V. Rapitel.
Shiwdamme.

A erjte Regel bei der Beveitung von Schwdmmen gilt, daB
man diejelben niemald 3u lange focdjen lafjen darf. Zuv Beforderung
ver Verdaubarfeit fann man Peterfilie, Jwicbel, Schalotten, Tymian,
Rovbeerblitter, Scnittlaud) und Snoblaud) vermenden.

A8 Buthaten bedient man jid) der Butter, bes Palmind ober
Oel3, Gitvonenjaftes, Rahm (Sahne), Weehl und Swiebad: over
&emmelbrdjel.

A, Zriffel,

GSdymarze Tritfjeln enthalten:

Roflehyerate . . 16,0
Stiditoii (Cimweip) 8,77
Kohlenmajfejtofi . 0,06
Naprjake . . .. 20
ISalfer i v (0
1. Tritffel-Gemiife.

®ut gebiirjtete, in taltem Wajfer gemajdjene Triiffeln roevden
aejhalt, in Sceiben gejdhmitten und mit Balmin, etwas Saly und
@Gitronenjaftwaffer weid) gefocht, dann durd) ein ©ieb pajjicrt und
mit frifher Vutter jerviert.

2. Tritffet-Puree.
95 dg feingejdnittene Triijfeln werden mit 8 dg Balmin und
1 Prife Saly weid) gedimftet und dann mit Yo Liter Sauce G5
pagnole (fiehe II. Rapitel A.) iibergojjen mit den Zviiffeln gut
verriihrt und bid eingetodyt.




3. Lritffel-Salpiton.
Sn Wiirfel gefdnittene Tvitifeln werden mit dem nad) wvor-
ftebender Boridrift bereiteten Lriiffel-Luree vermengt und nodjmals

fury aujfoden gelajfen.
4. Triiffeln, in Butter eingemadt.

' kg geveinigte unbd gejchalte Triiffeln werben mit 1 kg frijd
gerlaffener Butter iibergojfen, und nachem lefteve erjtarrt ijt, noch
'/ Stunde iiber gelindem Feuer gedimjtet, in Biichfen gefiillt und
mit Butter dbergoffen. Jm evtalteten Sujtande mwerden die Bitdyjen
verjd)loffen und bi§ jum Gebraudhe an einem tihlen Orte auj-
bemabrt.

5. Triiffeln, in Calzmaffer eingemadt.

Vean fodit ved)t fejte Tritffeln, weldje vorher gemajden, ge-
biijtet, abgejchalt unb abgezupft fein mitffen, mefrevemale in einem
bedectten Gefige mit Salzmaffer auj, [aBt fie bann abEithlen und
fillt jie jammt bem Salzwaffer in lajdhen, bie gut verjtdpielt und
mit Blaje idberbunden, 2 Stunden lang im Wafjerbabe fochen miifjen.
RNad) der Crfaltung mwerden die Flajdhen abgetrocfiet und an einem
trodfenen Orte aufbemwahut.

6. Tritffeln in Bledhbiichjen.
Die Behandlung ijt diefelbe wie bei Champignong in Bledybitchjen.
B. €hampignons.
Champignons enthalten ;
foflehydrate . . 3,0
Stiditoff (Ciweiy) 4,68
fohlenmafjerjtoff 0,39
Niprjalze . . . 0,45
Braifersis e O s
7. Champignon-Gemiije.

' kg tleiner Ghampignonsd mwerben jovgfiltig abgehdutet, ge-

wajdjen und auf einem Sieh ablaufen gelajjen.  Davauf laffe man
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fie in /s Qiter Wajjer, 2 Cplojfel Citvonenfaft und 5 dg Palmin
sugedectt iehen und dann bei jdnellem Fewer gar fochen.
8. Champignon=Puree.

o kg feingehactter Champignond ligt man in d dg Palmin
und Y Yiter Heigem Wafjer weid) ditnjten, pafjtert jie duvd) emn
Sich, bejtaubt jic mit 1 Loffel voll Wehl und feist fie mit s Liter
jovem Nahm, 1 GHoffel Citvonenjaft und 1 Prije Saly abermals
gum gyeuer, um gav 3u fochen.

9. Champignond-Buttevidnitten.

Man [(ait etwa !/, Sdod fleiner Champignond mit 1 Lofjel
voll Citronenjaft in D dg Butter jhmwiken, zerhact jie dann fein,
pevvithet fie mit 10 dg Butter und (Gt jie durd) ein Sieb pajjieren.
Dient zum Bejtreichen von Semmel= und Weigbrotjdhnitten.

10. Kvduter-Champiguons.

20 dg gejhalte und gewajdjene Champignond lajje man ab=
tropfen und dann durd) 3 Stunbdben in '/, kg feinjten Provencerdl
mit 1 @offel voll Saly jtehen. Hievanj werden jie in eine Pfanne
gejh tittet, in welcher {idh je D dg feingehacfte Peterfilie und Eleine
Swicbeln nebjt 5 dg feinjted Oel und 1 Prije Saly befinden und
betldufig 10 Winuten beim Feuer jtehen gelajjen. Schlieplid) beftvene
man jie mit gebriunten Semmelbrofeln und lafje jie mit etwad Oel
in dev Bratvdhre gar wevden, wovauf man jie mit Gitvonenjajt
feroert.

11, Champignon=Salat. -

20 dg ftleine gefdhlofjene Champignons werden gepubt und
geveinigt und in 1 Qiter Wajjer, 2 Loffel Citvonenjaft und 1 Pife
©aly 2 Stunben lang ftehen gelajfen. Nad) diejer Beit [dpt man
fie am Sicb abtropfer, jchiittet O dg feinjted Provencerdl Hingu und
jerntert den fertigen Ealat,

12. Champignond, gerillt

Sefdhdlte und gewajdjene Ghampignond mwerben ausdgehdhlt,

wmit Palmin und Citvonenjajt gut gediinjtet, wifhrend man dad Aus-

Simoni. ,So follt ifr effen.” 9




aehdhlte mit Eleinen Bwicheln und Peterjilie gut verhackt, it dem:
felben Palmin abdiinftet und die Champignond damit fillt.
13. Champignon=Paijteten.

50 dg Champignon in Scheiben gejdhnitten, werden wuter Unt-
vithren in 15 dg Palmin gejdwilt und nad) dem Hevaudnehmen
mit 2 Lffel Citvonenjaft bejdhiittet. Jn dad juriicgeblicbene Lalmin
witd nun 1 EHffel braungejdywitstes Mehl gegeben, mit 2 Vdffel
Beigem 2Waijer durdpgeriifrt und dann mit den Champignons gujammen
auf gelindem Fewer gav gefocht. Schlielid) werben bdie ingwijden
gebratenen Paftetden mit dicjem Nagout gefillt und jofort jevviert.

14. Ghampignon=Rithret.

10" fet gefchloffene Champigruonsd gepubt, gewajder und jevs
jdnitten, werden in 10 dg Palmin und 1 Prije aly weid) ge-
bitnjtet, wenn fie abgefihlt jind unter 6 Cler verquirlt und jevvicrt.

15, Champignongd eingumaden.

Jeftaefdhlofjene  Champignons werven in  Citvonenjajovajjer
mehrevemale gewajcgen, in Salywafjer gefod)t, auj einem Sich ab-
tropfen gelafjen und dann in Gldjer gefitllt, in welde man jdliclid)
ficendes Citronenjaftwaiier sugiet. Iad) dem Erfalten werden die
Glajer mit bejeuchtetem Pergamentpapier gut verbunbden und auf:
bemabut. '

16. Champignond in Bledhbiidjen.

RKleine und gejdylofjene Champignond werben mit einem feudyten
Tudje abgerieben, jodbann in Citronenjaftrajjer, Buiter und etroad
€al; durd etwa 10 Minuten gefodht und fjammt der Brithe und
1 Lorbeerblatt in Bled)biihjen gegofjen, welde man nady dem Ver=
[Bthen 2 Stunden lang im Whajjerbade fodhen [(dpt.

17. Champignon-Wiivge.

Gereinigte, gewajdjene Champignond werden fein gerhackt, mit
Wafjer, Bwiebel, Coriander, Cjtragon, Kiimmel, Thymian und 1
Prije Saly etwa 1, Stunden lang gefodit und durd) ein Sich
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pajiiert. Sodann fod)t man die pajfierte Flifjigteit nodmals fo lange,
i fte fprupavtig wird und giept jie dann in Flajdon.
C. Mordyeln.

Wiordjeln bejitsen cinen bedeutenden Jtahrmerth, bejonders aber
oie Spigmordiel. Da jie cinen jandigen Boden lieben, jo ijt 8 noth=
wendig, dap man fie vor der Verwendbung einigemale mit warnten
AWaijer und hierauj jo oft in faltem LWajjer abwajdt, bis fein Sand
nehr mwahrnehmbar ijt.

18. Morvdhelgemiije, gejauert

Wian [GRt nach obiger Vorjdrift gevcinigte und in 2 Fheile
gefdinittene Meovdpeln in Butter jo lange jdmoven, bid fid) feine
sliffigfeit mehr eigt. Tann [@ft man jie mit ugegofjenent Heifsen
AWafjer ein mwenig ‘auffcchen, 3ieht jie mit 3 Gigetd ab und witvgt
jte mit Citronenjaft.

19. Morvdelgemiije mit Gier.

Die nad) C. vovbereiteten Viordjeln [afje man abivopfen, in
AWafjer weid) fodjen und mit Butter, Semmelbrdjeln und fein gehacter
Peterfilic abjdymecten, wovauf jie mit verlovenen Giern jerviert wevden.

20. Movdheln in Bledhbiichjen.

Man (Rt gut gercinigte Worcheln mit abgefawmeer Buttevs

~and ctwag Saly langjam dinjten, thut jie jammt dem Saijte in
Blehbiichien, die man dann Fuldthet und durd) 2 Shunden im
Waijerbade fodjen mup, Reicht die Sauce jur BVedectung der Wordjeln
nidt aud, jo ergdnst man fjie durd) Deifes Wajjer.
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