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.
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