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Pringefjtn-Gentitfe.

uf 1—2 grofen, runden Schiiffeln tebt man nitte(d Cierflor
halbrumbde, golbbraune Senmelcroutons, jo daf fie etnen Stern bilden,
und [aft dies im Rohre feft werben. Dann legt man awijchen je
9 Gtreifen Semmelecrontons fetned Gemiife mit gang wenig Sauce.
Se mehr Gattungen Gemiife man dagu verwendet, Deffo Dejjer. Jn
die Mitte legt man eine NRoje mit Butter und Salz in Mileh ge-
fochten Blumentohl, dev aber micht zu weid) fein barf. Bur Aus-
fitllung  der Felder eiguen fich w Budev gebdiinftete, fleine gelbe
Ritben (unzerichnitten), griine Crbien, Meordeln, Champiguons, i
idriqe Vievecke gejchnittene junge Bobnen, Spargelfipfen, Mai-
vitbchen und Anbderes. Wenigitens 4 Arten Gemiije find nothwendig.
Ringdum fegt man einen Kvang von Crodpfelcroquetten, Sdyeiben
gebactener Rarbsmild), Fajchwiivitchen und Aehnliches. Je mebrerlet,
befto jehomer. Beim Anvichten muB man die Schiijfel auf et Gefdf
mit Heifem Waffer jeben.

Wureljalat.

Peterfilienwurzel und Sellerie, von jedem 1 Theil, jowie
9 Theile Cavotten werben in gejalzenent Wafjer weich gefocht, in
Scheiben gejchnitten und o heify ald miglic) mit einer fdhon vorher
von 2 vohen Gierdottern, Oel, Cjfig, Pfeffer, Salj, etwas Bucker
und feingehactten Krdutern angerithrien Sauce jum Salat angenacht,
Raddem man iGun gut durchziehen lef, wird er, gany efaltet,
die Salatiifjel gegeben und im lepten Augenblid mit in Efjig 1D
el getaudyten, frijhen Enbdivienbitjheln verziert.

Salate di Genova.

Ginige gefochte Crddpfel, ein Stitef Aal, ein gepubter Haring,
einige Briden, gefrausdter und Cidjorvienjalat werden januntlid) m
fleine Spalten gefchnitten. Cinige Cierdotter werden 1o abgetrieben,
tropfenwetfe Oel zugefest, big eine dide Sauce entfteht, Dann wird
viel veined quted Oel bdazu gegeben unbd diejes nebit wenig Cifig,
etwad Rfeffer und Salz zum Anmacdhen bdes Salated perwendet.
Will man ihn fehr fein Haben, jo gibt man auch gefochten unbd aus:
gefiihlten Carfiol bazu.

Sdywdmne.
SHerrn-Pilze. (Clépes.)
RWerden fein blittriq gefchnitten, Schalen und Bavte entfernt,
bamt in Butter, wo Peterfilie und fein gehacdte Jwicbel gediintet
hat, gegeben und Zugevect weid) werden gelafien. Ctwas Saly und
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Pieffev fommt dazu, oder wenn die Pilze weid) find, wird Rahm
paran gegeben und damit verfochen gelajjen. -

Piovdjeln oder Mauvaden, (Morilles.)

Berbeffern alle etngemachten Fleijhjpeifen. Man fann jie and
wie bie Pilze beveiten.

Gefiiflite Nordyelu,

Die Morvcheln werden iiberdiinftet, die Stiele audgebrochen,
gejdnitten, mit Kalbsfajch gemijcht, die Morcheln damit eingefiillt,
auf eine Sdyitfjel geftellt, welche reichlich mit Butter beftrichen ift.
Mit Rahm itbergojfen werden fie ind Rohr geftellt und dort ge-
dimjtet. Die Fajdh) madht man aud Bratenveften oder gediinftetem
Stalbleijd), fiiv Fajttage aug Krebienfleijd.

Brevlinge,

Werben rein gepubt, die Stiele ausgeriffen bei Seite gelegt.

Die Bredlinge werden in Butter weid) gediinjtet. Die Stiele
werden fein jujammen gejchnitten nud mit Peterfilie und Jwiebel in
Butter gediinftet, dann Rahm dazu gegeben, aufgefodht und itber die
Bredlinge gegofjen; wenn felbe angeridjtet werden, oder wenn bdie
Bredlinge weid) gediinjtet find, wozu viel Butter genommuten werden
mup, werben 4 bi3 6 Ciev in etnem Haferl gefprudelt, iiber bie
tochenden Schwintme gegofferr, wmgeriifet und angevichtet.

Das Hajenshrdyen.

~ Sommt im Sejdymace den Hevenpilzen gleich) und faun wic
Diefe veviendet werden, oder man pubt den Schwamm und jdhneidet
ihn mit dem Wiegemefjer fein, (aft Peterfilie und Bwiebel in Butter
anlaufen und diinftet die gejnittenen Schwimme weidh, welche man
vaimauf ausgezogenen Stvudelteiq ftreicht und diefen yujoammenvollt
und fo wie Lungenfteudel in Suppe focht. Cignet fich fiie Faftenjuppe.
; Aud) Frittaten founen mit diefen jowie mit anderen Walb-
Jdhrodmmen gefitllt werden.

S Saly cingemadte Sdhwimme.

_Diegn eiguen fich alle efbaven Schwdmme, welhe man dann
s Saucen und alg Gewiiry ju Fleijdhipeifen verwenden will, mur
mup man bei der Beveitung davan benfen, daff die Schwimme jhon
tIl“lﬂ_Iécn jind. Die Schwimme werben gepuht, gereinigt. Wenn das
Waffer nach dem lefsten Wajchen weggegoijen ijt, werben die Scwimme
E}‘.’ld]l![l[‘) mit Salz beftrent iiber die MNacht zugedectt ftehen gelafjen.
dne niichften Movgen it eine ziemliche Menge Salzlacke da. Mit




— 126 —

biejer werben die Pilze aufgefocht, in Glifer gefiillt, mit Fett die
Dberflddhe vergofjen, dann [(uftdidht verjdhlofjen. Die Salzlace nuf
itber den Sdhwimmen ftehen. Gang befonders eignen fic) Phifferlinge,
bie ein fehr reiner Scpoamm find und nicht biel Withe mit dem
Bupen machen, zur Aufbewabrung in Sal;

Englijeie Bilzjauce. (Ketchup.)

Der Leberjhroamm, weldher im Herbjte an alten Eidhen u
wadhjen pflegt, wird in fleine Stitde gefdhuitten, gefalzen, einige
Beit jtehen gelaffen; duvch veine Leinwand gepreBt, die dunfelvothe
Slitffigteit Heif gemadht, fein gebhadte Schaloten und Citronenjaft
bagu gegeben und zu gebratenem Fletjde gemifdht. Aus Manvadhen,
Pilzen und anderen feinen Schwammen fann man Ketchup maden.

Champignons-Anugszug. (Soja.)

Bu 8 Qiter Champignond, weldhe geveinigt, feinblafivig ges
fchnitten, tn ein newes ivdened ober jouft gut glacirted Gefip gegeben
werden, gibt man 3 Chloffel Salz, brei CRlbifel guten Ejfig, 24 fein
geftofiene Pfeffertovner und etwas Gewiivznelfen und ldft das Gange
am gelinden Fewer fajt fochend werben, aber nicht fochen, etwas
erfaltet durd) refne Qeinwand der Saft audgeprefit, durd) Einfodyen
verdichtet, in Flajchchen gefillt, ujtdicht verjchloffen noch durd) ecine
halbe Stunde im Waijerbade gehalten, damm, wenn dag Waffer er-
faltet, die Jldjchen Berausgenomnien, mit BViguetten verjehen und
aufbewabrt. Jabhrelang Hilt fich diejer feine Auszug, dev, tn Fleinen
Mengen it Braten uud Saucen verwendet, den angenehmen Gejdhmad
piefen mittheilt.

Sleifdyrpeifen. — Rindfleild).
Bouf & la mode.

Nimm ein StiicE abgelegenes Ortdfchevzel, flopfe e gut und
fpicte e8 mit fingerdict gejhnittenem Sped, in Den man etwad Swiebel
und Peterfilie widelt, jalze e3 unbd lege e3 in eine Cafjerole, mifde
2 Deciliter Gffig mit ebenfo viel Waffer, gib Bwiebel, Beizfraut und
Gewiiry dagu, fiede e8 und giefe e2 iiber dad Fleifch, bdece e3 mit
einem paffenden Dectel zu und verflebe den Rand mit Teig. An
einem Fiflen Ovte laffe e3 ftehen, D3 an den nid)jten Tag, fehre
bad Fleifdh um und lofje e8 abermals einen Tag ftehen, belege Dann
ben Boben einer Cafjerole gan mit Specblittern, lege Bwiebeln
und  Wurzehwerf daranf, fowie etwad Gewiirz, lege dad Fleifd
davauf und mun wird es, gqut jugedectt, 1 Stunbe bdiinjten gelafjen.
PWenn €3 daun zu prafjeln anfdangt, giet man etwas HRindjuppe ju
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