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Sanerampier - Piivée. 1/, kg gepubter, mit etwad Gpinat vermengter
Sauerampfer wicd in Salzwafferweid) gefocht, gut aus edriickt und pajfiert. Dann
rithet man ba3 Paffierte su einer dicen %uttev@inmadg), vergieft mit 1/, 1 Oberd
ynd etras jaurem Rahme, (Bt verfochen und richtet an. (Dex Gpinat wird nur
beigemengt, um die Farbe zu verjdhdnern und bie Sture zu milbdern. — Oder:
Man blandjiect den Sauerampier in Salzwajjer und gibt ihn 3u zerjchlichener
Butter mit angelaufener Jwiebel und griiner Peterfilie. Jndeffen fprudelt man
4 Dotter mit 4 GHlBffeln voll Mehl und etwas Waffer ab, giept eine Schale
fauren Rahmesd dagu und vithrt alles falt ab, mengt ¢3 Dann zu dben Sauer-
ampfern, falzt und pieffest, (Bt es verfochen und paffiert das Gange.

Diviebel-Piirée, 12 Stilc gejdyilte, nudelig gefhnittene, weifie Bwiebeln
ditnftet man mit 14 dig Butter weic) und weip, {taubt 1 Loffel Mehl daran, vergiet
mit 1/, 1 Suppe und lifit e3 gut verfocjen. Hievauf gibt man noc 1/, 1 Obers da-
s, und [aft e3 nodymal3 verfochen, dann ftreicht man die ganze Mafje durd) ein
Sieb. Sollte Dasd Piirée zu dickt fein, fo giefit man nod) etwas $Obers nad).

Lo - Speifen.

WMordeln oder Lovdyeln diinjtet man, nacdem fie, wie Geite 30 an=
gegeben ift, gereinigt, gebiicftet und Bfters blandyiert wurden, mit Butter,
Ritmmel und Salz guerft in ihrem eigenen Safte. Die grofien Morcheln {chneidet
man vother su Scheiben, die fleinen laft man entroeder gany ober man Jchneidet
fie der Qdmge nad) entyei. TWenn dev eigene Saft verbiinjtet ift, giet man
Waffer und jauren Rabhm nach und IGHt beibes verfochen.

Triifjeln. Dieje reinigt und jdhlt man (fiehe Seite 30), und {chneidet fie
fein Bldtterig, dinftet fie dann mit Butter, Peterfilie, Schalotten, Preffer und
Saly und vergieft fie mit guter Suppe. Gegen Gnbe ftaubt man etwas Neh!
bavan und vergieft fie nod) mit gutem Bratenjajte ober fpanifcher Sauce.

%tiid}e Triifjeln mit Kdaje. Man reinigt unbd jehalt fie und fdhneivet
fie fehr feinbldtterig, wovauf man fie in eine Kafferolle zu 1 gibt und darin
mir heif werden [aft. Pan beftreut fie mit viel geriebenem Parmefantdfe und
trdgt fie {hnell auf: :

anze Triiffel al8 Garniernng. Man biirftet fleine, gange Fritffel (fiehe

Seite 30) und diinjtet fie in einer Rafjerolle auf Spedplatten und Bmwiebelringen,

pergieft mit Suppe und roten Wein, falzt und pfeffert. Wenn fie weid) find, gibt

%an fie al3 Garnierung 3u Braten odex als Borfpeife mit ihrem Safte in etner
auctére.

Ghampignond. Diefe werden gepubt (fiche Seite 31) und gefdhdlt, vann
bie Rleinen nur halbieet, die Grofen jedoch feinblitteriq aufgejdynitten und hierau]
auf ftarfer Hite mit Butter, griiner Peterfilie und ener fein gemwiegten Jwiebel
gediinftet, dann ftaubt man Viehl daran, falzt und pieffert fie und tropft nad)
Gejdhmact etwad Citronenjaft dazu

Pilslinge werden gereinigt, fein bldtterig gefehnitten und dann mit Butter
und griiner Peterfilie weich gebiinftet. Man ftaubt fie mit etwas Mehl, vergiept fie
mit Guppe und gibt sum Schlufie fauven Rahm, Pheffer und Saly daran.
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Champiguonsd i Panglaise. Man nimmt bie wenig gepubten Cham-
pignonbiite, legt fie auf einen mit Butter befhmierten Teller, bejtreut fie mit Salz,
*Bleffer unb giemlich viel Butterftiickchen und laft fie dann im Jobre weid) werden.
©te werden auj dem Teller ober einem Gierfpeisreindl aus Nictel oper Por-
sellan jerviert. Kleine Pilzlinge eignen fich ebenfalls 3u diefer Bereitung.

Gelber Diridfchivamm ("g}iegcnbatt oder Biiventasen genannt).
Dieje etroas wenig {hmacthaiten Schvdmme, weldye jedod) ifrer Billigfeit halber be-
liebt {ind, bereitet man ambeften auf italienijche Art. Sie werden vorerft gut gemwa=
ichen, geteilt und mit einer weidyen Biirfte geveinigt. Dann gibt man in eine Rafferolle
I oder Butter, oder aud) gemijeht, lapt davin fein gehactte Bwiebel und griine
Peterfile anlaufen, gibt die zertleinerten Schmdmme, Pfeffer und Salz hinein und
Lt fie 2 Stunben diinften, wobei man bfters Waffer oder Suppe nadygiefst. Bor
vem Anrichten ftreut man geriebenen Parmefantdfe darunter.

Gediinftete ‘-Bfifferlgiuge. Die gelben Schodmme wifcht man jehr rein
und wechielt dabei 6fters bas Wafjer. Die Grofen werden zerteilt, die Kleinen bleiben
gang. Wean diinftet fie mit Abjchopffett, Kiimmel und Galz fehr weid) und giefst
'gfte?é Waifer und viel jauren Rahm davan. Sie nuifjen mindeften3 21/, Stunden

iinften.

Gefiillte Wordjeln. Man {dyneidet ein Gtiic gebratenes Ralbfleifch und
etwas Schinfen ober Sunge fehr fein, roftet o3 in Butter mit ein wenig fein ge-
wiegter Swiebel und griiner Peterfilie und gibt nod) einbisdhen gemiegte Limonien-
jdhale dagu. Dann nimmt man die Favee vom Feuer, mijdyt emnige Loffel voll fauren
Rabhmes und ein gefochtes Hirn hinein und gibt je nach) der Menge der Farce,
1—2 Gier dagu, Jodann wiirst man mit Preffer und Mustatnuf. Jnbefjen Hat
man grofe Movcjeln fehr fauber gepubt, abgebiirjtet und feitlic) aufgejchnitten.
Man 1iberbriiht fie mit fochendem Waffer und laft fie sugedectt 1 Stunde fteben.
Nach diefer Jeit fpiilt man fie nochmald mit faltem Waifer ab, briickt fie qut
aus, und fillt fte nun mit ber Favce, legt fie dann in eine Kafferolle, in weldper
geclafiene Butter fich befindet, recht Enapp aneinanbder, lagt fie biinften und giefst
jouren Rabm dazu.

Gejiillte gebactene Morcheln. Man wifdt und puBt ein Kalbsbries
oder Hicn, {dhneidet o3 fein, ditnftet e5 dann mit fein gewiegter Swiebel und griiner
Peterfilie und lifit e3 ausfithlen; dann {prudelt man Dotter dazu und fiillt bie
Maffe in die gut geveinigten blandhiecten Morcheln, welche man jeitlich etrwa3 ein-
fhnitt, breht fie Bievauf in Giund Brofeln und bidt fie aus heifen Schmalze.

Cinfache gefiilite Ehampignons. (v 1012 Perjonen). Beildufig
60 beliebig grofe Champignons werden gepubt, aber nicht gefdhalt und die
Hiite abgebrochen. Die Gtengeln und die g[einen Champignons werden fein zu-
jammengebact, gepfeffert und gefalsen unbd mit etwas fein gehackter Swiebel und
guiiner Peterfie und Butter gebiinjtet. Jum Schluffe werden e nad) Bedarf
8—4 Gier und fehr wenig Brofeln hingugetan. Mt diefer Favce fiillt man
bie tofen Hiite, ibt fie in ein Reindel mit Butter und etwas Waffer und laft fie
diinten. Sngwijchen bict man feine Semmelchnitten aus Sdyweinfdmaly ober
Butter u Croutons, legt auf je 1 Grouton 1 Champignon und ferviert fie
beify als Vor- oder Jmwijchenipeife.

deine, mit Gansdleber gefiilite Champignons, (Fiir 10—12
Perjonen). Bon 50 grofien Ghampignons bricht man die Stengel aus, pubt fie
nebit den Hiiten, doch darf man fie nidt fdydlen. Dann laft man ein Stilcdhen
wiitfelig gefdhnittenen Spectes mit fein gehactter Bwiebel rdften und gibt, wenn
lettere gelb gerorden ft, die fein gehactten Champignonsitengel, nebft Majoran,
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1/, Bebe Kuoblaud), griiner Peterfilie und dev Halfte einer grofen fein gehackten
Gansleber dazu, laftalles rdjten, bid e8 braun geworden, vergiefit mit Suppe und
lafit bie Farce nod) ein Weilchen diinjten. Sum Schlufferithet man 2 Lofjel feiner,
etwas ermeichter Semmelbrdfeln nebjt 4—5 ganzen Eiern nach und nad) dagy,
falat ein wenig, witrzt mit Pajtetengewiicy und paffiert alles. Mt diefer Favce
fitllt man die audgehdlten Champignonsbiite, legt diefelben in eine mit Butter gut
auggefchmierte Rafferolle, mit der Fiille nadh oben, gibt ein bidchen Suppe dazu
unbd [t die Champignons 1/, Stunde imRohre diinften. Man ferviert fie, wie bei
Ginfac) gefiillte Champignond” angegeben, auf Croutons als Bov: ober
Bwifchenipeife.

Champignond-Croquetted. Man biinftet Champignon3, macht eine giem-
lich bicte Butter-Sauce und gibt bie Champignons, Sals, Gerviivs, Pfeffer und etrwas
@itronenjaft Hinein, (aBt bie Sﬁaﬁbe austithlen unbd vithrt dann 2 Dotter dagu. Ttun
bactt man ditnne Frittaten, (Gt diefe aber nur auf einer Seite Farbe befomumen,
und fteerht aufj diefe braune Seite die Champignonsfitlle, vollt fie dann sujammen
und fehneidet fte in fingerlange Stiicke, bejtreicht fie mit Gi, dreht fie w feine
Brofeln ein und bickt fie aus hHeigem Schmalze. Man gibt fie ald Borjpeife
und legt fie audh) ald Auflage auf griine Crbjen.

Shwammlaibhen. Jede beliebige Shmwammgaattung fann man hiegu
perrenden. 1 Teller voll veinigt und wafdht man jauber, ibecbritht fte mut
fochenbem Waffer, Laft diefes abficfern und hackt fie jehr fein sujommen. Jn-
beffen [afit man in Butter 1 fleine, fein gehacfte Swiebel anlaufen, gibt die
Sdymwamme dagu, diinftet fie ein wenig mit 2/, 1 jaurem Rahme, 2—3 gehackten
Garbellen, Pfeffer und Salz und mifht fhlieplich 2 Loffel voll Brdjeln und etwas
Rifmmel darunter. Wenn fie etrvad fiberfihlt fino, vithrt man 1 Gi hinein und
tormt Eleine runde Laibchen davaus, dreht diejelben in Eiund Brofeln und bkt
fie aud beifem Rindjchmalze. Sie werden als Auflage auj guiine Erbien,
Gproffen oder qriine Fifolen oder ald Fleijhgarnierung gegeben.

Shwamme mit Brinje. Jn einer Kafferolle zerldpt man etwad
Butter oder Fett, qibt zerfchnittene beliebige Schwdmme und ein Stiict Brinje
binein, wiivst mit Sals, Pfeffer oder Paprifa und [Gft die Schwdmme fo
lange biinften bi3 fie weid) find und jhlagt sulett noch einige Eier dagu.

Neber Schwamme im allgemeinen fiehe Seite 30 u. 31.

Grdiipfel-Gpeifen.

Crdapfel 3u fochen., Die Crdipfel werden vein gewafdhen, wobei man
vasg %Baggtr einigemale evnevern muB, und mit einer weichen Biirjte jauber abge:
biicftet. Dan fet fie in einem Topfe mit durchlochertem Einjate mit faltem
Wafjer aufs Feuer, doch darf man nur fo viel Waffer geben, daf der oberfie
Savtoffel unbebedt ift, ftreut dann Saly und etwas Kifmmel bdarauj und [apt
fie gut sugedectt jo lange fochen, bis fie beinahe gar find. Dann giefe man dad
Wafjer ab, decte ein veines sujammengeballted Tuch und auferbem den Dectel des
Topjed davitber und laffe bie Grdipfel auf einer hetfen Stelle nod) vollends weid)
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