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-
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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
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