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lihen Weidywerden geddmpft, unter weldyer Ieit audy oie Brithe
ouf Glace gefallen fepn muf; mit diefer Glace t;mi dfters De:
fivichen, werbden fie alg die Garnivung eines TafelfticEs obey eis
nes @dyoplenfchlegels gebraudyt,

Die Hafelnuf Eleinen Jwiebelchen werden den vorbergehens.
den gleich auf gleide Srdfe gefddle, im beifen Sdymaly braun
gebacken, dann mit vothem LWein weid) gefodt, und ju einem
eingemadyten Hafen, {dwargen Karpfen u. dgl, als Sarnivung
aebraucht,

Die durdygefdylagenen Suwiebeln Eommen in dem Abfdnitte

- bev durdhzefdhlagenen Hitlfenfriddyte vor,

Ein und fedhgigfter Ubfdnitt.
Bon den Sdhmwimmen.
Die Zruffeln, (Des Truffes.)

Dag Gefdylecht der Friifieln enthdlt vier Gattungen, wovon
bie Leckevnrtiffel die beclihmeefte ift. €3 ift eins der fonderbarfen
Gewddhfe in der Natur, ein faft cunder fleifdiger Sdhwamm,
obne Wurjel nody Stiel, nody Bldrter. TMan findet fie in fdats °
tigen Gegenden unter eingeln ftehenven Gidyr und Budybdumen
ul ber Erbe,  @ie 1t meift vund, wdd’c von der Gréfie einer.
Crbfe, bis yur Grbfie einer Kartoffel, fo daf fie juweilen tber
¢in balbes Pfund wiegt. Sie liebt einen fandigen diirren Boden
in liheen MWalvungen, wo der Regen leidyt eindringen Eann. Sdhon
i den alten Seiten wurde fie unter die Leckerbiffen gegdblt, und
Yaber febr gefudht und theuer begablt,

Lviiffeln mit Champagner - Wein. (Truffes au Vin de
Champagne.)
Die {dbnften Lritfieln, die erft aus der Erde genomnien

‘“N't_ml find, werben im $Waffer von ber Cude febr vein abgebiirs
ftet unp gewajden , “bann in einer Preffe (S. Ub{dn, von bden
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Ginf.), welde mit Chamvagner » Wein gendft worden ift, eine
balbe Stunbde vor dem Anvidyten gebdmpft, und in einer jufams
mengelegten Serviette vedht Deif und fammt ibrer fdymwarjen
Sdyale aufgetifdhe, :

So geFodhit werden fie audy a8 Garrivung ju einer Chams
bord unbd bdem SdhildErdten = Ragout gebraudye. (S, Abfdnitt
ven dem Ragout.) :

Reiiffeln auf italienifhe Art. (Truffes & Iltalienne.)

Die Kriiffeln werden nady bem Ab{dydlen auf meffereticfen
blinne Bidttchen gefchnitten. Swey Pfund derley gefdhnittene
Zriiffeln werben dann in einem balben Pfund Butter, eirtem Efis
18Fel voll febr fein gefdhnittenen @ dyalotten, einem Holben L8fel
griner Peterfilie, Saly und Concassé iiber ftarfem Feuer fiinf
Minuten lang gefdwungen, {iber bie Hdlfte die Butter dann ab:
gefeibet, nady diefem aber mit vier Cfiloffeln brauner Sauce (©.

- Abfdhn. v. den Tunken®, eben fo viel Glace, mit dem Safte einet

Limonie, Saly und weifem Preffer gut dburdh einander gefdyvun:
gen, unbd tiber in Butter gebacfene Fleine Gemmelfdniteden ges
bauft, in eine {héne Kvufte oder @ilbercafferole angevidytet.

Man nimnit audy ObI fatt Butter und etwas tenigem Knob:
laudy, allein bdiefes ift niche allgemetn im Gange.

Triiffeln jur Garnivung. (Truffes pour Garniture.)

Die ungefddlten Trtifeln werben in Champagner:Wein (&
bie vorbergeh.) gefodt. Die gefdhdlten aber oft gan, oft blatws
weife gefdhnitten, mit feinem @Sefy, weifiem Pfefer und Lorbeer:
Bldttern gewivit, in Butter flinf bis adyt SMinuten; nadydem [ie
gvoB find, dber mittelftarfem Feuer gefdwungen, und nady Ma:
gabe verwenbet.

Bon den Champignons. :
Der Champignon ift ber allergemeinfte und beFanntefte
unter bent effbaven ©dywdmmen. Cr Fomme gemeiniglid) nady einent
warnten Regen in einer Nadt bervor, und wird ben gangen
@ommer Hindurd) bis in ben Herbft auf Weiden, in Gehblien
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und Gdvten angetroFen. Anfangs gleidyt er einer runden Kuger
von der Grfie einer Nuf, und dann ift er am {hmackhafeeften,
wird audy genwshnlidh fo in Cfiig eingemacht. Wald nachdem der
Champigrion fid) aus der Crde erhoben hat, entwickelt fich audy
Yer Hut unbd ber Stiel, Wenn er einen Tag ober etwas dariiber

alt ift, fo wird der vorher gewdlbte Hut oben platt wie ein Tel- _

ler, die Bldttdyen treten hervor, nehmen eine [dwdriliche Farbe
an, und das Bewdds taugt dann nidt weiter yum Genuffe,
Aber jung, wenn fidy die Kugel gur Bildung ves Hutes nod) gar
nidit ober nur fo eben erft gedfinet bat, ift er von angenehmem,
etwas ‘erdhaftem Gerudye, und empfiehlt fich burdy ein wohlfhymes
dendes weifies und faftiges Fleifd. Diefe Champignons {ind
bauptfdelich bie Sdwdmme, bdie man auf Mift - oder Spargel=
beeten yut evyiehen plegt. Sie find der @je:llﬂfegﬁrtner eintrdglidy=
ftes Crjeugnif, baber mag e8 Eommen, dbaf man fie im Winter
undb @ommer in gleidyer Menge baben fqnn.

Champignons mit Butter. (Champignons au Beurre,)

Die Champignons werden, nadydem fie grofi odev Elein find,
AU ey obder vier Theile gefdynitten, vein gewafdhen, dann mits
belft farfen Snellens in einer Serviete rein abgetrocEnet. Sie
Wetden dann mit dem gehnten Theil fo viel Butter, mit Saly
Weifiemn Preffer und griiner fein gefdnittener Peterfilie gewiiryt,
fiber ftarfem Feuer big jum Cingeben des exft viel entquellenden
Gaftes gedlinftet , und fobann in eine @ilbercafferole angeridy-
fet, und mit in Butter gebacenen Semmelfdnitten belegt, auf-
getifdye. (&. Abfdyn. v, d. Vord.)

Gefitlte ‘Champignons. (Champignons au Gratin,)

i Die gréfere Gattung ber Champignonsd wird rein gewas
ithen, bie ©tengel dann Berausgebroden, ber Bart behutfam
Im’“"‘ﬁﬂeumnmen, fo ausgeboblt, endlidh auf einen Platefond
geftellt, mit feinem @al; und Concassé beftdubt, mit ber unten
befdriebenen Siille geflitfc, und im Ofen fdnell gebacken,

Die Fille wird qug ver Hadlfte febr fein gefdnittener Schwdam=
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me, dbem vierten Theil fein gefhnittenem Specf, dem adyten Theil
fein gefchnitrener Schalotten, uid dem. zwdlften Thetl griner,

sum Berbampfen des wdflerigten Saftesd gerb’ftét, bann mit eks

“aber febr fein gefdynictener Peterfilie tber fdhnelem Feuer bis

was Befdamelle ober legierter Sauce vermengt, mit Ealy, wei: |

flem Pfeffer und Musbatnuf genvﬁqt, und fo die Sdywamme |

bamit gefiillt; mit feinen Semmelbrofeln leidht beftdube, und
wie oben gefagt worden ift, behuthjam uni; fti)nell'gebacfcn.
AWeiff eingemadhte Ehampignons. (Croute aux Cham-
pignons.) :

Bwep Maaf mittelgrofer Schwdmme wevden leidyt abgefdhdlt
(©. bie ju dem Rag. geh. Ingved.) und in etnem Wievtelpfund
Wugter ber frarfem Feuer fhnell bis yum vdligen Cincrocknen
bes Waffers geldffet, dbann werden f{ie mit jwey Eleinen Eploffeln
feinem SNebl beftdube, mit anberchalb Sddpfléfieln Bribe gendft,
unbd fo lange tiber bem Feuer gefdywungen, bid die dariiber gegof:
fene Briihe mic der Butter und bdariiber geftaubeem Miebl ju einer
Sunke verbickt ift; fie werben bdann mit Saly, weifem Pleffer
und ﬁimoni{enfaft gewivat, mit etner Liaifon von vier Eperdetrert
gebunden und fo tiber in Butrer gebackene Gemmel{dnitten in
eine Cafjerole angeridtet. -

Dief Gevidyt darf der Butter= Tunke dhnlich, einmafl ver
dicft, mdt mehr auffodpen, es mup Hodygeld, rein und bick it
vom Loffel {pinnen.

Durdygefdlagene Ehampignons. (Purée de Champi-
gnons,) :

Gine Maaf Champignons werden, nadydem fie rew gews
fden find, fehr fein gefdnitten , dag Tiffer miteelft bes An:
windens in einzmn Tude hevausgepreft und fie nun nod ‘i‘f‘
mal fein gefnitren (welthes febr gefdhwind gefchehen mruty
weil die [dngere Ginwirfung ter Cuft felbe braun fivbe), mit
bem gwdlfren Theil fo viel BVutter werben fie dann fein geffo’
fien, mit ywey SddpfldFeln Velhamelle {tber Dem ftacted
Wintofen dicE verbodht, mit vier Dave gefodyren Epevtobterd

e
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verntengt unb nun bduvdy ein Haartud geftridhen; dann :{ eine
@auce - Cafferolle getban, mit jerlaffener Glace beftvidhen, um
durd) bag Idngere Stehen eine jebe Haut oder Krufte ju vers
Dindern, und fo mit Saly, weifem Plefer und Glace gepo-
ben, wird bdiefes Puré eine halbe Stunbde vor bem Anridhten

in fievendheifemn Waffer warm gemadit und nady Angabe ge-
Braudht, !

Mordeln oder (Morilles).‘

Diefe febr javten Sdwdmme werden, nady dem forgfdl=
tigen MReinigen, AbEneipen der Stdngel, und ofemabligem TWa:
fhen, mit adgt Qoth Butter , mit Salz, weifem Peffer und
fein geinittener griiner Peterfitie fiber (tarfem Feuer f{dynell
gevtinfiet, und fobald der ftarf entquillende @aft verdampfe ift,
mit Cimonienfaft gefduert und gebduft angervidtet. Rund ber=
um wird die Sdtifel mic Croutons belegt (S. Ab[dyn. v. b.
Borduren). Man plegt audh) nach dem fdnellen Eindiinften fie
it etwas Tegierter Tunfe ju fdhwingen.

Gffeny von wdlfben Nitffen. (Walnut Cat - Sup.)

ADt und gwanzig Prund wdlfde Niffe , wenn die inwen-
dige Sehare nody weidy und ot 'ift, werben in einem Movfer
fein geftofien, biesu Eommen adt Maafi Cffig, und e8 wird
durdy einander gemengt, brepy bis vier Tage ftehen gelajfen.

3u einer Gallone von biefer Flifigfeit mwird “endlidy ein
%iertclpfunb gefdalter Sdalotten, ein Qoth geftofene Semrirye
nelben, eben fo viel von fdymwargem Pfeffer und INuskatblithe,
¢in RaffebIsfel voll fpanifdhem Pfeffer und ein Biertelpfund
@aly; s wird cine Weile langfam gefodyt, forgfam abgefdydumt,
Und nad) vem gehdrigen AusEihlen in Flafchen gefiilit, genau
verftorft, und an Ealtem Orte aufbewafre.
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