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Gemiije.

84, Selleviegentiife,

Dex Sellevie wird gewajden, gefdilt, in ditne Sdjeiben ge-
fdnitten, nodhmald gewajdjen und ungefihr */, Stunde in Salz=
mwaffer teid) gefodyt, mit faltem Wafjer abgefchentt und abtvopjen
fafjen. Dann bereitet nian eing Bédhameljouce. Cin Stiicchen
frijhe Butter [afit man zergehen, diinftet einen CRloffel feines Mlehl
und etwad flein gebactte Jmwicbeln bdavin, giebt friftige Bouillon
davan, [@ft died dictlich zujammen einfodjen, giept dann fochenden,
fligen Mahm dazu, faft die Sauce nodymald dicklich fodyen, jdhittet
pent Gellerie Dinein, izt ihn mit Saly, weifent Pleffer und
Miudtatnuf, fdmwingt ihn einige Male in der Sauce unr und vidtet
tht an.  WIll man diejed Gericht bejonbderd wohljdmedend haben,
jo (4Bt man efwad mageren, voben, in Streifhen pber LWiirfelchen
gejhnittenenn Schinfen in der Sauce mit auffochen.

Bjvamme.

Schioinnte, welde beim Kodhen Haxt twerden, fid) flebrig an=
fliplen und fohe Stiele Habenr, find verdachtig; ed8 ift baher gut,
wenn man beim KQodjen eine weiBe Jwiebel mitfodh)t und, fomwie
diefe fchwdralich wird, ift e3 gewif, daff unter den Shrdmmen fid)
giftige Definden. Die ganze Speife mup bann weggejdyittet wund
ber Tiegel jerjchlagen werben. G3 giebt jedod) aud) Gijtpilze, welde
die Swiebel nicht Jhwary farben. G& ijt bei jedem Pil3, aufer bei
Champignond au empjehlen, bdiefelben einmal in fochendem Wajjer
auffieden zu Iaffen und da3 Wajjer iwegiugiefen.

85. GChHampignon-Geniije.

Die Enben ded Stieled merden fury gejduitten, gewaichew, n
focenbem Salzwajjer aufwallen Ilajjen, abgegofjerr und i frifdher
Butter, Fleijdhbriihe, - Salz, Mehl und Jitvonenjoft gav gefodht; nian
ieht bie Gauce mit Eigelb ab.

86. GChampignon-Rand.

Bier Streifen Butterteig twerden in Sternform itbereinanbder
qgeleqt, brauntich gebacten, dedgl. ein Butterteigrand, der gur Sdyiifjel
paffen mufy, in welder die Speife jerviert werden joll, Die ge-
veinigten Champignond twerden mit Butter, Bieffer, Saly, etiwnd
Mustatgefdhmact gejchmott, in eine flade Sdijjel gethaw, ber ge=
Dactene Stern davauf gelegt, ber Teigrand aufen herum angepafit
und dad Gericht 0153 3um Gebraud) bHeip gejtellt.

Baden Wiirttemberg
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8. Ubjchmitt.

87. Frijde Steinpilie.
Srijthe Steinpilze werben jauber gepubt, fehr jein gejchnitten
und qut abgejpitlt. Dann thut man einen Loffel Butter in einen
Zopf; nachdem bdiefelbe heify geworden, jchiittet man bdie Pilze daz,
thut ein wenig Galy und Pfeffer davan und (Gt dann die Pifje
in ihrem eigenen ©afjte eine Stunbde fodjen. '/, Stunde bor dem
nridhten giebt man nod) etwad joure, dide Salne davan.

88, Gefrodnete Steinpilze ald Gentdije.

Man Dritht dieje(ben mit fochendem Wajjer und [aft jie darin
eine Gtunde quellen. Dann thut man die Pilze in fodhendesd Iajjex
und [afit fie 3wei DI drei Stunden fochen. Nac) Ddiefer Beit
jchiittet man diefelben auf ein Sieb und jdhneidet fie fein. Etwad
Butter macht man i der Kajjerolle heifs, (Bt eine febr fein qe=
hacte Piviebel und einen Lofjel Mehl darin gelblid) fchmoren und
gieft dazu nac) und nad) dad Wajjer, worin die Pilze gefodyt haben,
pann die Pilze und etwad jouren Rahn dagu.

89. Piefferlinge und Steinpilze ald Gemiije,

Diejelben werden gepuBt, gemwajdhen, in Deifer Butter, fein
gehacfter Bwiebel, Salz und guter Vouillon mweid) gefodht. Bulest
jtreut man Gemmelbrojel und fein gewtegte Peterfilic dariiber.

90. Morvdyeln,

Diejelben wevden bor demt Kodpen in der Linge entyvei ge-
jchnitten, gewajchen, gereinigt und abtvopjen [afjen; bann iwerden
jie in Salzmwafjer leiht abgefocht, tein gehactt, in Fleifchbriihe wund
Butter weic) gefocdht und zulet fireut man Semmelbrijel und fein
gemwiegte Leterfilie dariiber, witrat fie mit Saly und Mudlatnuf
und, wer ed liebt, fann nod) Cfjig= und Jitvonengejhmact darvan
geben.

91. Gefodite Triifjeln,

Nachbem ntan die Tviiffeln 24 Stunden getvijjert hatte, um
diejelben leihter bom Sanbe ju befreien, biirftet man fie mitteljt
einer Biirjte gang rvein, bdiinftet fie ungefchilt mit einem Stiic
frifjther Butter, mit Rotwein oder Champaguer, etivad in Scheiben
gejdynittenem, vohen Schinfen, gehacten Jwiebeln, einer Sehe fnob-
faud), einem LorbeerDlatt und einem Bouquet Petexfilie 3ugedectt
auf jdymachent Feuer fo lange, b3 fie fid) leicht duvchjtechen lafjen.
Dann richtet man fie in eine Schiijjel an, dect fie fejt au, lift den
dond etwad einfodjen und giefit ihn dann diber die Triiffeln.
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