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derner mujs bemerft werden, daj& die Gemiife bet den Mace
doinen fehr fdhon gefchnitten und abgeformt fein miiffen, wozu
man fid) am beften eined Chartreufemefjers oder fleiner Gemiife-
ausftedher bebient. (Siehe Abbildbung 1 wnd 2.)

Abbilbung 1.
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Gerner mujs alles Gemiife tweid) fein, dabet aber die fdhome
arbe und Form beibehalten. Iacedboinen werben mur mit wentq
Sauce unterjdwennt und hodhjtens mit lichter Bratenjauce
begojjen.

Chartrenfe mennt man aud) geftiicyte Speife von auf
gefesten Gemitfen. :

Slete Chartreufen find aufgefette Gemiife,

dienen, grofeve Fletfchitiicke 3 qarnieren.

welde daju

Cine etnfache, aber hitbjde Gemiijejdhitijel fann man aud ge-
mifdytemt Gemiife, als:

RKartoffeln, Crbjen, Carotten 2c. Herjtellen.

riruanume.

Um fich vor giftigen Schwinumen ju jchitsen, foche man
eien filbernen Loffel sugletd) mit. - Favbt {ich bderfelbe fdhary-
braun, jo ijt e8 ein Beichen, dafs fich giftige unter den Schrodmuen
befinben und bann werfe man dag gonge Gericht tveg.




Britlinge.

Diefe Gattung Sdwimme geben, blof auf einem JHofte
gebraten und dann auf eine Schitfjel gerichtet, ein vedh)t wohl-
jdymedendes Gericht, doch ditrfen fie nicht ju lange auf der Glut
bletbenr, inbem fie fonjt zu trodem rerden.

Britlinge mit griiner Peterfilie.

Man chneide hone Britlinge blattweije, ftelle ene Caffe
volle mit Butter oder gutem Sdmaly anf Glut; wenn e8 heif
ijt, laffe man feingehactte gritne Peterfilie davin anlaufen, gebe
bie Shwdmme bdavein und laffe jie fo lanmge Ddimften, 0ig fre
fidg fpinnen, dann jalze man fie und gebe fie gleich zur LTafel.

Britlinge mit Rabm.

Diejelben werden gany twie bie Vritlinge mit Beterfilie
beveitet, mur qibt man, wenn fie fidh 2t jpinnen anfangen, ein
o . Y s 1Pu i
paar Lofjel voll Milchrahm dazu und (@8t fie damit auffochen.

Rithlinge mit griiner Peterfilic.

Ptan ftelle eine Cafjerolle mit Vutter auf; wem diejelbe
heifs ift, werden feingehadte gritne Peterfilie und die rein gewajdjenen
©Sdyodimme hinein gegeben, und, gut zugedectt, wetd) gediinjtet.
Gollten grofe barunter fjein, o miifjen fie i fleine &Stitcde
gefchnitten twerden. Dian [aj8t fie diinften, bi8 fie weich {ind,
ftaubt bann etwasd Viehl davam und gieft, wenn fie u renig
Gajt haben fjolltent, ettwad Iinbjuppe dazit.

Stein- oder fecrenpilse mit griner Peterfilie.
Wenn fie auf die obige Weife blattweife gejchnitten, werden
fte in Butter mit feingehackter *Peterfilie werd) geviinftet, dann
mit Diehl beftaubt und mit guter Fleijdhbrithe aujgegofjen.

Pilie Pililinge) mit Rabm.

Pean {dneide die Pilze, nachdem jie rein gepupt, blattweije,
fete bdann cin Stild Butter in einer Cafjjerolle auf, gebe bie
Pilze darvein und laffe fie nicht zu fange dimften. Man faun
bie Pilzlinge aud) exft in etwad Heigem Wafjer jiehen [lafjen
bannt abjeifen und in Butter mit Peterfilie viften. Wenn fie

anfangen weid) 3 terden, gibt man Nahm und etwad Salz
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dagu und lifst fie damit auffocdjenn. Vet diefen Schodmmen ift
beim Reinigen die hochite Aujmertfambeit 1 empfehlen, da fie
fehr oft wurmitichig gefunden werden.

Manradyen (Mordjeln).

PDean foudere die fdhlechten gut ab, jdhneide dag Sanbdige
bon den Stielen, wajdhe fie einigemale mit lauem Waffer und
fode jie in Wajfer weidh). Diefes wird fobann weggefeifht und
die Sdjwdmme wieder einigemale mit frijdem Waffer abgefpiilt,
big fie gany rvein find. Wian {dhneidet fie nun flein und gibt fie
mit Butter, feingehadten grinen Biviebeln und etwas quter
Sletfdhbrithe in eine Caffevolle und [G§dt fie dinjten. NMan famn
aud) etwad feingeftofene Muscatbliite dagu geben. Wenn man
fte amvichten will, vervithrt man einige Cierdofter damit und
qibt {ie gleih) zur Zafel.

Gefiillte Mauradyen.

Nan wajde jchone grofe Maurachen redht retn aus, nehme
bag Gandige von bden Stielen und falze fie ein, dafs fie zdhe
werden. Nun fodje man RKrebje in Salzwaffer, Bje die Schhalen
ab und madje Krebsbutter davon. Von bdiefem wird nun ein
Stitd  hetfp gemacht und dret abgefprudelte Cier darein gegeben.
Wenn fie feft find, {dhneide man fie mit den ausgeltsten Scheren
md E'rlnv'iﬂ‘ll oer Srebje, etwas gritner Peterfilic und einer
halben in Mild) geweichten und wieder qut ausqedriictten Sennmel
fein .,111un‘|1mr, gebe e8 in etnen Weidling und rithre e8 mit
et Loffel voll Rahm, einem Ci, Salz md etwas Muscathliite
gut ab. Die Nanvachen werden nun, jedod) nidht ganz, von
einander gefdhnitten und diefe Fiille hineingeqeben. NMan beftreiche
nun eine flacdje Cafferolle mit Vutter, gebe etwasd Milchrahm
baveirt, lege bie Miauvachen zierlich davauj und gebe oben wieder
Mildyrahm, Semmnrelbrdfeln und Krebsbutter. Nun wird es ent-
weder tm Ofen ober mit frijdher Glut von oben und unten
gebacten.

Mordyel in Sauce.

Man pugge und wajdye Dtorchel und € jampignons, jdnetde fie
mit | Jnlurtvu und Peterfilientrantl fehr fein jufanumen, gebe
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Butter in eine Cafferolle und dag Gejdnittene bdagir, lafje ed
et tveniq bitnften, banu ftaube man MWeehl daran und gieRe o8
mit Rindjuppe ab, gebe den Saft von eimer Orange und einer
Citrone, nebjt den feingefdhnittenen Sdjalen, jowie Dituscatbliite
und Saly hingu, lafje alle8 fodhen, bi8 bdie Sdhwdmme {dhon
wetd) jind.

Qriiffeln 3w bereiten.

Diejelben werden, naddem fie gefhilt, wenn fie i fiiges
Cingentadhtes Fommen follen, blathweije gejchnitten, mit etwa8
Butter weich gediinjtet. Sollen fie jedoch zu jaurem Cingemadyten
vevtvendet werden, fo lege man fie ebenfall8 blattweije gejchnitten
frither cinige Stunden in quten Wein.

Triiffeln in Sauce.

14 Defa voher magerer Sdhinfen wird mit Sellerie, Pajtinaf,
gelber NMitbe, Peterfilienmwurgel Heinwiivfelig gejdynitten, 5 bis
6 Pefferforner mit eimem Lorbeerblatt dagu gegeben und in
101/, Defa Butter gelb geditnftet ; dann ftanbe man Mehl darar,
nodh einige Minuten dimmjten, gebe einige Loffel braune Suppe laffe e8
und 31/, Deciliter Bordeaur hingu und fode die Sauce 20 (i
25 Diinuten, jeihe fie itber 6 Stitd in Wiirfel qefchnittene
Triiffeln und fodhe fte, bis die Wiirfel weid) und die Sauce bie
rechte Dide Dhat; fie wivd mit den Triiffeln angerichtet.

Anmerfung: Vet Triiffeln wihle man die mit weif
lichem Fletjch, vothlichen Abern und Flecen; die gervingere Sorte
ijt braunjchwary mit blaulichen Wdern, und bdaher nidt o
jdhmacthaft.

Champignons.

DOiefe jhmadhajten Shwanmte founen 3 faft allen Gat-
fungert  von toeigen, eingemachten Nagouts, allen mit diefen
Cpetfen in BVerbindbung ftehenden Suppen und Saucen, jo wie
aud) zu mehreven jauren Cingemadhten verwvendet werben, tvie
jede aufmerfjame Leferin bdiefes Kochbuches {felbft gefehen Haben
wird; dod) fann man fjie aud) al8 eigenes Geridht auf eigene
Avten beveiten.







PILZE Il. (6GIFTIGE PILZE)

Alle Fignuren in etw TTOR

Falscher Eierschwamm, orangefarbener
Faltenschwamm

ST

Pomeranzenhirtling.

Fliegoenpile.

Satanspilz. Harnling. Schwefelkopf.

Stiekel, Osterr. Univ.-Kochbueh. (C, Daberkow's Verlag.) Druek vom Bibliographisehen Institut in Leipzig.
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Gedfinfiete Champignons.

Nacdhdem diejelben gereinigt unbd bdie Stengel nicht gar 3u
fury abgefchnitten worben (man fann fie and) blathweife jchnet-
den), wijdht man fie rein aud und A8t in einem Siebe das
Wajfer gut ablaufen, gibt fie danun in eine Caffevolle, gibt ein
Stid Butter dagu und (A8t fie mit Saly und feingehadter
Peterfilie weid) bdimmften; man fann daun etiwas Diehl baran
{tauben und gute Rindjuppe damit auffochen, oder blof Rahm

bagu geben und fie bamit auffodjen lafjen.

Chamypigrons mit Citeonenfance.

PNean reintge 18 jdhone qrofe Champignond und jchneide
bie Stengel nidht gar zu fury weg. Jun jerlafje man ein Stiic
Butter in eimer Cafjerolle, lege die Sdywdmme davein, driicde
den Saft von einer Citvone daju und laffe fie rvedht langjam
diinften, bamit fie weif bleiben. Wenn fie weidh find, prudle
man 1/, Qiter rved)t frdftige Fletjchbrithe mit 4 Cierdottern ab,
gebe ©alz, etwas feingejtofene MNtuscatbliite Ddazu, danm den
Saft von ben Champignond daveirr, gieRe e8 auj eine Sdhiiffel
und ftelle die Schwamme hinein. Jtun fege man die Sditfjel
qut bedecft auf ein Gefdg mit fochendem Wafjer fo lange, bid
bie Sauce fulzig ift, dann gebe man fie gleich zur Tafel.

Gawe Champignons.

Lon 18 Stird fdhonen Champignons jdyneide man die Stengel
weq, putie fie vein, gebe in eine Cafjerolle 1 Stitd Vutter und
bitnfte die Champignons mit Limoniefaft, verviihre 5 Cierbotter
mit Saly und DMuscatnufd und fprudle 1 Decil. 8 Centil. falte
Jusfuppe davan, giefe e8 in eine Schiifjel, lege die Champi
guong zierfid) davauf, fegre die Schiifjel in jiedendes Wafjer, bis
dic Maffe fidh fulzt und gebe fie jogleich zur Tafel.

Champignons anderer Ari.

Man  behandle die Champignond iwie vorher, verjpridle
6 Gierdotter mit 101/, Defa Suder und 1 Decil. 8 Centil.
Wein jehr fein, giefe e8 in eine Sdhiifjel, richte die Champi-
gnond toie oben bavauf, decfe ein mit Butter beftrichened Papier

Stidel, Rodiud. 8
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bavitber, ftelle fic i dad Vadrohr, bi8 die Créme geftodt tjt;

bas Gericht mujs jogleid) ferviert werden,

Gefiillte Champignons.

NMan nehue {dhone, groge, villig gejdlofjene Ehampiguons,
pute fie, jcdueide dad Raube unten an den Stengeln weg und
wajdje fie recht vein. Jtun hohle man dad inneve Fleijd), jo viel
al8 mbglich ift, obhue die Schwdnume 3u brechen, Dheraus und
hacfe 8 mit guiiner Peterfilie fein ujanumen, faffe dann ein
teined Stitfchen Butter hei werden, gebe etivad8 Semmelbrifeln,
bag Gehade, Saly und etwas feingejtoRene Wiudcatblite dazu,
laffe e8 ecin wenig rbften und fiille dann die Champignons
bamtit. Y wurd eine Cafjerolle mit Butter aufgeftellt, renn
diefelbe gerlaffen ift, die Schwimme hineingejtellt, jo bdajs die
Stengel nac) oben fonmumen und fo sugedecdtt iweid) gediinftet.
Man fanun fie anj diefe Art sur Einfafjung von NRagouts obder
anberem Cingemachten brauchen oder die Scpwdmme herauslegern,
etwad Diehl tn dem Saft anlaufen lajfen und weidhgediinjtete
griime Erbjen bdamit auffodjenr, danm bdieje auridhten und bie
Sdyjwamme darauj gebern.

WPerfgictene ISDetlagen
1ttt Gemiie.

Gebadiene Bilberbrics.

Man nimmt 4—6 Kilberbricfe, wajdje fie vein aus, iibers
brithe fie mit etioad Rindjuppe, dann nehnie man fie heraus, jalze fie,
wende fie i einent abgeflopften G, daun in Semmelbrofeln 1m
und bade fie aus DeiRem Scdmalze; man fann bdie Vriefe
®Gangen oder gerfdmitten auf dad Gemiije legen.

Gebadienes firm.

2 RKalbghirne werden blandyiert, die Haut davon abgezogern,
murt fdueibe man  fie in Vliatter, beftrene fie mit Saly und
behandle fie wie die Kalbsbries.
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