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Pilz-Gemiife.

Ptefferlinge, Grinlinge, Steinpilze und vielleidht audy Cham:
pignons, Butter oder Fett, Hwiebel, Sal;, Dfeffer.

Prefferlinge und Griinlinge pusen, wajden und in serlaffenem
Jett mit Sals, Pfeffer und fein gefdnittener Swiebel anfeszen:
20 tinuten diinjten. dhrend diefer Heit Champianons pussen
uno - leichtem Efjigwafjer {piilen. Steinpilse puben, von
Samellen fauber befreien, wajden. Danady beide Sorten 3
Pfefferlingen und Grinlingen geben und mit diefen aaridhmoren.
Alles verbinden mit [leidhter 2Tehljdywite, sulest gewieate
Peterjilie binsuaeben.

Selbitgefudhte Pilse nur gentefen bei aenauer Hemminis der
Pilze. Am bejten befanut und DVerwedislungen am wenigiten
ausgefet jind Prefferlinge, Grimlinge, Steinpilze. Champianons
findo an den braunlichen oder roja agefdrbten Samellen gut er-
terntlich.  BHier ift Dorjidht am Plake wegen Oer Webulichfeit
mit oem giftigen Hnollenbldtterpil;, der weiffe Samellen bat.
Pilze {ind fjtets inmerbalb 24 Stunden 3u verbraudhen.

Rllehl- uno Giifi-Gpeijen.
Ulaultajchen (Gefiillte LTudeln).

Atan braudht: Vriihfnodien, Rindfleijch, 4 Eier, etwas NTild,
iehl, Spinat oder Porree, etwas Raudfleifd), Semmeln, Peler-
jilie, Suppengriin, Hwiebeln, Pfeffer, Sal;, 2iuskat.

Sleifchbrithe fodhen, mit Suppengriin und Sal; wiirsen. 4 Eier,
etne fleine Schale 2Iild) oder Waffer, etwas Sal; und iehl
s jtemlich feffem Liudelteig verarbeiten, bis er betm Durdy:
jdhnetden fleine Bldasdien jeiat. Teig in vier Teile teilen und
jo oitnn ausrollen wie nur irgend moalich, etwas ubertroctnen
lajjen, oOanad) fillen, Siillung: 1 PfO. qefodbter gewiegter
Spinat oder einige Stangen Porree, 1 PO, gefodytes Rindfleifdy,
| Stickdyen Raudyfleijd) (Schinfen oder gerdudyerte Wurft) gewieat,
| bis 2 Semmeln, 1 €1, etwas Peterfilie und Swiebeht (in
Butter geddampft), Pfeffer, Sal;, Utusfat daju. Die fiillung in
fleinen Daufdien auf eine Teigblatte, eine jweite Platte dariiber,
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ecfig oder rumd um Oie Daufden Ulaultajden ausidyneiden,
Rander zujanumenodriicken, eventuell mit etwas Eiweif ju-
jammentleben. Taultajchen in der fleijchbrithe aarfodien (efwa
15—20 Ulinuten lang, bet fleiner ®Gasflamme). 2ian ferviert
jte in der Brithe auf dem Tijch. Uebrigaebliebene Ulaultajchen
Fann man wie Bratfartoffeln rdjten.

Hartoffelpujfer.

Yiimm 3 P, Harioffeln, 1 EHloffel iebl, 1 bis 2 Eier,
Sal;, Pfeffer, AHwiebel nady Gejcbmact, Shmaly 1 Kafjeeldffel
Backpulver, geriebenen Hwiebadt.

Hartoffeln rob in faltes Daffer zerveiben, ourdyjeihen, Starke
abjezen Lafjent, IDajjer abgiefien, Starfe und geriebene Hartoffeln
mifchen, €, 1 Egloffel Iliebl, Sal; und Pfeffer nady Gejdhmack
(oder 1 &i, 1 Haffeeldffel voll Backpulver, 2 E{lofFel geriebenen
Swiebad, Sal;, aeriebene Hwriebel) hinjufiigen. 2Ulles aut durd-
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mifdhen, in einer Planue in fiedendem Feft vom betden Seiten
icharf bacen, am bejten in Schweinefdymals.
e Ootinmer Ote Pufrer, oejto befjer thr Gejdymact. Stindig
grope ®Masflamme, damit das Gericht vedht Puujpria wird.
Schmectt Hartoffel vor: .ijt Puffer su Ot und nidht durdyae-
bacfen, da Kett su Falt oder geviebene Liarfoffeln find nidht gewdijert.
Hu Hartoffelpuffer aibt man am bejten ein wohljdymecfenoes
Rompotit, etwa Pretjelbeeren, Apfelmus; audy Bobnenjalat
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ift geeignet,
Gebactene iaffaront.

Yiimm */s PFO. UTatfaroni, '/« P10, Sdinfen oder PDotelfleifch,

4 50 g Butter, Darmefanfdje, geriebene Semmel, Sals.
Niaffaront Fleinbredyen, in reicdhlich Sal;mwaijer halbweidh Fochen,
abaiefen, mit Faltem 1Dafjer abjdrecten, auf einem Sieb ab:
fropfen lajjen, Schimfen oder Pofelfleijdh wiirfelig fcdhnetden, unter
die AUtatfavoni mengen, 50 g Vutter und einen gehauften Exloffel
Parntefanfdfe dasu aeben, alles in eine gebutterte Auflaufform
fillen, dick mit gerviebener Semntel und Parmefantdje bejieben,

obenauf Butterflocdhen. DHellbraun iiberbacten laffen.
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