHedyt [dyneidet
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man Stiicke, jal3t fie ein und jtellt jie bei-
feite. Dann jdneidet man der Redytleber
die Galle aus, aud) Karpfenmildyner, von
8 bis 10 gefottenen Krebjen die Sderen
und ausgeldjten Sdyweifden. Diefes alles
dampft man in Butter rajdy fertig, madyt
vont der bereiteten Hrebsbutter, weldpe
man von den ausgelbften Hrebjen bereiten
Rann, mit 3wei ERIoffeln voll NTehl eine
jdhone Sauce, gibt dann den zer|dnittenen
§ijdy, Leber, Mildner, Hrebsjdweifdyen
und eine [done Portion Champignons
und Nordeln, deren Bereitung jdon ofters
bejdrieben wurde, zu dem andern, ldpt
es fiinf bis jed)s Nlinuten in der Sauce
aufkodjen (nur Odarf der Sifd) nidyt 3er-
fallen) und rvidtet bdieje Speife gleid)
heif an.
120. §ajtenpaitetchen.

Hedytleber, Rutenleber, Mlildner und
das Peifdl vom Karpfen werden in kleine
Stiikdjen gejdniften fjowie audy Cham-
pignons nebit einigen NTordheln. In einen
Tiegel gibt man Butter nebjt fein ge- -
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|dnittener Swiebel, Peterfilie, ein wenig
Sitronenfdnittdien und dampft diefes mit
etwas Salz und weifem Pfeffer, jtaubt es
mit einem oder 3wei Kodyloffeln voll NTeh,
je nady Derhiltnis der Wlafle, verriihrt
es mit 3wei bis drei ERldffeln voll Suppe
oder Erbjenjud, |fmedkt es nod)y mit 3i-
tronenjaft ab und fiillt diejes Ragout in
die dazu gehorigen Pajtetdhen, weldje man
vorher erwdrmt Rat.

121. Auj andere Art.

Werbden wie die vorhergehenden be-
reitet, jtatt Champignons und Nlordyeln
Rann man aud) qut geddmpfte andere
Sdwdamme nehmen, nur muf man die
Sdwdmme erft darunter mengen, wenn
die Pajtetdien gefiillt werden. Diefe Ra-
gouts find fein und fehr gut.

122. Bedyt in der Champignonjauce.

Der Redt wird ausgenommen und
gejduppt, gut ausgewajden und in Stiicke
serjdnitten. Ulan legt in einen Tiegel



etwas gefdynittene gelbe Riiben, Sitronen-
jdnigchen und Bwiebel, gibt den Hedyt
mit Sal3 und einigen Pfefferkornern da-
rein, giegt Ejjig mit Wajler vermijdyt
darauf und Rodt den Sijd) eine Diertel-
jtunde, jtellt ihn dann vom Seuer und
deckt ifn 3u. In einen Tiegel gibt man
ein Stiik Butter, 3wei Kodyloffel wvoll
NTefhl daran, lagt es jdyon hellbraun an-
[aufen, verviithrt Oiefes 3u einer Oick-
fliegenden Sauce, gibt einige gejdnittene
Champignons dazu, nimmt den Sud, wo-
mit der §ijd) geRod)t wurde, lafgt diefes
gut mit den Champignons kodjen, gibt
den Hedyt dazu, ldt ihn darin nod) Heif
werden und gibt den §ijd) gleid) 3u Tijd).
Kleine Hnodeldhen Romnen dazu gegeben
werden.

123. Gedampijter Hedyt mit Schwdammen.

Ein Stiik von einem [donen Hedt
wird gewafden, mit Sal3 und Pfeffer
eingerieben und beijeite gejtellt. Shwamme
werden in Sdyeiben gejdnitten und in

Budymeier, Meues Pilz-Kodbud. Z



Butter mit Peterjilie, 3wiebel, Sal3 und
Pfeffer geddmpft, etwas Sitronenjaft dazu
gegeben und mit einem Rleinen Kod)[6ffel
voll ehl geftdubt, mit Erbjenjud oder
Sleijdybriihe verriihrt und aufkodien lafjen.
Wdkrenddefjen hat man dem BHedit in
Butter geddmpft, etwas NMaggi beigegeben,
denfelben auf einer erwdrmten Sdyiifjel
angeridytet und die bereiteten Schwammerl
im Krange herumgelegt.

124. Hirnmit Schwammen in Mujdyeljdyalen.

Drei Kalbshirne werden gewdfjert, die
Haut rein abgegogen, in Salzwafjer abge-
Rodjt und odann ausgelegt; in einem
Tiegel laft man ein Stiickdjen Butter mit
drei Stiik fein "gefdynittenen Sdhalotten,
etwas Peterfilie und 3wei Kodyloffeln voll
NTehl jdhon hell anlaufen. §iillt es dann
mit einem Diertelliter S§leijdhbriifhe auf,
Rodyt die Sauce gut aus, pajfiert |elbe
durd), gibt von einer halben Bitrone den
Saft und etwas Nlaggiwiirze dazu. Die
Kalbshirne werden in Stiicke jerteilt; die



Nujcdyeljdjalen werden nun mit einem
halben ERloffel voll von obiger Sauce
gefiillt, von dem 3erteilten Hirne drei bis
vier Stiike nebft einem Loffel voll ge-
ddmpfter Sdywdmme Odarauf gelegt, mit
der Sauce iiberjtridjen, mit Brojeln Tleidyt
bejtreut und mit warmem Butter be-
trdufelt; oiefe gefiillten Nujdjeln werden
auf ein Bled) geftellt, im Rofre eine
Dierteljtunde lang gebacken, bis fie oben
eine lidhtbraune Sarbe haben. Sie werden
auf eine flade Platte, weldje mit einer
jhonen reinen Serviette belegt ijt, ange-
riditet und gleidy 3u Tijd) gegeben.

125. Mujdyelvagout mit Champignons
und Triiffeln.

Ein halber Kalbskopi wird in Sal3-
waffer weid) gefotten, in Rkaltes Waljer
gelegt, abgetrodknet und in Rleine Wiirfel
- gejdnitten. 3wei Halbsbriesdjen werden
ebenfalls blandyiert, das BHdutden. abge-
zogen und ebenfalls in Wiirfel gejdynitten,
Das gereinigte BHirn von odem Halben

7*
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Kalbskopf wird iiberfotten und beifeite
gejtellt. Adyt Stiik gereinigte Tham-
pignons werden in Sdyeiben gejdynitten,
jowie aud) jed)s Stiik Triiffeln, und in
Butter heif gejdmwungen oder etwas iiber-
ddampft. Drei Kod)loffel voll NTehl werden
mit einem Stiikdjen Butter 3u einem
hellen Einbrenn gemadyt, mit Sleijdybriihe
3u - einer Oicken Sauce verrithrt, durdy-
pajjiert, mit einem Gldsdien Weifwein,
Sal3 und Paprika gewiirt, der ge[dynittene
Kalbskopf, das Bries, Champignons, Triif-
feln hinein gegeben und aufgekodyt. Die
Mujdjeln werden mit Sardellenbutter gut
ausgejdymiert, mit Brojeln beftreut, mit
diefer Nafje angefiillt, ein Stiikden Hirn
darauf gelegt, mit Brofeln befjtreut, die
Sdalen auf ein mit Sal3 bejtreutes Bled)
gejetst, eine Diertelftunde im Rolfre ge-
backen und wie die vorhergehenden 3u
Tijdy gegeben.

126. @annellons von Bratwiirjten.

Dier Paar Bratwiirjte werden gefotten,
die Haut davon abgesogen, in fingerlange
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Stiikdjen gejdynitten und in  feinen
Sdwdmmen (feingejdinittenen Sdyalotten,
Qriiffeln und Champignons) geddmpft und
Ralt geftellt. Dann werden von Butter-
teig fingerlange Streifen gejdmitten, bie
Wiirjtdyen hinein gelegt, mitden Sdwammen
iiberftridjen, gut in den Teig gewickelt,
an beiden Enden mit Eiern bejtriden, gut
angedriikt und in gleidjer Entfernung
auf ein Bled) gelegt, wobei darauf ge-
jehen werden mufp, Odaf Oder Abjdnitt
gerade in bdie Mlitte auf das Bled) 3u
liegen Rommt, damit fie nidt auseinander-
gehen und Oder Saft nidit herausflieft,
mit abgeriifrtem Ei iiberjtridjen, lidyt-
braun im Rohre gebacken und warm 3u
Tijdy) gegeben.

127. §iidytotelette mit Scywdammen.

Je nad)y Gebraud) nimmt man den
nadyjtbejten * §ijd), 3. B. Weiffijde oder
Barben, jduppt ifn, nimmt ihn aus und
wijdt alles Blutige gut durd), bejtreut
ihn mit Sal3 und Pfeffer, gibt in eine
Reine ein Stiik Butter und legt den ge-
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reinigten S§ijd) nebjt einem gejdynittenen
Swiebel hinein und ldgt ihn einige NMlinuten
braten. Dann nimmt man ihn auf ein
Sdyneitdebrett, [6jt das Sleijdy von Oden
Graten los, wiegt felbes mit B3wiebel,
Sitronen|dnigel und etwas Peterfilie fein
gujammen, weid)t eine Semmel ein, driickt
jelbe gut aus, gibt in eine Sdyiifjel ein
Stiickdjen Butter, treibt felben ab, dazu
den fein gewiegten §ijd) nebjt Salz und
Pfeffer, 3wei gangen Eiern, und madt
jdhone runde Hoteletten, in feinen Brojeln
umgewendet und in der Omelette-Pfanne
jdhon braun gebadken. Sdyone, in Butter
geddmpfte Shwdmme werden dazu gegeben.

128. Sijchwiirite mit Sdywdmmen
Ronnen gan3 jo bereitet werden, nur daf
man l[dnglidje Wiirjte formt. Sie werden
im jdwimmenden Sdmalze gebadken und
gut bereiteten Sdywdammen beigegeben.

129. Sijdywiirjte auf andere Art.
Dazu verwendet man die Sijde im
rohen Sujtande. Die Haut wird von den
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Sijden abgezogen, das Sleijd) aus den
Grdten geloft, fein 3ujammengewiegt,
mit Swiebel, Peterfilie, Sitronenjdnitel,
einer eingeweiditen und gut ausgedriickten
Semmel und einem oder jwei Eiern qut
untermengt, nebjt dem nétigen Sal3 und
Pfeffer, und durd) eine Sprife in das
Rodjende gefalzene MWaffer geftreift und
jo lange ftehen lajjen, bis die Sijdje fid)
auf der Dberfladhe 3eigen; kodjen diirfen
jie nidyt. Dann werden fie herausgenommen.
abgetrodtnef, in NTild) umgewendet und
auf oer fladen Pfanne mit reidylid)
Sdymal3 oder Butter jd)on braun gebraten.
Ein gqut Dbereitetes Sdywammerl-Gemiije
wird, mit einigen Tropfen Ejfig gefdauert,
daju gegeben.

130. Spiefoogel mit Sdywdammen.

Don einem Kalbs|d)legel werden 3wei
§inger breit und einen §inger lang Sdnitgel
gemadht, etwas breit geRlopft, mit Sal3
und Pfeffer beftreut, mit einer Bratwurjt-
fillle iiberjtridhen, 3ujammengerollt, mit
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einem Bindfaden umwidelt, in einen
Tiegel mit Butter gelegt nebft einer in
Sdyeiben gejdnittenen Swiebel, und jdon
braun weid) gedampft. Sulet gibt man
nod) einige ERloffel voll fauren Rahm
dazu, einige Tropfen Nlaggi; wird mit
einem guten Sdywammerlgemiije 3u Tijd)
gegeben.

151, Srifandeau von Xalbfleijdy und
Sdywdmmen.

Einem {|dyonen KHalbs|dhlegel werden
die Knodjen ausgeldjt, derjelbe gewajdyen,
mit Sal3 und etwas Pfeffer bejtreut und jo
eine halbe Stunde ftehen gelafjen; dann gibt
man in einen Tiegel ein Stiikdjen Butter
oder Sett, [aft diefes mit einem Stiikdyen
Sucker heif werden, gibt Oen Kalbs-
jchlegel daju nebft in Scheiben gejdynittener
Sdwiebel, und lalt den Schlegel durd) Mad)-
giegen von Sleijdbriithe |don Hellgelb
dampfen. Er wird ofters umgewendet,
damit er nid)t anbrennt. Die Sauce
bejtaubt man mit einem Xodyloffel voll
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Niehl. Der Sdylegel wird ausgelegt, die
Sauce aufgekodyt, durdypaffiert, mit einem
®las Weifwein im Gejdymacke gehoben
und ju dem Srikandeau gegeben. Dazu
jhon geddmpfte Sdywdamme.

132. Geddampite Kalbsnuf mit Scdhywdammen.
Die ausgeldjte Halbsnuf wird ge-
wajden, mit Speck gefpickt, gefalzen und
mit Bitronenjaft betrdufelt. In einen
Tiegel gibt man ein Stiik Butter obder
Sett nebjt einem Stiickdjen Sucker, laft
diefen jdyon gelb werden, legt Oie ge-
jpikte albsnuf hinein nebjt einer ge-
jdnittenen Swiebel und etwas gelber
Riibe, und laft fie durd) dfteres Umwenden
jhon ddampfen. Nlan Rann audy 1-2
Ejloffel voll jauren Rahm dazu geben.
Jm iibrigen weife id) auf die vorige
Mummer hin.
Die gleidje Subereitung erfafhren:
133. Kalbsnup mit Triifjein.
134. Kalbsnup mit Champignons.
135. Kalbsnup mit MWordyeln.

s geho bt b Bl T
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136. Ragout von l{dlbfleiid) und
Schwdnmmen.

IMan [dneidet von einem Kalbsfdlegel,
fo viel man braudyt, Rleine gefhorige
Stiikdjen, Oiefe werden rein gewajdjen
und ein wenig mit Salz beftreut. Dann
gibt man in eine Reine ein Stiikden
Butter, Rlein gejdynittene Swiebel und
einen Teller voll gewafdiene und in
Bldttdyen ge|dnittene Sdmwdamme (dazu
kRann man aud) mindere Sdhwdmme ver-
wenden), und [afit Odiefes 3ugedecdkt im
eigenen Safte bdiinjten. Wenn es anfdngt
weid) 3u werden, ftdube man ein wenig
NTehl da3u, gieht 3wei bis drei Eloffel
voll fauren Rahm und einige Tropfen
Nlaggi und das nod) ndtige Sal3 dazu,
lagt es nodymals gut aufkodjen und gibt
es. ju Tijdy.

137. Auj andere Arvt mit getrodneten
Scywantmen,

Wird ebenfalls fo behandelt, nur
miifjen die getrodkneten Sdwdmme im
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lauen Wajjer dfters gewajden werden,
bis das Wafjer Rlar wird, dann gut aus-
gedriikt und mit dem Kalbfleijd) gediinjtet
und fertig gekRod)t werden wie in der
vorigen TTummer.

Das Kalbfleijd)-Ragout erjdeint ferner:
138. Kalbfleijch-Ragout mit Champignons.

139. Kalbfleijdh: Ragout mil Wordyeln
(Mauradeln).

140. Bollanderbraten mit Champignons
und Criiffeln.

1}, bis 2", Kilogramm {dwerer jdhoner
Kalbsjdylegel wird abgehdutet, gewajdjen
und abgetrodknet. Dann [dneidet man
Speck fein, jowie aud) gerdudjerte Odyjen-
gunge und einige Triiffeln. NTit diefen
drei Sadien wird der Halbs|dlegel reifen-
weife gefpickt, gejalzen, mit Sitronenjaft
betraufelt in ein gut ausgewajdjenes Kalbs-
ne gewikelt und jo im ' Rofre ourd)
Ofteres Begiegen mit jaurem Rahm jdjon
gebraten. Dann legt man den Sdlegel
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in eine Haljerolle, 3ieht Odas Halbernet
davon weg, gieBt die Sauce daritber und
jtellt ihn bis 3um Gebraude warm. Ein
Champignongemiife wird bdaju gegeben
oder aud) einfadies Sdywammerlgemiife.

141. Rindsbraten mit Scywdamnten.

Tan nimmt ein jaftiges Stk Ochjen-
flei|d), wd|dyt es in frijdem Wafljer und jalzt
es ein. JIn einen Tiegel gibt man ein
Stiikdjen Sett nebjt gejdinittener Swiebel,
das Sleijd) dagu und ddmpft Odiejes, bis
es weid) geworden ijt. Die Sauce wird
mit einem Rleinen Hod)ldffel voll TTeh!
bejtaubt, durdygejeiht, 3u dem Braten ge-
gojfen und nodymal aufgekod)t. Ein gutes
Sdywammerlgemiije, wie |don ofters er-
wadhnt, wird dazu gegeben.

142. Sendenjdynitten mit Schwdammen.
Don einem Rindsfilet werden, nad):
dem es abgehdutet ijt, runde fingerdide
Sdyeiben gejdnitten; Odiefe werden gejpickt,
mit Sal3 und Pfeffer bejtreut, in eine
flage Pfanne mit Keify gemadhter Butter
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oder Sett gegeben, in Niehl etwas um-
gewendet und auf beiden Seiten jdyon
braun gebacken, etwas Sleijdbriihe 3u-
gegofjen, in oderen Ermanglung Ulaggi-
Suppenwiirie, jdyon angeridytet, die Sauce
daritber gefeiht und mit dem Sdywammerl-
gemiife 3u Tijd) gegeben.

Ebenjo:

143. Sendenjdynitten mit Niordyeln
(Mauradyeln).

144. Lendenjdynitten mit Champignons.
145. Lendenjdynitten mit Triiffeln.

146. Pionnenbraten mit Sdywammen.

Nan |dyneidet von einem Roaftbeef
(oder Rurzen Rebe) fingerdike Stiicke
der £dange nad) Herunter, [5jt das Bein
aus und Rklopft das Sleijd) breit, qibt
Salz und etwas Pfeffer dazu, legt es in
eine Pfanne mit Butter oder Sett, das
Cendenjtiick dazu, und lagt es auf beiden
Seiten f[djon braun braten. Unterdefjen
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hat man |[done Sleijdjdwamme in Butter
gediinjtet, mit Peterfilie und etwas Nleh!
bejtaubt, etwas Sleijdbriithe dazu getan,
nodymals aufgekodgt und nun 3u Odem
fertigen Rojtbraten getan. s |[dymeckt
jehr gqut dazu.

147. Pjannenbraten mit Champignons.

ird ebenfalls wie der vorhergehende
bereitet, nur daf man Champignons |tatt
der Sdywdamme verwendet.

148. Kefjelbraten oder fleine Hafjerollen:
braten.

Wird - ebenfalls joldjes Sleijdhy vom
Roajtbeef genommen; hiezu qibt es gan3
Rleine Bledkajjerollen fiir eine Portion.
Das §leijd) wird breit gejd)lagen, gejalzen,
mit fein gejd)nittener Swiebel und Peter-
filie und einem Stiikdjen Butter in die
Hafjerolle gelegt, das Sleijd) jowie fein
gejdnittene Sdhwdamme darauf gelegt, gut
ver|dloffen und im eigenen Saft fertig
geddampft. Dieje Speife kommt jamt dem
Gejdyirr 3u Tijd). Yur muf einmal nad)-



17—

gejehen und mit 3wei bis drei ERloffeln
voll Sleijdybrithe nachgeholfen werden,
damit nidyts anbrennt.

149. Wiener Rofjtbraten mit Sdywdammen.

NMan [6fe das dazu bejtimmte Sleijdy
von der Rippe, [dneide joviel man da-
von braudyt ab und Rlopfe es nad) Art
der Koteletten, |picke es mit etwas Knob-
laud), falze und pfeffere es, lege es in
die Pfanne mit Sett und Ilafje es auf
beiben Seiten [don braun braten. Der
Braten wird dann, die Sdwdmme im
Krange jfon Herumlegt, heify angeridytet.

150. Kalbsydynitychen mit Sleijdyjdywdammen.

Nlan dneidet aus dem unteren dicken
@eil eines Kalbsjdylegels 3wei §inger dicke
und Orei §inger breite Sdynite, Rlopfe fie
mit einem fladjen Nefjer etwas breit und
jalze fie leidyt auf beiden Seiten. BHierauf
legt man auf den Boden eines fladen
Gejdjirres bdiinne Speckjdjeiben, legt die
Sdnigden darauf, iiberftreut fie mit einer
halben, in Sdeiben gejdnittenen Swiebel
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nebjt etwas Peterfilie und Bitronenjdale,
gieft iiber das (anze 3erlajjene Butter,
deckt es gut zu und [t es weidy diinjten,
wobei man jedod) ofters etwas MWein und
Sleijdbriihe dazu gieft. Beim Anvidyten
gibt man Odie in DButter gediinfteten
Shwdmme auf eine erwdrmte Sdyiifel
und die red)t weid) gediinjteten Halbs-

jdnigden darauf.
151. Kalbsjdhnityhen mit Champignons.

MWerden den vorhergehenden gleid) be-
reitet und mit einem Rleinen Teller voll
gejdlofjenen  Thampignons, naddem Ooie
Stengel etwas abgejtuit und in frijdem
Wafler gewajdjen find, dann fjogleid) mit
frijder Butter und dem Safte einer Sitrone,
einer 3wiebel, Sal3 und vier bis fiinf Ef=
[6ffeln voll Sleifchbriihe einige NMinuten ge-
diinjtet. Die Halbsidnifden werden auf
einer erwdrmten Platte, die Champignons
im Krange herum gelegt, angeridytet.

152. Hajdyee von Xalbfleijdy.

3n  Dbiirgerlidjen Haushaltungen ver-

wendet man in Oder Regel die iibrig ge-




26. Rallimajd). 27. Champignon. 28. Sliegenpil3. 29. Hnollen-
blatterjwamm, 30. Perljwamm. 31. Pantherjdoamm.
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bliebenen Kalbsbratenjtiike. MNlan kann
aud) nod) anderes iibrig gebliebenes Sleijd)
dazu mnehmen. Das Sleijh wird mit
Bwiebel, Peterfilie, Sitronenjdnigeln fein
jujammengewiegt. Unterdeffen [t man
ein Stiik Butter oder §ett in einem Tiegel
sergehen, gibt einen Kodyldffel voll TiTehl
dagu, [aft diefes [don anlaufen, gibt das
gewiegte Sleijd) dazu, [afst es etwas rojten,
verdiinnt es mit Sleijdhbriihe, einigen
Tropfen NMaggi-Suppenwiirse und etwas
ditronenfaft, ldft es einmal gut aufkodjen
und ridytet es heif an. Die bereiteten
geddmpften Sdywdmme werden im Hranje
herum geriditet. Es ift ein |ehr gutes
Abendefjen, vorziiglif) wenn die Sdwam-
merl3eit giinjtig ift. Aud) Ronnen dazu
leidjtere Sdywdmme genommen werden,
3. B. Sdjafeuter, Birkenjwamme 2.

1563. Hammelsnieren oder Scdhweinsnieren
mit Thampignons.

Die Mieren werden gewafdjen, das
feine Hautdjen dbavon abgezogen, der Ldnge
nad) geteilt, naddem das Innere entfernt,

Budmeier, Neues Pil3-Kodbud). 8
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in feine Sdyeiben gejdnitten. Einige Cham-
pignons werden ebenfalls in Sdjeiben ge-
jdnitten und mit fein gewiegten Schalotten
und Peterfilie jamt den Iieren in eine
Kafjerolle mit Butter obder Sett gegeben
und Jo fiinf Minuten lang gerdjtet. Dann
gibt man einen Kodyloffel voll NTehl dazu
und verriifrt felbes mit Sleijdybriihe und
dem ndtigen Sal3z und Pfeffer, laft diejes
nodymals aufRodjen, driickt etwas Sitronen-
jaft und gibt einige Tropfen Nlaggimiirse
darauf und ridytet es Reify an.

154. Gemijdytes Ragout von Champignons
und Schwamnen.

Weifte und gelbe Ritben werden in
Sorm von Oliven gejdnitten, von jeder
diefer Sorten eine Obertajje voll, dann ab-
blandyiert und mit frijdem MWajfer abge-
jwenkt. Swanzig Stiik Kajtanien wer-
den abgejdydlt und gan3y weid) gediinjtet;
dreifig Stiik Swiebel jdyon glaciert, von
3wei Paar rohen Bratwiirjten Rleine Klop-
den in Sleijdybriihe fertig gemadht. Dann
Rommt nod) eine Dbertajje voll Champig-
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nons und ebenfoviel Sdwdmme. Die
Sdwdmme miifjen gejdynitten, die Tham-
pignons fjollen fejt und Rlein fjein. 3In
einen Tiegel legt man ein Stiik Butter,
lafst diefe heify werden, gibt jwei ERloffel
voll NTehl dazu, Lkt felbes jdyon anlaufen,
verviithrt es mit quter Sleijdybriihe 3u
einer feinen dickfliegenden Sauce, pajjiert
es durd) ein Haarfieb, gibt die obenge-
nannten Jngrediengen Oazu, ldft es nody
etwas kodjen, wiirst nody mit NMaggi
nebjt dem nod) ndtigen Sal3 und einer
Nlefjerfpife feinen weien Pfeffers und
ridytet es an.

155. Gingemadyte Xalbsbrujt mit
Schwdanmen.

Eine jdyone Kalbsbrujt wird gewafden,
in Stiicke gefdnitten und in gefalzenem
Waljer gekod)t; dann madt man eine
gute Einmadyjauce, verriihrt felbe mit
Sletjybrithe 3u einer didkfliegenden Sauce,
pajjiert fie Odurd), gibt bdie gejdinittene
Halbsbrujt dazu, Ildft fie qut aufkoden,

8
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jdymedkt fie mit Maggimiirze und dem
nod) fehlenden Sal3 ab, gibt dann beim
Anridyten die gebampften Sd)mamme dazu
und gleid)y 3u Tijd).

156. Kalbsbrujt mit Uiordyeln.

ird wie die vorhergehende gekodyt,
gejdnitten, in die bereitete Sauce gelegt
nebjt einem Rleinen Gldsden weifen Wein
und einer oder 3wei Obertajfen voll ge-
Rodyten NTordjeln, |[dmeckt fie nody mit
NMMaggiwiirze und dem nody fehlenden Salj
ab und gibt fie mit Rleinen Knddeldjen

3u Tijd).

157. Kalbshirn mit Champignons.

Diefes wird in lauwarmes Wafjer
gelegt und jd)on abgehdutet, dann wieder-
holt, damit fid) das Blut gut herauszieht.
Dann bereitet man eine gelbe Einmad)-
jauce, legt das abgezogene BHirn Binein,
laft es mit der Sauce gut durdyRodjen,
jduert es mit Jwei bis drei ERl6ffeln voll
Wein oder Sitronenjaft angenelym, gibt einige
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gedbampfte Champignons dazu und ridtet
es Reify an.

158. Odjenhirn mit Champignons.

Wird ebenfo behandelt, in lauwarmem
Waffer ofters gewajdhen, in gejalzenem
Wajjer gekodit. Schdne feite Champignons
werden in mehrere Teile er{dmitten, in
Butter und Bitronenjaft, Sal3 und Peffer
gediinjtet und mit dem BHirn angeridytet.
Kleine Kidpdjen, audy HartoffelkIshden
Ronnen dazu gegeben werder.

159. Eingemadte Kalbsbriesdyen mit
@hampignons.

Einige Stiidke redit weifze {done Kalbs-
briesden werbden fiinf Nlinuten in ge:
jalzenem Wafjer gekodyt, dann ins frijde
Wafjer gelegt und abgeRiihlt. BHierauf
wird jedes derfelben von dem feinen Rdut-
dyen befreit, in vier gleide Teile gejdnitten,
in einen Tiegel gelegt, mit einem Stiikdjen
friffjer Butter, etwas Sal3, einer Rleinen
Bwiebel, einem Stilckdjen Bitronenjdale
nebjt fedys bis adit Stidk jdon gepubten
@hampignons auf dem Seuer |dyon ge-

ST R P et
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diinjtet.  Hierauf giefit man die notige
weifle Sauce dariiber und Rodht mit diefer
dte Briesdhen nody adyt bis 3efhn Nlinuten.
Sie werden dann rein entfettet, gehorig
gefalzen, mit etwas Bitronenjaft gejduert
und heify angeridjtet.

160. Eingemadyte Kalbsbriesdhen mit
Schwdammen.

Werbden ebenfalls fo bereitet, nur daf
gut gedampfte Sdmwdmme dazu gegeben
werden. -

161. MNicliertes Xalbsbries.

Hiersu nehme man 3wei weif} abge-
ddmpfte junge Hiihner, 3wei weif geddmpjte
Kalbsbriesdjen und wvon einem Halben
Kalbskopf den fleijdjigen Teil, weldjer in
Salzwajjer abgekodt ijt. Diefes alles wird
in {hone Stiicke 3erjdynitten, in einen Tiegel
oder in eine Kafjerolle gelegt nebft adyt bis
jefn Stiick [dhonen weifen Thampignons,
eine gute Einmad)jauce dariiber gejdyiittet,
auf dem Seuer eify geriihrt und fogleid)
3u Tijd) gegeben. Kleine Knodeln, Butter=
teigjdnitten Ronnen beigegeben werden.
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162. Kalbsfoteletts mit feinen Krdutern.

Adt Stiik Champignons werden rein
gewajden, feds Stiik Sdalotten gefdydlt
und mit etwas griiner Peterfilie nebjt 3wet
Stiik Ejfiggurken fein gewiegt. Hierauf
[agt man in einem fladjen Gejdyirr 100
@Gramm frijde Butter 3ergehen, gibt dieje
Kriuter Hinein und legt fecdys bis adyt
Stiik (nidht mit Brot bejtreute) Halbs-
Roteletts davauf, welde man leidt jalzt
und etwas pfeffert, 3ugedeckt eine halbe
Stunde langjam diinftet, wobei man aber
diefelben ofters umwenden und ein Glas
Wein nad) und nad)y dazu giefen muf.
Sind fie weidy, fo Oriikt man den Saft
einer halben Bitrone dazu, giept ein Quart
gute braune Sauce dbariiber, [aft fie nod)
sehn Minuten Rodjen, ridytet fie im Kranze,
die Rippdjen nad) oben, entfettet die Sauce
rein und gieht diefe famt den Krdutern
in die Mitte der Hoteletts.

163. Kalbshicn mit Ehampignons.
Das gut ausgewdjjerte, abgehdutete
Hirn wird in gejalzenem Wafjer blandyiert
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und oollig gar gemad)t. Dann legt man
in einen Tiegel ein Stiickdjen Butter
oder Sett, Idfgt diejes Keify werden, gibt
jwet ERIoffel NTehl dazu, lafgt es jdon
hellgelb anlaufen, verrviifrt es mit Sleijd)-
briithe 3u einer didkfliefenden Sauce, laft
jelbe aufkochen, pajfiert fie durd), [dymedkt
fie mit einem ®las weien Wein, Sal3
und etwas Paprika ab und legt das
blandyierte BHirn nebjt den hergeridyteten
Champignons in die Sauce, laft fie einige-
mal aufkodjen und gibt fie gleid
su Tijdy.

164. Halbsjungen mit Schwdmmen.

Die Kalbszungen werden in gejalzenem
Wafjer weid) gejotten, dann Herausge-
nommen, die Haut abgejogen und in feine
Blattdyen gefdynitten. Es wird eine feine
Einmadyjauce gemad)t, durdygejeiht und
mit fein ge|dnittenen Sdywdmmen gut
gekod)t. Beim Anriditen kommt Odann
die gefdynittene Sunge hinein, wird nodymals
heiy aufgekodyt, mit etwas weiem Wein
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und Bitronenjaft gefduert, mit Nlaggi-
wiirge im Gejdmadke gefoben und heif
angeriditet. 3u bemerken ijt, daf die
Sauce nidyt ju Oik fein darf, fondern
fein fliegend.

165. Ralbssungen mit Champignons.
(Ban3 wie die vorfhergehenden bereitet,
nur -daf Oie geddmpften Thampignons
nebjt dem 3uriickgelafjenen Sond gan3
dazu Rommen.

166. Gebadene Widdereier oder Bodsnieren
mit Sdywammen.

Man 3ieht Oden Widdereiern oder
Bodksnieren alle Raut bis auf das Innerjte
ab, fdyneidet die Wieren 3u runden Nlefjer-
viideen didken Sdynigeln auf, jalzt jie gut
ein und lagt fie eine Weile ftehen. DBe-
por man fie braudyt, wijht man mit einem
Tudje alles Schleimige gut ab, kehrt fie
in abgejqlagenen Eiern, welden etwas
Sa[3 und Preffer beigegeben wird, dann
in Semmelbrfeln um und bidkt fie jdhon
braun aus dem Sdynalze heraus. Ein
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gut gekodjtes Shwammerlgemiife wird in
eine Platte gegeben und bdie gebadkenen
Tieren herum geridytet.

167. Escaloppes mit Sdywdmmen.

125 Gramm Sdyweinefleijd), ebenjo-
viel Kalbfleijf), 100 Gramm Rindfleijd)
werden gewajden, abgetrodknet und fein
sujammengehackt, mit Peterfilie, Sitronen-
jhnidyen, Swiebel in eine Sdhyiifjel gelegt,
daju 3wei eingeweidite, gut ausgedriickte
Semmel nebjt Salz und Pfeffer und 3wei
gangen Eiern, dies alles gqutabgemadyt. Dann
gibt man auf ein §leijhbrett feine Semmel-
brojeln, einen ERI6ffel voll von diejer
Mafje darauf und formt Rleine runde oder
linglidhe Kugeln dataus, driickt fie etwas
breit und jtellt fie bis 3um Gebraud) bei-
jeite. Eine halbe Stunde vor dem An-
ridhten qibt man in eine flade Pfanne
Sett, laft diefes Qeify werden, legt diefe
Escaloppes hinein, Idft fie |hon braun
braten, giet etwas jauren Rahm dariiber
nebjt Bitronenjaft und gqibt fie ju einem
qut geriditeten Schwammerlgemiije.
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168. Escaloppes von Reh.

Don einem Refriiken [6ff man das
Sleijd) aus den Knodjen, zieht die Haut
pon den Sleijdyteilen ab, |dneidet dieje
in fingerdicke Sdheiben, bejtveut fie mit
Sal3 und weigem Pfeffer, iibergieht fie
mit 3erlafjener Butter, bedeckt fie mit
Papier und jtellt fie bis 3um Gebrauche
kalt. Das Gerippe hadkt man Rlein 3u-
jammen, iibergiept es mit 3—4 Sdiopf-
[6ffeln voll guter Sleifdybriihe und Rodht
es qut aus. Wlan [aft nun ein Stiiddjen
Butter in einem Tiegel serjdleidien, jtaubt
swei Hodyloffel voll NMehl darein, roftet
dtejes jdhon Hellbraun, verriihrt es nad
und nady mit der Effen3 3u einer dick-
fliegenden Sauce, [aft fie qut aufRoden,
paffiert fie durd) ein Sieb, gieft nod) ein
®laschen Nadeira dagu und ftelt Oieje
Sauce im heifen Wafjerbade bis 3um
®ebraudje warm. Sie werden dann wie
die vorhergehenden gebraten und mit
Sdywammerlgemiife angeridtet.
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Ebenfo werden 3ubereitet:
169. Escaloppes von Reh mit Triiffeln
(fiehe bei den (Gemiijen).

170. Escaloppes von Relh mit Champignons
(jiehe Dbei den (Gemiijen).

171. Sammstoteletts mit Sdywdmmen.
Don einem E£amm werden Rleine
Hoteletts gemadyt, wie die Halbskoteletts.
Die Sdwdmme werden vorbereitet, wie
jdhon oft erwdhnt; in einen Tiegel mit
Butter die gepufgten und fein gejdynittenen
Sdywdmme hineingelegt, dazu eine Swiebel,
gewiegte Peterfilie, Sal3, Pfeffer, etwas
Hiimmel und jo 3jugedeckt gediinjtet, dann
mit einem Kod)Ioffel voll NTehl beftdubt,
mit- guter §leijhbrithe verdiinnt, 3u einem
(Bemiije bereitet, aufgekodyt, in eine flache
Sdyale gegeben und die bereiteten Lamms=
Roteletts im Hrange herumgeridytet.

172. Brotfrujtaden mit Shwdammen.

Srijdje NTundbrote, [dhone runde Stiidke,
werden leidyt abgerieben, in runde Sdyeiben
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gejdynitten und in Sdymal3 jdnell gebacken,
gum Entfetten auf ein L£ojdpapier gelegt.
100 Gramm Karolinen-Reis wird gewajdyen,
mit reinem Wafjer 3ugefesst und mit einem
Stiickdjen Butter und Salz weid) gedampft.
Der Reis muf weid) jein, aber dod) nody
gan3. Eine Portion Shwdamme hat man
hergeridytet, fein gejdynitten und in einem
- Tiegel mit Butter, einer 3Swiebel, fein
gewiegter Peterfilie, etwas 3Sitronenjaft,
einigen Tropfen Nlaggiwiirze geddampft.
Nun fest man auf die gebadkenen Sdyeiben
einen Rand von dem gekodjten Reis auf,
dafy ingwijdjen eine Dertiefung bleibt;
hierauf gibt man in die Dertiefung einen
Eploffel voll von den Sdywdammen, legt
fie auf eine Platte und ftellt fie in das
Rofjr, bis fie erwdrmt find. Sie werbden
dann gleid) angeridytet.

173. Brotfrujtaden mit Champignons.
Werden ebenjo bereitet, nur daf ftatt
der Sdhwdmme Champignons dazu gegeben
werden,



e in (04

174. Ganjeleber gebaden.

dwei |dyone Ganfelebern werden [dhon
sugefdnitten, mit feinen MHrdutern ge-
wiirzt (jiehe in lefter Wummer) und
3ugedeckt beijeite gejtellt. TDdhrenddejjen
madit man von 500 Gramm Sdweine-
fleijdy jamt dem Sett eine Sarce mit dem
Abfall von bder Leber und einer einge-
weiditen und qut ausgedriickten Semmel
nebjt dem ndtigen Sal3 und Pfeffer und
treibt Oiefes durd) ein Sieb. Sein ge-
jdnittene Sdyalotten, Swiebel, Peterjilie,
Champignons, Triiffeln, von jedem un-
gefahr ein halber ERIoffel voll, werden in
Butter gediinjtet und dann mit der Sarce
gany genau verriifrt. Bierauf nimmt
man eine tiefe Schiiffel, ftreidht die Der-
tiefung fingerdik mit Savce aus, legt die
Halfte der Leberjtiidke darauf, deckt diefe
wieder mit Sarce 3u, dazu Rommt Oer
Rejt der Leber, weldjer nun mit der Sarce
liberjtridhen wird. Sodann wird die Speije
mit Spediplatten belegt und eine Halbe
Stunde vor dem Anridyten in einem nidyt
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jehr heifen Rofre gebadzen. Ehe fie 3ur
Tafel kommt, wird alles Sett rein ab-
gegoffen und einige £offel voll Triiffel-
Sauce dariiber gegeben,

175. Romijdye Paiteten von Champignons.

250 Gramm Wlakkaroni werden in
Salywajjer gekodyt, abgejeiht und mit
Raltem MWafjer abgejfmwenkt. Mlan dampjt
nun ein Kalbsbriesdjen, weid) geRodjtes
Guter, Cammsbriesdien, Biifnerleber,
Tritffeln, Mordyeln und Champignons; die
Sdywdmme werden eigens geddmpit, und
ebenfo audy die Briefe, Lebern. In eine
Sdyitfjel gibt man ein Stiik Butter, rithrt
defes 3u Schaum nebjt drei ganzen
Eiern, dem ndtigen Sal3, geriebenen
Parmefankdje und vier Egloffeln  voll
didten jauren Rahm, mengt diejes alles
gut unteveinander, fiillt eine Sorm, Oick
mit Butter ausgejdymiert, mit einer Lage
pon der MMafje, dann mit den Briejen
ic., dann mit NlaRkaroni und fo fort,
bis alles gar ift. Oben wird die Pajtete
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mit Brojeln beftreut und im Rohre bdrei
Dierteljtunden gebadken.

176. Gebadene Xalbsleber mit Schwammen.

250 Gramm [done Kalbsleber werden
abgefhdutet, in drei linglide Teile ge-
jdnitten und in NTehl umgewendet. In
eine Omelettepfanne gibt man Butter oder
Sett, [aft Oiefes Keiff werden, legt die
Leberjdnitten hinein und [dft fle mit
jwei bis Orei in Sdijeiben gejdnittenen
dwiebeln |don braun werden. Unter-
deffen  roftet man fein aufge|dynittene
Shwdmme bejjerer Gattung mnebjt Sal3
und Pfeffer, Peterjilie, etwas Sitronen-
jaft; ridtet die Shwdamme in einer Platte
an, die gebackene Leber, weldje vor dem
Anridyten gejalzen wird, jamt der Swiebel
im Hrange um die Sdwdmme Herum.
Aud) kann man alles eingeln anridyten.

177. Gansleber mit Champignons.

Die (Gansleber wird Rurze Seit vor
dem Gebraudje in Mlild) gelegt; dann
gibt man in einen Tiegel oder Hafjerolle
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Butter nebjt 0rei feinge{dnittenen Sdalotten,
Peterjilie, laft oOiejes miteinander (aud
die Thampignons) bdiinjten, gibt dann die
(Gansleber, welde abgetrodknet werden
muf}, 3u den geddampften Champignons,
nebjt einem Gldsdien weifjen Mein oder
NMadeira, laft alles mitjammen aufRoden,
gibt das notige Sal3 und etwas Paprika
dagu und ridytet fie an. Auf dieje Art
Rann man die Gansleber mit Triiffeln
und Champignons bereiten.

178. Paitete von Sdywdimmen.

Dier bis fiinf altgebackene Semmeln
werden leidyt abgerieben und in Halb
Wajfer und hald Nlild)y geweidyt.
100 Gramm Butter werden in einer Sdyii|jel
jhaumig geriihrt nebjt den gut ausge-
driidkten Semmeln und drei Eiern, etwas
Sal3, HNluskatnuf und etwas fein ge-
jdnittener Bitronenfdale. Swei |dhone
Brieje werden blandjiert, abgehdutet und
jedes Bries in fedys Teile zerjdynitten;
Hierauf |done Shwdamme fein gejdnitten,

Budymeier, Meues pi13=xo&pbud1. 9
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in- einem Stiikdjen Butter geddampft mit
Peterfilie und Swiebel, nebjt Sal3 und
Pfeffer, mit einem Xodyloffel voll NTekl
gejtaubt, mit Sleijdybriihe 3u einem ®e-
miife verriihrt, die gejdynittenen Brieje
dbagu gegeben und aufgekodyt.  Eine
Puddingform wird mit Butter ausge-
jtrichen, qut ausgebrdjelt, die Sorm 3ur
Ralfte mit dem Teig angefiillt, in deren
litte werden die Briefe und die Sdwamme
gegeben (die Sauce muf man weglajjen),
die anbdere Kdljte des Teiges oariiber
geftridhen, die Sorm gqut zugemady, eine
kleine Stunde im Wafjerbade gekodyt,
behutjam auf eine Sdiifjel gejtiir3t, die
guriickgebliebene Sauce dariiber gegofjen
und gleid) 3u Tijd) gegeben. Diefe Speife
Rann man 3ur Abwed)jlung als einzelnes
Geridht geben.  Statt der Sdywdmme
kann man aud) Champignons vermwenden.

179. Pajtete von Schwdmmen auf andere Avt.

In einen Tiegel gibt man Butter,
dann in Sdyeiben gejdnittene Sdwdamme,



e

in Wiirfel gejdynittenes Rindfleijd), hierauf
Kartoffeljdjeiben, wieder Butter, Sal3 und
Pfeffer, endlid) Sdwdamme, etwas gehadkte
Peterfilie und 3Swiebel und jo fort, bis
die Sorm voll ift. Sulet gibt man nody
3wei bis drei E{loffel voll guten fauren
Rahm darauf und bdckt es drei Diertel-
jtunden |don im Rofre.

180. Eine gute Speife von Champignons.

Eine gute Portion Champignons wird
jauber geput und gewajdjen und ldng-
lihy gejdnitten. Dann legt man in einen
Tiegel 100 Gramm Butter, und wenn
diefe heify ijt, eine Swiebel nebjt den
Champignons und [aft jie weid) diinjten,
bis der Saft gan3 eingekodyt ift. BHierauf
qibt man fie auf ein Brett und |dneidet fie
fein 3ujammen. Mun riihrt man 100 Gramm
Butter nebjt 3wei ganzen Eiern und Orei
Dottern [daumig ab, gibt drei bis vier
ERloffel voll Semmelbrdjeln und die ge-
wiegten Thampignons nebjt dem ndtigen
Sal3 und 3wei bis drei ERI6ffel voll

9%
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jauren Rahm dazu, riihrt diefes {haumig ab
(man kann aud) etwas Nuskatnuf daran
geben), bejtreid)t eine Sorm mit Butter,
mit Brojeln bejtreut, gibt diefe Ulafje
hinein und backt fie eine Ralbe Stunde
im heigen Rofre. Eine gute Einmady-
jauce kann dazu gegeben werden. Diefe
Speife kann ebenfo von anderen Shwam-
men bereitet werden.

181. Warme Pajtete von Od)jengaumen
mit Triiffeln.

Dier Stiik Odjjengaumen werden
mefrere Stunden in lauem Waljer ge-
wdfjert, die Haut abgezogen und mit
guter S§leijdybriihe weid) gejotten, was
einen Tag juvor gejdiehen mufB. Serner
wird eine Sarce von Kalbfleijd) bereitet
(wie fdon Oofters erwdhnt), die Odjen-
gaumen erwdrmt, in Teile gefdnitten,
jedes Stiickdjen mit Sarce iiberjtridhen
und iiber dieje einige Triiffeljtiike gelegt.
Wenn dies gefdjehen ijt, wird eine pafjende
Pajtetenform mit Butter ausgejtridyen,
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mit §arce belegt und die Od)jengaumen
lagenweife hineingetan, 3wijden welde in
Sdyeiben gejdynittene Triiffeln Rommen.
Das Gange wird mit der Savce iiber-
deckt, mit Spedkjdjeiben belegt und eine
Stunde vor Odem Anridten in |doner
Sarbe gebadken, aufge|dynitten, der Speck
abgenommen und eine gut bereitete
Criiffeljauce dazu gegojjen.

182. Warme Pajtete auf englijdye At

Don einem gut abgelegenen Hammels-
riikenjtiik wird das §leijd) rein abge-
[Bjt und Odavon Rleine Escaloppes,
(Sdyeiben) gejdnitten, und diefe mit Sal3,
Pfeffer und Nuskatnuf gewiirzt. Serner
werden Sdyalotten wie aud) einige Triif-
feln, Thampignons, von jedem einen Efj-
[6ffel wvoll, fein gejdnitten. Diefes wird
mit 100 Gramm Butter einige Nlinuten
gediinftet und 3u den Escaloppes gelegt.
Bierauf wird eine pafjende Sorm mit
Butter ausgejtridien, mit Teig ausgelegt,
die Hammelsjtiikden in einer didkfliegenden
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Sauce umgewendet und im Kranze um die
Pajtete gelegt. In ihre Nitte Rommen weifze
gediinjtete Champignons und grof ge-
jdnittene  Artijdjockenboden; iiber bdas
(ange wird dann die nod) iibrig gebliebene
Sauce gegeben, mit Spedkjdeiben bedeckt,
qut 3ugemadyt und 17, Stunden [dhon ge-
badken. Beim Anridjten wird der Pajtete
das §ett abgenommen und eine gut bereitete

Triiffeljouce kodjend heify dariiber gegeben.

Sie erjdjeinen ferner als:
183. Englijde BHithnerpaftete mit Cham:
: pignons.
184. Englijde Odyjeniilet-Pajtete mit
Sdywdammen.
185. Englijhe Halbs: oder Hammels:
Jchnitten-Pajtete.
du bemerken ijt, daf das Sleijdy,
weldyes in rohem Buftande 3u den Pajteten
genommen wird, [ehr gut abgelegen jein muf.
186. Xalbsbrieschen mit Champignons
und Niordyeln.
Drei Kalbsbrieje werden blandjiert,
abgehdutet und in Raltes Wafjer geleqt.
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Dann nimmt man fie heraus, trodnet jie
mit einem Tude ab und fpickt fie fein.
In einen Tiegel qibt man ein Stildk Butter,
einige in Sceiben gejdnittene 3wiebel,
ein Stiicdjen rohen Sdinken und diinjtet
die Briefe vdllig gar. Eine Portion jdyone
Champignons und Mordjeln ddmpft man
ebenfo gut und wiegt fie fein zujammen,
In eine Sdyiifjel gibt man dann 100 Gramm
Butter, treibt diefe mit vier Eidottern
jhaumig ab, dazu drei bis vier ERloffel
poll Semmelbrojeln, das ndtige Salz und
etmas Pieffer und qibt die gewiegten Cham-
pignons und Nordeln daran, vermijdyt alles
qut durdjeinander, mengt dben Eierjdynee dar=
unter, jdmiert eine Sorm mit Butter aus,
belegt die Sorm mit der Raljte der Naffe,
die gejpickten Kalbsbrieje darauf, deckt mit
der andern Rilfte 3u und badkt es im Rofjre
drei Dierteljtunden; eine weifje Sauce
Rann dazit gegeben werder.

187. Kalbsbriefe mit Schwdammen.
Wird ganz wie die porhergefenden
bereitet; man kann Bie3u aud) geringere
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Scwdmme verwenden, 3. B. die Sdafeuter,
wenn fie qut abgefddlt, das Sutter heraus-
genommen, fein aufgejdnitten, in Butter
mit Swiebel und Peterfilie gedampft und
dann da3zu verwendet werden. Die Sdyaf-
euter find iiberhaupt gute Sdywdmme,
nur diirfen jie nidt 3u grof fjein.

188. Xalbsbrieje mit Triiffeln.

TIDerden wie in YMr. 186 bereitet, nur
daBy ftatt der Champignons ein Gldasden
riiffeln genommen wird.

189. Grillierte Ochjensunge mit Cham:
pignons. |

Madidem bdie Odjjenzunge weid) ge-
Rodyt ijt, wird die Gurgel wegge|dnitten,
der Bunge die weige Haut abgejogen,
und wenn fie erRaltet ijt, in fingerdidie
Sdeiben gejdnitten. Die Sdyeiben werden
gejalzen, mit etwas Pfeffer bejtreut, in
NTehl umgewendet, dann in abgeklopften
Eiern und in Paniermehl in einer fladen
Pfanne mit Butter oder Sett auf beiden
Seiten {)on hellgelb gebacken, mit Sitronen-
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jaft betrdufelt, auf einer Platte im Krange
angeriditet und in die Ulitte das Tham-
pignongemiije gegeben.

190. Ocdijensunge mit Swdammen.

Wird wie das vorhergehende bereitet,
nur daf fjtatt der Champignons in Butter
geddmpfte Sdhwdmme dazu Rommen.

191. Schweinsfilet mit Sdywdmmen.

Das Sdyweinsfilet wird von Haut und
Sett befreit, gejpickt, mit Salz und etwas
Paprika beftreut und mit Butter, Swiebel
und einer Rlein gejdnittenen gelben Riibe
jdnell gedampft. Das Silet wird ofters
mit faurem Rahm iibergojjen, die Sauce
mit einem Rleinen Hodyloffel voll TTehl
geftdubt, gqut aufgekod)t, die Sauce durd)-
pajjiect, in der Mlitte der Platte das
Gilet angeriditet und auBen ein Hran3
von oden Sdwdmmen gemad)t. Su be-
merken ijt, daf Oie Sdwdmme immer
geddampft jein miifjen, ein wenig gejtdubt
oder |fhon weif geddmpft.
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192. Sdyweinsfilet mit Champignons.
Wird wie das vorhergehende behandelt,
nur daf jtatt der Shwdamme Thampignons
genommen werden. Jjt jehr fein.

195. Odyjenfilet mit Champignons und
Qriiffeln.

Ein |dhones ausgeldjtes Silet wird
jauber abgehdutet, gewajden, mit fein
gejdnittenem Speck |dyon gejpickt, mit
Sal3 und Paprika eingerieben, mit 3itronen-
jaft betrdufelt, und mit Butter und jaurem
Rafm bei ofterem Begiefen [don ge-
braten. Die Sauce wird etwas gejtdubt,
ein Glasdien Wein daju gegeben, durd)-
gejeiht und qut ausgekodyt. Ein ®lds-
chen Triiffeln, jowie audy THampignons,
werden in Sdeiben gefdnitten, 3u bder
Sauce gegeben und nodymals aufgekodyt,
der Braten jfion aufgejdnitten, wieder in
die gehdrige Sorm jujammengejdoben,
mit einem Sd)6pfloffel voll Sauce von den
Champignons und Triiffeln itbergoffen und
die nod) iibrige Sauce eigens dazu jerviert.
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194. Kalbsriiden mit Champianons und
Triiffeln.

195. Scyweinsriiden mit Champignons
und Triifjeln.

Werden wie die Odyjenfilets behandelt,
nur muf Oder Sdyweinsriidken ganz von
Baut und Sett abgeldjt werden.

196. Rebhiihner mit Triifieln gefiillt.

Bwei bis drei Rebhithner werden jdon
geput und ausgenommen, wobei man
darauf fehen muf, daf die Kopfhaut redyt
lang gelafjen wird. Sranzdfijdje Triiffeln
werden rein gebiirjtet, gewajdjen, fein ab-
gejfdlt und fdyon rundiert. Das Abge-
jhdlte von den Triiffeln wird mit einigen
Champignons, Sdyalotten fjehr fein ge-
jdnitten, mit {donem Spedk und den
rundgefdidlten  Triiffeln  in  eine gqut
jdiliegende Kajjerolle getan, etwas gejalzen,
eine Prije feine Krauter dazu und 3ugededt
eine halbe Stunde gediinjtet. Die Triiffeln
werden jamt ihrem Safte, in 3wei oder
drei Teile geteilt, die Rebhiihner damit
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gefiillt, jdjon Orefjiert, mit Speck iiber-
bunbden, in einer Hajjerolle eingeridytet,
und mit einem Rleinen Glisdjen Nladeira
weid) gediinjtet. Hurz vor bdem An-
ridyten werden die Rebhiihner ausgehoben,
auforeffiert und auf einer Platte jdhon
angeridytet. Die j3uriickgebliebene Sauce
wird mit einem ERIOffel voll dicker weifer
Sauce aufgeRodyt, entfettet und darunter
gego|fen. :

197. Rebhiifhner auj andere Avt.

Diefe werden wie die vorhergehenden
bereitet, 3efhn bis 3wdlf Stiik jdone frijde
Champignons in Sdjeiben gejdynitten und
mit fein gefdinittener Peterfilie und
einigen  Scalotten, etwas Sal3 und
ditronenfaft in Butter gedampft. Drei
bis vier Paar Bratwiirjte werden ausge-
jtreift, mit einem Eidotter und einer ab-
geriebenen und eingeweidyten Nildhjemmel
untermengt, die geddampjten Champignons
darunter gegeben, Oie Rebhiifhner mit
diejer Sarce gefiillt und fertig gehodyt
wie die vorhergehenden.
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198. Rebhiihner-§iille auf billige Art.
Statt der @hampignons Rann man
jone Swdmme verwenden, nur miifjen
Jie Rleiner verjdnitten werden, ebenjo
geddmpft wie die Thampignons. Statt
der Triiffeln kRann man gan3 gut die fo-
genannten Srauenfwdamme nehmen, aud
Rothautrdfrling genannt, weldje ebenjo
gejdynitten, nur muf die rote Haut abge-
jhabt und die Pilze eigens geddmpft werden.

Sie geben einen jehr guten Gejdymack.

199. Gebadene Kalberfiife mit Shwdammen.

Gereinigte Halberfiije werden weid)
in gefalzenem Wafjer gefotten, heraus-
gertommen, mit Sal3 und Pfeffer bejtreut,
in einem bdidkfliegenden Pfannenkudyen-
teig umgewendet und in Sdymalz oder
Sett gebacken, Reiff angeriditet und 3u
einem Sdywammerlgemiife gegeben. Diefe
Speije ijt jehr gut.

200. Eingemadyte Hiihner mit Sdhywdmmen.
3wei junge BHiihner werden jedes in
vier Teile 3erlegt, etwas gejalzen und



in Butter und §leijd)briihe weid) gekodyt.
Es wird eine Einmad)jauce bereitet, mit
der Ejfenz von den Hiihnern verriifrt,
durdgejeiht und mit drei bis vier jdonen
Sleijdjhwammen, weldje man gut reinigt
und feinbldtterig aufjdneidet, 3u Oer
Sauce gegeben, gut durdygekodyt, die 3er-
legten fertigen Biihner dazu. Alles nody-
mals hei gemadit und mit Rleinen
Knooveldyen 3u Tijd) gegeben. -

201. Eingemadyte Bilhner mit Miordreln.

Werbden ebenjo bereitet wie die vorigen,
nur daf fjtatt der Sdywdamme Nlordyeln,
weldje gut gewajden und dann gedampft
worden find, 3u den eingemadyten Hiihnern
gegeben werden.

202. Eingemadyte Hilhner mit Reis,
Champignons und Triiffeln.

125 Gramm [doner Karolinenreis
werden einigemal in lauwarmem Waffer
gewafdjen, abgejeiht, in eine Kajjerolle
getan, gefalzen und mit einer gangzen
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Swiebel und oder ndtigen Sleijdbriife
weid) gediinjtet, dod) fo, daf die Horndjen
gan3 bleiben. Die Biihner werden wie
in voriger Xlummer bereitet, Champignons
und Triiffeln dazu gegeben. Alles mit-
einander in einer tiefen Platte ange-
ridytet und der Reis im Kranze herumgelegt.

203. BHiihnerbriijte mit Champignons.

Don 3wei jungen Hithnern werden die
Briijfte ausgeldjt, mit feingejdnittenen
Triiffeln gefpickt, in eine Kafjerolle mit
Butter und Sitronenjaft eingeridytet und
jdyon weify geddmpft. Ebenjo die Sdylegel,
weldje mit Paprikajpeck gejpidkt werden.
Eine gqute Einmad)jauce wird bereitet,
mit einem ®las Nladeira im Gejdhmacdke
gehoben, das nod) notige Sal3 daju ge-
geben, nebjt Oen wvorbereiteten CTham-
pignons, weldje gan3 bleiben miijjen. Sie
werden in einer erwdrmten Sdyiifjel oder
Platte angeridytet, die gefpickten BHiifner-
jdhlegel auf den Boben, die Briijte dariiber
gelegt, die Sauce Oariiber gegeben, bie
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Champignons zierlid) herum gelegt, und
heif 3u Tijd) gegeben. Dieje BHiifner-
briiftden konnen bei jedem feinen Diner
gegeben werden.

204. Ganjeleberwiirite.

500 Gramm Sdyweinefleijdy und 250
Gramm HKalbfleij) werden aus Haut und
Sehnen geldjt und fein gewiegt; ebenjo
werden 250 (Gramm weifer Spedk ge-
jdnitten 3u dem Sleijdje getan, eine jdone
(Bansleber oder jwei kleinere gewajden,
abgetrocknet, von allen Seiten jugejdynitten
und ebenfalls dazu gegeben. Die Lebern
Jelbjt werden grobwiirfelig gejdnitten und
jugedeckt Ralt geftellt. Serner wird
ein Glisdien Triiffeln Rleinwiirfelig ge-
jdnitten, jowie aud) adyt bis 3efhn fein ge-
jdnittene und in Butter geddmpfte Cham-
pignons 0da3zu getan. Das gefd)nittene
Sleijd), der Spedk und die Abfille der
Leber werden fein zufjammengeftofen und
su der Leber und den Triiffeln gelegt,
alles sujammen gut vermengt, gehorig
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gefalzen und in qut gereinigte Sdyweins-
ddarme gefilllt, fingerlang abgebunden, 3u-
jammeén in ein mit Butter bejtridjenes
Gejdyivr gelegt und in ein nidt 3u heifes
Bratrohr gejtellt. Mad) Derlauf einer
halben Stunde werden die Wiirjtden
fertig fein; fie werden dann Fwijden Jwei
fladjen Deckeln bis 3um volligen Erkalten
bejhwert und miijjen einige Tage vor
dem (Gebraudje an einem Ralten Ort ab-
liegen.

205. Tauben mit Sdywdmmen.

dwei jdone Tauben werden gehorig
gereinigt, Ole Siifdjen eingefteckt, in der
Sleijdbriihe 3wei NMinuten gekodyt, dann
in einem Tiegel mit Butter nebjt einer
gejdnittenen Swiebel und etwas Sal3
weid) gediinftet. Nlan bereitet ein gutes
Sdywammerlgemiife, gibt die Sdywammerl
auf eine Platte, ridhtet die in Teile 3er-
jdnittenen Tauben im Krange herum,
giefit die Ejjeny von den Tauben Odariiber
und qibt fie 3u Tijd).

Bufimeier, Neues Pilz-Kodhbudy. 10
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206. Enten mit Bratwiiviten und Cham-
pignons gejiillf.

Eine rein gepubte Ente wird gut aus-
gewajden, gut gejalzen, innen mit Pfeffer
bejtreut und fjo |jtehen gelafjen. Swei
Paar Bratwiirjte werden gebraten und in
Sdjeiben gejdnitten. Hierauf ldt man
in einem Tiegel ein Stiick Butter Reif
werden, gibt einen Halben ERloffel voll
fein gejdynittene Swiebel wie aud) Peter-
filie dazu, reinigt jdome @Champignons,
jfneidet fie in Sdeiben und gibt fie 3u
dem Butter, Iafgt fie ddampfen, gibt die
Bratwiirftden dazu, fiillt alles zujammen
in die Ente und brat fie dann bei dfterem
Begieen mit Sett jdon braun.

207. Gediimpite Enten mit Sdwammen.

Eine Rleine Ente wird, naddem fie
gereinigt und gqut gewajdjen ift, in jeds
Qeile zerjdynitten, gejalzen, mit Pfeffer
bejtreut, in einen Tiegel mit Butter ge-
geben und fjo weid) geddampft. Unter-
Oeflen dyneidet man jdione Sdwdmme,
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einige @hampignons und 3wei bis oOrei
Mordjeln in Sdyeiben, ddmpft diefe in
Butter weid), knotet ein Stiikdjen Butter
in Nefl ab, gibt fie 3u den Shwammen,
verriihrt fie nod) mit einigen £ffeln voll
Sleijhbrithe, [aft fie nodymals aufRodjen
und ridyet jie mit der Ente an.

208. Ragout von Enten mit Champignons.

3wei {fone junge Enten werden, nad)-
dem fie gehorig gepubt und gereinigt find,
gut ausgewdfjert, eingefalzen, mit feinem
Pjeffer bejtreut und mit Spedk gefpidit.
Dann gibt man fie in eine Reine und
brit fie unter ofterem Begiefen mit jaurem
Rahm. Unterdeffen werden |done, kleine,
fejte @hampignons abge{dabt, gewajdjen,
in einen Tiegel mit Butter gegeben, ge-
jalzen, mit Bitronenjaft betrdufelt, eine
Dierteljtunde weid) gedampft. Dor dem
Anridyten werden die Enten in Stiikdjen
jerlegt, die Sauce entfettet, mit 3wei bis
drei £offeln voll brauner Einmadyjauce ver-
rilhet, Ourdpaffiert, nodymals heif ge-

10%
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mad)t und nebjt den geddmpften Tham-
pignons iiber bdie Entenjtiikdjen gegeben.

209. Gefiiliter Xapaun mit Champignons.

Der rein gepugte Kapaun wird am
Ralje untergriffen und wie eine Taube mit
folgender Sarce gefiillt: Nlan jtreift vier
Paar Bratwiirite aus und gibt fie in eine
Sdyiiflel.  3wei NMundbrote werden ab-
gerieben und eingeweidht.  Unterdefjen
jdneidet man gedampfte Thampignons in
feine Sdyeiben, nebjt etwas Peterfilie, 3i-
tronenjdyale, dwiebel, gibt dies mnebft der
gut ausgedriikten Semmel und etwas
Pfeffer 3u der Bratwuritfarce, mengt alles
gut untereinander ab und fiillt damit den
Hapaun, bindet ihn oben jujammen, da-
mit Reine Siille herausquellen kann, und
brit denfelben bei guter Hige im Rofre
unter Gfterem Begieffen mit Butter jdjon
braun. €he man ihn 3u Tijd) gibt, wird
er jamt der §iille jdhon erlegt und I)elB
angeridytet.
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210. Gefiillter Xapaun mit Champignons
und Triifjeln.
Wird gany wie die vorhergehenden be-
hanbelt, nur daf fein gejdnittene Triiffeln
nody dazu vermwendet werden.

211, Gefiillter HKapaun mit Champignon-
jauce.

Der Kapaun wird ebenfalls jo 3ube-
reitet wie der vorhergehende, nur bdaf
man ftatt der Shwdmme in die Siille die
fein gewiegte Leber mnebjt dem Griingeug
dagu verwendet; es wird dann eine gut
bereitete Champignonjauce (jiehe bei den
Saucen) dazu gegeben.

Serner 212. Kapaun mit  Triifjeljauce.
213. % w  Hiorcheljauce.
214. & w  Dilzenjauce.
215. Gejiillter Indian mit Triiffeln und
Champignons.

Der rein gepuBite junge Indian wird,
wenn er gut gefalzen und innen mit etwas
Pieffer Dbejtreut ijt, mit folgender Sarce
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gefillt. &s wird eine feine Halbfleijd)-
farce bereitet (es Rann aud) eine Brat:
wurftfarce genommen werden), mit ein-
geweidjter Semmel vermengt nebjt einem
Ei, dem ndtigen Salz, Pfeffer und 3Bi-
tronenjdynigel, der fein gewiegten Leber
des Indian, Oder Triiffeln und Thampig-
nons; alles gut untereinander gemengt,
der Indian gefiillt und 1'/z Stunden bei
Ofterem Begiefen mit dem eigenen S$ett
gebraten und vor dem Anridyten jamt der
Siille |don ser|dnitten 3u Tijd) gegeben.

216. JIndian mit Triiffeln gefpidt.

Ein |dhoner junger Indian wird nod
rein nadygepufgt, innen und aufen gut
mit Sal3 eingerieben und dann mit jdon
gejdynittenen Triiffeln gefpikt. Dor dem
Anvidyten wird er jdon 3erjdnitten, auf
einer ermdrmten Platte angeridytet und
eine gut bereitete Triiffeljauce dazu ge-

geben.
217. Blandyette von JIndian.
fllle unter diefem Iamen bezeidyneten

Geridyte Dbejtehen von gebratenem S$leijd)
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oder Gefliigel, weldies ausgeldjt, die Haut
abgezogen und fein bldtterig gejdynitten
wird. 3In der Regel werden hiersu nur
dte unberiifrten Rejte des von “der Tafel
iibrig gebliebenen Indianbratens verwendet,
wovon jedod) nur das weiffe Sleijd) ver-
wendet werden darf. Diefes wird von
aller Haut befreit, blatterig gejdnitten
und nebjt einem Teil in Butter einge-
jdhmolzener, ebenjo fein gejdnittener Cham-
pignons untermengt, mit legierter Sauce
begofjen, mit etwas Bitronenjaft im
Gejdymacke gehoben, Odurdjeinander ge-
jhwungen und in einer tiefen Sdhiifjel
mit Butterteigjdinitten oder aud) mit einem
Reisrand belegt. Aud) Rann man 3Indian-
Rnodel nod) dazu geben oder Champignons-
knodel (fiehe daritber bei den Knodelden).
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Gefliigelfarce mit (Ihamptgnons unb Etuﬁe[n
Ginfadye Semmelfarce . [yeher SRR g
Kalbjleijdfarce.

Auf andere Art .

Uon den Gemul'en.
Sdywammerlgemiife Mg
Sdwammerlgemiije auf andere Arvt .
{2 6 T £ 0§ AR el S R A P
Auf gewdhnlide Art

Sdwdmme in Butter gerdjtet .
Sdwammerlgemiife mit jaurem Rahm

GHemiijevon Smuenidymammen (aud Rothauptd]en

genannt) . i

®Hemijdytes Gemiije von Sd]mammen
Gemiije von Sdafeutern und Champignons
NMatjdwdmme :

Gemiife von mmichmammen 3 : :
Gemiije von Naijdwdmmen und mordpeln
NMoufferon (NToosling)

®emiife von NMoosling
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80.
81.
82,
83.
84,
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94,
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.

111.
02

== 10 ==

Piifferling (Eierjdyroimme)

Gemiife von Pfifferlingen !
(emiife pon Rehlingen (Cberlmge) X
Reflinge gerdjtet .

Reflinge auf andere Art .
Ntild)brdtling (Brotpil3) .
Geddampfte Brdtlinge .,

Braitlinge auf anbdere Art

Auf andere Art

Auf andere Art

Pafteten=Pulver ; :
Getrodknete Sdwdimme als (Eemuie
Auf andere Art

Champignongemiije

Champignons auf feinere Hrt
Champignons auf andere Art
Mordjelgemiife

Titordyelgemiife von fttid)en ‘mord}eln 5

Getrocknete lordyeln
fordye :
Trilffelgemiife .
Triiffelgemiife auf anbete Hrt
Triiffeln in Wein gehod)t
Champignons in Ejjig
Eingekodite Champignons

Champignons auf andere Art 3um Hufhemahren
Herrenpilze oder Sleijhjhmamme emgekod}t 3

Steinpilze in Efjig
Sdmwdmme in Ejjig

Sdwdmme mit Champignons in E[itg :

Sdwdamme als Salat .
Auf andere Art

Sdwdmme 3u trodknen und auf3uhemabren

Seite



113.
114.
115.
116.
13,

=5 BT

Steinpil3e (Rerrenpilze) in Efjig uufsubemahren
Pilze-Ejjens oy A L el
(Gefiillte Thampignons

Gefiillte Shwdamme .

Gefiillte Triiffeln
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Schwammerl zu Fisch- und I-'letl'dlfpell'en
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124.
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127.
128.
129.

130.

131,

132.
133.

134.
135.
136.
137.
138.

139.
140.

141
142.

Pafteten uflw.

Rheinjalm mit Triiffeljauce

Neliertes Ragout

Saftenpajtetcdhen

Auf andere Art

Hedyt in der (Ihamplgnoniauce

Geddmpfter Hedit mit Shwdmmen

Rirn mit Shwdmmen in NMujdeljdalen
Nujdelragout mit Champigrnons und Triiffeln
Cannellons pon Bratwiirjten :
Sijdkotelette mit Shwdmmen .

Sijdwiirjte mit Shwdmmen

Sijdywiirjte auf andere Art

Spiepodgel mit Sdwdammen

Srikandean von Kalbfleijd) und Sd}mammen
®eddmpfte Kalbsnuf mit Shwdmmen
Kalbsnufy mit Triiffeln

Kalbsnufp mit Champignons

Halbsnuf mit Nlordjeln : :
Ragout von Xalbfleijd) und Scbwammen %
Auf andere Art mit getrockneten Sdwdmmen
Kalbfleijd-Ragout mit Champignons .
Kalbfleijh-Ragout mit Norcheln (maurad}eln)
Rollinderbraten mit Champignons und Triiffeln
Rindsbraten mit Sdwdammen

Cendenjdynitten mit Shwdimmen

94
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99
100
101
102
102
103
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105
105
105
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107
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143.
144,
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152,
153.

154.

155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.
165.
166.

167.
168.
169.
170.
171.
172.

== wlb8 =

Lendenjdnitten mit NMordjeln (Mauradyeln) .
Lendenjdnitten mit Champignons .
fendenjdnitten mit Triiffeln
Pfannenbraten mit Sdwdammen
Pfannenbraten mit Champignons .
Kejjelbraten oder Rleine Kajjerollenbraten
MWiener Rojtbraten mit Shwdammen . .
Kalbsjdnigden mit Sleijd)jdoimmen
Kalbsidnigden mit Champignons

Rajdee von Halbfleijdy .

Hammelsnieren oder Sd}memsmeren mtt (Ibam-

PIGHORS S e e Sy
Gemijdites Ragout von (H)amplgnons unb
Sdwdmmen

Eingemad)te KaIbsbruit mtt Sd]mammen
Kalbsbrujt mit Nlordjeln

Halbshirn mit Champignons

Odyjenfhirn mit Champignons

Eingemadyte Kalbsbriesden mit Q’hamptgnons
Eingemadyte Kalbsbriesdjen mit Sdwdammen
Neliertes Halbsbries

Halbshkoteletts mit feinen l{mutem

Kalbshirn mit Champignons s
Kalbsjungen mit Sdwdmmen ., . . . .
Kalbszungen mit Champignons

(Gebackene Iiddereier oder Bodismeren mtt
Shwdmmen . . .
Escaloppes mit Sd)nmmmen

Escaloppes von Reh s
Escaloppes von Reh mit U.rﬁﬁe[n z

Escaloppes pon Reh mit Champignons . .
Cammshkotteletts mit Shwdmmen . . . .
Brothruftaden mit Sdwdmmen
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114
115
116
116
117
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118
118
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120
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173.
174.
175.
176.
1T,
178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
199.
200.
201.
202,

203.
204.
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Brothrujtaden mit Champignons

®dnfjeleber gebadien . ;
Romifdye Pajteten non (Ihamptgnons x
®ebadkene Halbsleber mit Shrodmmen
@ansleber von Champignons

Pajtete von Shwdmmen . . .
Pajtete von Shwdammen auf unbere ﬁrt

Eine gute Speije von Champignons

MWarme Pajtete non Odjjengaumen mit Eruﬁeln
Warme Pajtete auf englijdfhe Art

Englijdje BHithnerpajtete mit Champignons
Englijde Odfenfilet-Pajtete mit Sdwdmmen
Englijdie Kalbs- oder Hammelsjdnitten-Pajtete
Halbsbriesdjen mit Champignons und lordeln
Halbsbrieje mit Shwdmmen ARt
Kalbsbriefe mit Triiffeln

Grillierte O dyjenzunge mit (Ibammgnons
Odyjenzunge mit Sdwdmmen ¢
Sdyweinsfilet mit Shwdmmen .

Sdweinsfilet mit Champignons :
Odyjenfilet mit Champignons und ZIruffe[n
Kalbsriidken mit Champignons und Triiffeln .
Sdweinsriidken mit Champignons und Triiffeln
Rebhiihner mit Triiffeln gefiillt
Rebhithner auf anbdere Art .

Rebhiithnerfiille auf billige Axt . .
(Bebadkene Kdlberfiifge mit Sdymdmmen
Eingemadyte Hiifhner mit SHwdammen
Eingemadyte Hiihner mit NMordjeln 4
Eingemadyte Hithner mit Reis, Champignons
und Triiffeln . plE
Hithnerbriijte mit (If;amptgnons
Ganfeleberwiirjte . .
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205.
206.

207.
208.
209,
210.
211;
212.
213.
214.
215.
216.
2197,

Sl

Tauben mit Sdywdmmen

Enten mit Bratwiirften und Gbamptgnons
gefilllt

Gedampfte Enten mli Sd]mummen

Ragout von Enten mit Champignons
Gefiillter Kapaun mit Champignons
Gefiillter Kapaun mit Champignons und I[rﬁﬁeln
Gefiillter Kapaun mit Champignonjauce
Gefiillter Kapaun mit Triiffeljauce . . .
Gefiillter Kapaun mit Nordjeljauce

(Gefiillter Hapaun mit Pilzenjauce

Gefiillter Indian mitTriiffeln und (Ihammgnons
Indian mit Triiffeln gefpidkt g
Blandjette von JIndian .
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Die J%eﬁqﬁerin biejes Buches hat fid) in meinem
1 Saife bei Diners, Soupers efc. efc. al8 eine febr qe-
& idhidte und bi'eljeitig.gemanbte Qicdhin erwiefen.  Die

£ in ibrem Rodbuche gejammelten Criabrungen. exr-
i jcheinen bafer bon Wert. : '
S €. b, Qipoiwaky, Fegierungdprafidentensanttin.

A

;ff:‘k " Die Verfafjerin diejes Kodbrches Bat’ fchom feit
4‘ wehreven Jabren bei verichiedenen Gelegenbeiten mir
X dic boriiiglidiien Dienjle geleiftet und wiinfde id
L Sbrem Wetle, welded jedermann ju empfehlen ift,
f't‘ ben bejten Exiolg. :

o Baline Gehring, Biivaermeifterdgattin, Landshut,

Die Verfaijerin diefes Budyes habe ich Bei bem
djgeitdbiner meiner Todter alg eine Guperjt ge-
ictte und praftifde Kodin erprobt, und bin ich itber-
senat) daf diefes Sodibud) Jebexmann der eine gute, '
J i-ne  und jdmadbafte Rihe  witnjdt, febr  aute
Wienfte leijten wizh.

| Sba Pimpfinger, Redisdanwalts-Gattin, Qanbahut.

1l . Budymeier,” welde Bei mir feit Nahren
famtlide Diners; Hodzeiten, Soupers, Ridnids ge-
fettigt hat- Dat durdy die Unitbertrefilicheit | ihver
Ko Griwartungen ioeitausd itbertrojfen

- gallfeitia  ben Stubm ber feinjten untb
fiborben. S muk ibre Negebte ald

t und pexlafjigiten anerfennen.

Fiehel, Secingajtaeberel, Landabhut.



3m gleichen Derlage ift erjdhienen :
Teues

Kartofjel-Kodybudy.

169 Q)riginqlrez,epte_.

Don

. Warie Budymeien;y
Herrjgajtskddin. 'af‘

122 S. 8° Preid nur 50 Pfg. (n
s franko 60 Pfg.).

Enthalt 20 Rezepte fiir Kartoffel-Suppen, .
15 Rezepte fiir Kartoffel-Knodel,

52 Rezepte fiir Kartoffel-Gemiife,

14 Rezepte fiir Kartoffel-Salate,
40 Rezepte fiir Kartoffel-Mehl i
(peilen, -
11 Rezeple firr Kartoffel-Torten, -~
17 Rezepte fiir Kartoffel-Puddings.

~ Diefes noriigliche,  auf Grund langjidbriger -
Erfafhrung herausgegebene IDerkcen der rihm- =
Tichit bekannten Derfajferin hat afifieroe :
Beifall und  Abjal aefunden '
Samilie grofen Dorteil bringen!
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