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oiefe nad) dem RKodjen nod) fein zeridnitten werden. Nubdeln und

Pilze werden mit dem zerquirlten Dotter verrviihrt und der Gier-
| jhnee darunter gegogen. Jn eine gefettete Form gefiillt und mit
jaurer Salhne Deftrichen, wird die Speife in 34 Stunde im Ofen
bellbraun gebaden.

227, Pilz=Nudeln IIL
500 g Pilze, 500 g JNudeln oder Hohlnudeln, 85 ¢ Butter, Salz, 1 Bivie-
bel ober Peterfilie, 1 Gi, /i 1 Mild), 2 GRloFFel geriebener RKaje, 2 Eh-
[offel Yteibbrot.

Pilge und Nudeln werden wie in der vorigen Anieifung vor-
bereitet und mit einander gemijht. Dasd Gi wird mit der Milch
{hawmig gejdhlagen, iiber die in eine Vadform gegebenen Pilz-
Judeln gegoffen, Rafe und Reibbrot auf die Oberflache geftreut
und 34 Stunde im Ofen gebacken.

228. Pilzpudding.
175 g Nubdeln ober Hohmudeln, 4—500 g frifde Rilze, 1 fleine Bioiebel,
40 g Bulter, ©alz, 2 Cloffel gericbener Kafe, 2 Gier.

Die Nudeln find gu fodhen und abzutropfen. Die Vilzmenge
bemiBt man nad) der Art der verwendeten Pilze: von fejiten (3. B.
Steinpilzen) geniigen 400 g, von weideren, die mebr gufanumen-
fallen, nimmt man ein Pfund. Sie werden mit Jmwiebel und Fett
gediinjtet, mit den gerflopjten Giern, den Nudeln, dem Kdfe und
bem Cilveihjdnee gut gemijeht und in der gefetteten Puddingform
I Stunde tm Wajjerbade gefodt.

C. Wildwad)jende Gemiije.

eld und Wiefe bieten uns jdon vom zeitigen Frithiahr ab
eine gange Reibe bon Wildpflangen, die zum Genufie als Genniife,
Guppe und Salat oder ald Wiirzfrauter geeignet jind. Cinige
davon haben it twohl von jeber gelegentlich gegefien, die meiften
aber {ind erjt in ber Qriegdzeit nusbar gemacht worden. Shr
Genup modte audy fiir fommende befjere Beiten beibehalten ter-
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den, denn hier wddit uns Gemiife in Hitlle und Fiille nidyt nur
wmjonft zu, nur die Withe ded Piliifens Ffojtend, fjondern eB
fommt ung aud au einer Jahresdzeit in die Riiche, wo e3 Garten-
gemiife noch nidht oder hochitend zu LQuxruspreijen gibt. Alle TWilb- |
gemiife jind an Gebalt den Gartengemwddien iiberlegen, weil auf
ungediingtem Boden gewadyfen; vielen von ihnen fonumen nod) {
blutreinigende oder bejondere beilfrdftige Cigenjchaften gu.

Bon den Gemiijepflanzen wiren zunddit, ald die befanntejten,
zu nennen die Brennejjel und dic Mielde, die beide an allen Rai-
nen, Seden und Bdunen wudern. Van piliidt jie mur im Sugend-
auftand, vor der Bliite, bet Nejjeln mit Handjchuben oder einer
fleinen Sdere. Die Ameifenjdure, die bet den Nefjeln dad Bren-
nen auf der Haut verurjacht, verjdiwindet jelbjtredend bet ber Bus=
bereitung bollig.

@in jehr woblfhmedender

229. Friithlingdipinat

befteht ausd Nefjel, Melde, Sanerampfer und Qerbel ober Qoens
sabn.  Bon lepteren bdrei Pflangen ijt nicht supiel zu mehmen,
damit pas Gericht nicdht 3u jdoarf werde. Sie werden gut gemajchen,
abgetropft umd roh fein gemwieat. Bei porherigem 2bfocdhen ber-
[ieren die SWildlinge viel an Gejhmad. Die weitere BVeveitung ift
tpie bei Spinat Nr. 194; ftatt Mehl Fann nman aucd) einen Loffel
locfent mit verfocdhen. it Salz fei man vorfidhiig, es it hiet
weniger erforderlich alg bei @artenjpinat.

230. Raps

gibt in gleicher Weife, aber allein, ungemijdht, ubereitet, ebenfall3
ein feined Gemiije.

Serner find zu berlwenden: Sdnfgarbe, Aderienf, ,Suter
Seinrid)”, trogdem er mit dem mehligen Belag der Blatter nidt
fo einladend ausfieht, Wegerid), ®anjefingerfraut, Biegenful
(@ierich), Beimwell, Wiefentnoteridh), Gundermann, Ddiefer jedodh
nur in fleineren Yengen, damit er nicht vorjdhmedt.

Dieje Rrduter lafjen fih untereinander und mit dem oben
genannten rithlingsipinat mifchen. Die PBereitung ift die aleiche.
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231, Suppe von WildErdintern

ftellt man entiveder aus foldem Gpinat her durd) entjprediende
Berlangerung mit Wafjer und Abfamung mit Mehlichivite oder
hineingeftreuten Hafer- bea. Gerftenflocfen, oder man bereitet,
enn nidt fo groBe Mengen von Krautern aur Berfiigung jteben,
eine MehGuppe nady Ne. 7, 14, 19, oder eine foldje aus riite,
&locten, Graupe oder RKartoffeln (RNr. 17, 22, 26) und gebe die roh
gebactten Srauter daran. Sn folhe Suppen fann man auch {darfer
{hmedende Qrauter reidlicer fun, auBer den fdon genannten
nod) Revbel, Liebjtictel und Portulak, die man allerdings neift den
Garten entnimmdt,

Bom Hopfen (fiehe Nr, 134) werden die jungen Sprojien zu
einemt feinen Gemiije bermwenbet, dbhnlid) tvie Spargel, ebenfo find
oie Sprojfen ded Seefohles su gebraudien, der in einigen egen-
den aud) ald Gemiife gebaut 1wird. Das aleidhe gilt fiir bad Qerbel-
tiibdjen und die Pajtinake, die jomobl wild wie aud) in der Qultur
borfommen; 1ibre Bubereitung ift bereitd unter +@emiife” ers
wahnt, Nr, 161 pis 163.

Bu

232. Salaten

nimmt man vorzugsiveife die Blatter bon Nowengabn, Bidorie,
Rapimgden (aud) Feldjalat genannt, ihon im geitigjten Friihjabr,
jogar mter dem Schnee su finden), Brunnentrejje, Badbunge
und den hirjdhornblitterigen Wegertd.

Die verlefenen Blitter werden geajdhen, abgetropft und
einfac) mit Bitvonenjaft oder Cijig, Sals, ein enig Buder und
einem 2Wffel O angemadit, oder mit einer Salattunfe (jiehe
Abjdynitt VIII) vermengt.

Wer diefe Salate zu jharf findet, gebe fie mit Kartoffel-
jalat gufommen, eine 9rt pea Anrichtens, die bom Rapiinghen
ber befannt ijt.

Die Brunnentfrefie Hat einen jo jdarf-gemiirzigen Gejdhmact,
dap jie bejler mit anderen Qrdutern gemifcht twird. Ausgezeidimet
ift fie gebadt auf Brotjdhnitten geftreut,
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233. Wiirzfranter,

Gtlide Wildpjlangen foerden bejonders aum Wiirzgen bon
Sofen, Suppen und Bratjpeifen benubt. Da man fie nicht tmmer
frifch bet der Hand hat, empfiehlt e3 fidh, fie gu Biindelchen ver-
einigt im Sdatten au trodnen und zu Pulver zu zerveiben, Dad
man in fHeinen ®laghdfen mit Schraubdectel aufhebt. Hier find
su nennen: Tripmadam, Khymian, Duendel, Beifup, Salbet,
Bibernell (Pimpinelle), Wermut, ferner die mebr in Gdrten ge-
gogenen: Portulalf, Qerbel, Borvetjch, Viajoranm, Piefferfraut,
Gitragon, Bajilifum.

an fonn ausd den frifden Pflangen die befannte Krduter-
butter Herjtellen ober jie mit DOuarE (Weiktdfe, Topfen) perriijren;
fie find aud) dev Sauptbeftandteil der ,Griinen Sofpe”.

Gine Ieine Qrauterbeigabe gibt vielen Geriditen eine feine
Wiirze und ijt bejonderd in der niichterneren Qriegsloff angenebhn,
Fojtet zudem fajt nichtd und ijt — unjdadlich, mwad man bon bielen
audlindijhen Gewiivzen nidht jagen fann.

Grivabhnt fei nodh, dafy von einigen Rilangen die Wurzeln ver-
wendet wetrden: fandierte Engelivury (Angelifa) und Kalmua-
urzel jind befannt, und aus der Wurzel S8 Qnabenfrautes jtellt
man den in der Kranfentiiche gu Schleimjubpen gebraudten Salep
Per. — Jiir den Haushalt fommt die Bevarbeitung diefer LBurs
zeln nicdht in Betradt.

Micfe, Feld und Wald liefern und aud

234. Ginheimijchen Tee
als Griab fiir chinefijhen. Auper den in ber Heilfunde bHefannten
bertendet man die jungen Blatter von Crd-, Sim=, Brom- und
Preifelbeere, Schmarzdorn und Waldmeijter.
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