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Borivort,

m Qampf umd Dafein, gezwoungen durch die Schicdjale des Lebens, |
S muBte i) mid) in meinen jungen Mannedjahren mit der Sodjlunit
befchaftigen.

Mit ungewodhnlicher Letchtigleit fand i) mich n die {dywiervigiien
Lerbdaltnifle, und wenn meine Tdtigleit fich aucdh) nur auf die bitrgerliche
Riiche befchrantte, fo eignete i) mir dod) bald alle jene gFyertigietten amn,
bie notwendig {ind, die Dergejtellten Speifen tabellod, etnladend und |
jchmacthajt auf den Tajd) zu bringen.

Nachvem 1ch micdh einmal joweit in die Kochlunit etngearbertet Halle,
eiste e8 mid), 3u {dhwierigeren Kodyvorjdhriften zu greifen, und als ud)
auch hier ungewodhnliche Griolge ersielfe, ging e3 weiter zur feinen uno
feinften Kiiche, wie zu den feinften Bdcfereien, die {chon mehr den gewiegten |
Fachmann erfordern. ber aud) Hier wurden oo Sdywierigletten mit
Leichtigleit iibermaltigt, und ich erlangte eime Bolfommenbeit, wie fie
jonft nur vem Fadmanne eigen tt.

Ale tHidhtiger Pilzfenner jammelte ich felbjtverftandlich auch alle
eRbaren Pilze und brachte fie in ben mannigfaltigjten Jubevettungen zu
Tifch, um dadurch die Mabhlzeiten angenehmer und abwed)slungsretd)er
2 machen.

Musd Frauvenzeitungen, Seitfdriften und Kodhbiidern, von Hausjrauen,
fochen und Kocdhinnen habe 1) die verjdyievenijten Juberettungdvorjchrijten
sufammenagetragen, probiert und, wenn jie mix mdt behagten, nad) meinem /
eigenen Gejchmact umgedndert und verbeffert, jobaf nady vielen Berjuchen
pie meiften mit ber Bett ald neue Vorjchriften auftauchien. s

Da die Pilze je nacd) threr et in Gejdymad, Gerudy uno Chavaltex
febr verjchieden find, fo pafpte ich aud) die meijten Lorjdyriften diejfen Eigen-
avten an, um alle Pilzgerichte {hmadhait, wohlbefdmmiich, appetitlich uno
einladend zu maden.

Durch die Abhaltung vieler Pilzturje famen memme Kochvoridyriten
in bie Offentlichteit. Sie fanden fiberall ungeteilten Beifall, jodap idh [
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nicht wmbin fann, fie jebt durch den Drud auch weiteven Kretjen Fu-
ganalich zu madjen,

Mbge dad Biichlein giinftige Aufnahme finden und dazu beitragen,
die Pilze mehr ald bisher ald ausdgeseichnetes VolfSnahrungsmittel betannt
st machen, damit fie fowoh{ auf dem Tijcdhe der Wrmen wie auf Ddev
Tafel der Reichen ihren Pla finden, Dann ift mein jehnlichiter Lounjd)
exfiillt.

IBer viel Guted brinat, wird ficher fiir jeden Gejdymack etwasd brimgen.
Eradnzungen und Anberungen find ja jeder Hausdfrau noc) freigejtellt.

It
ur Veacdhtung bei der Jubereitung der Pilzipeijen.
I
ey Die Bufammenitellung und Jubeveitung Dder verjchiedenen Pilz-
1, fpeifen, wie fie die Sochvorfdhriften angeben, find gumeift jchon lange
5ol Sabre votr dem Kriege nadh allen Richtungen hin auSprobiert worden, unv
swar hauptiddlich von dem Gefichtdpunft ausd, bdie eingelnen Speijen
o+ nabrbajt, jdhmadhaft und emladend 3u machen und den individuellen
f) i Gigenfhaften der einzelnen Pilze Rednung 3zu tragen, damit Woblge-
5 & fdymac, BVetommlichleit und Avoma nach Moglichleit erhalten bletben.
o Tentn daher bei febr vielen Gevichten an Butter, Rahm und
e Eiern nidht aefpart murde, fo aefhah dad nicht allein, um Dden Vdhrs
o« 11 wert der Pilze 3u erhdhen, jondern auch, um fie befdmmlicher und wobl-
| jhmecfender 3u machen, jumal man ja in Friedendjabren all Dieje Su-
e taten nicht allein veichlich, fondexn aud) billig haben fonnte.
u f Nun aber wird bei ben bHeutigen Seitverhdliniffen viellercdht dod)
¢ 1 Die Frage auftauchen: Wober nehme id) all diefe Jutaten? Vejonvers,
L wenn man nicht Selbjterseuger ift. Hier wei aber jede tildhtige Hauss
e rran, da man all dbiefe Sutaten, jalls e3 die Yol erjordert, auch iparen,
n 1 ja fie zum Teil gang weglajffen tann. Gine gute Pilzjpeife wird jid)
n [ trogdem berjtellen lafjen.
o] Da aud) mir in den Kriegdjabhren Ddiefe Jutaten fehlten, habe ich
. am Shluffe diefes Budhes eine Anzahl Kodyvorjdhrijten sufammengeitellt,
ey nach denent die Pilze fo einfach nnd billig wie moglich guzubereifen find.
v b Teuve und fdwer zu bejchaffende Sutaten find gang weggelajjen. Dex
o 1 Nabrwert der Pilze an fich wirtd dadurd) in feiner Weife hevabgejebt,
f nur werden bdie Gerichte eben um Dden Ndhrwert der Jutaten wenigey

n ¢ nabrhaft. Aucdy die Feinbeit der eingelnen Gervichie erledet dadurd) jelbjt-
g verjtdndhid) eine Ewmbugpe.
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MWiv [eben aber alle tn ber Hofinung, daf nad) den havten Herten
Diejed Krieqed auch mwﬁ:r Ew_ucn: fommen werden, und Dda Ddod) em
Sochbuch tmmer feinen Lert behalten joll, fo wird aud) Ddiejesd der Haus:
frau noch Dienlich fein, wenn wieder befjeve Verhdlinifje eintrveten. UlS:
Dam wird jede gute hm:jm nach) Moqlichfeit beftrebt fein, ihre Wiahl:
aeitert ieder beffer unb veichlicher zu gejtalten und Defonders den Pilz-
gevichten thre erhipte -‘En]tnm]mnlﬂli JUIenDen.

Auch darj her nidht l'llLL]U-.'[I'I]lL bleiben, Dap Pilze moglichit frijd)
subeveitet und gegeffen werben follen. Ein Aujbewabhren und Aupwdvimen
ift Defonbers in den Dheigen Gommertagen 1hrex leichten Berderblichlett
weaen unbedingt au vermeiden. Deshald empfiehlt es jich, die Wiengen
nicht zu veichlich zu bHemefjen, damit {ie veftlos verzehrt und mcht nadyhex
weqgejchiittet werden miiffen. Dad wire eine unniie Bergeuoung. Wil
Spaven balt man Hausd, mit Lielem Tommdt man aus.’

Und fo boffen wir alle auf beffere Seiten, in Denen wiv aucd) unjeve
Nabhrunasbediirinifie wieder in der frither gewobhnien Weije beyriedigen
fonnen. WMochten bdiefe Setfen rvedht bald 1L.']‘J-.Hh.-., dbasd i|t Der mnigite
Wunfch Des Verfaffers {elbit.

1
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Subereitungsdvorichriften.

2Anmerfung.

Da die Pilze je nach Wrt und Standort, nad) der jewetligen Witterung
und ber Reit ded Ginjammelnd an Feucdhiigleitdgehalt jebr verjdhieden jind,
it e3 nicht moalich, iber die HBugabe von Viiifiafett aenaue Ungaben
ﬁlu machen. Wad dbaven notwendig ijt, it fid) ber Dev ;'_}ucu.mlunﬁ
[eicht ertennen.

Ebenio ift tn Den meiften Fdllen von einer genauen Gewtdyisangabe
abgefehent worden, dDa Dad jede Haudjrau nad) thren LVorrdten und Bes-
bitciniffent leicht felbjt bemefjen fann. 2o genaue 2Miengen angegeben
find, ift die Mablzeit fiiv vier Perjonen berechnet.

Die mit einem IV bezeichneten LVorjchrijten fnd etaene quﬁlmq
e {ibrigen find gefammelt, wo fich bad Guie gefunden hat, teils a
miindlicher Tiberlieferung, teild ausd gefdhriebenen und gedructen Vorjdjrifien.
Da lebtere vielfadh den aqefchriebenen Kochbiichern emgeflebt waven, 1t
mir eine genaue Qutellenangabe leiber nicht moglich. Patte ih gealnt,
dafy ich meine Kocdhoorfchwiften einmal der Offentlichlet fibergeben witrde,
jo batte 1h fitr genaue Cellenangabe gejorgt, da 5 nicht . memer
Abficht Liegt, dad geiftige Eigentum anberer fiiv eigene Erfindung aus-
Jugeben.

A. Dilzhuppen.

98, 1. Bu quten PBilzfuppen jollie man nuy bie bejferen Spetjepilze
perwenden, obwohl audy geringere Sorten braucdhbar jmd.
Pid. Pilze und 2 grofie Jwiebeln werden rein  qemwieqt, mit
Butter oder FFett in die *Pjanne gegeben, veichlich mit Wiebhl dibevjiveut
und mit ber ndtiaen Sorgfalt jchon bHellgelb gerdjtet. Hievauf brmgt man
jie mit et qemiinfchten Menge Lafjer oder Fletjdybriihe 3u geuer.  Su-
taten: Mobren, Gebien, Paftinalen, Suppengriin und Kartofjeln nad) BVelieben.
Nach bem Garmwerden duvch einen ztemlich wetten Duvdyjchlag tretben. Dor
bem Anvichten mit Gi und Rabm abquirlen, mit Saly und etwas
WNiustat mwiirzen.

FBun, Pilz-fodbud, 1
 BADISCHE
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W, 2. Bejjere Suppe mit Tomaten ufw. 1 Pd. feine Speifepilse
wie bet Nr. 1 mit Bwiebeln diinften, denen man aber 3—4 qroBe reife
Lomaten beigibf. Lehtere miiffen natiirlich mit gewieqt werden. Hievauf
mit Sartoffeln und Suppengriin weidhfochen, durdyfdhlagen und wie Jx. 1

angerichiet su ZTijch qeben.

W, 5. Guppe auf andeve Wrt. 1 Pid. feine Speifepilze mwerden
wie MNr. 1 zubereitet, aber ftatt mit anbderen Butaten mit zarten Schoten
von Juctererbjen in Der ndtigen Fliijfigleit weichaefocht. Suppengriin

Detgeben und wie NMr. 1 anvichten.

AS gutes Guppengriin gelten: Peterfilie, Laudh, Kerbel, fiifer fpani-

jcher Kerbel, Majoran und Thymian.

AB. 4, Suppe von Champignond mit Kalb3ds odber Schmweineleher.
1 B5d. Champignons, !/, Bid. Leber und 2 qrofe Smwicbeln mwerden rein

gewiegt, mit veichlich Mehl beftreut und gelb gediinjtet, mit Suppengriin aufqe-

tocht und wie MNv. 1 weiter behandelt. Bum Roften ober Diinften ift

Jutter oder Gdnfefett am geetgnetiten.

8. 9. Suppe von Pilzen mit Hirn. Feine Speifepilze (Ehampignons,
Niorcheln, Sleinpilze, Butteredhrling 2c.) werden wie Nr. 4 zubereitet, nur
nimmt man ftatt Qeber dasd gleidhe Quantum Hirn.

28, 6. Feingewiegte gqute Speifepilze wie bei Nv. 1 mit Fett,
Swiebeln und Mehl geld diinfien und wavm ftellen. Aud vorher 3u-
bereitetem Jtuvelteiqg einen Kuchen o ditnn auswalzen, DaB er zujaminet:
gelegt werden fann, die mapig exfaltete Pilymafferdarauibringen, Jujaminen:
Ichlagen und den Kuchen nochmald mit dem LWaltholz burcharbeiten. Darauf
lagt man den Teig fo lange troctnen, bi8 er fich wie jonftige Nubdeln
[chneiven [aft, und gibt ihn feingefchnitien in die Suppe.

8. 7. Gang junge zarte, nicht zu qroffe Eierboviftdhen mwerden in
Cuweiy gefaudht, in Semmelmehl ober Gried qewdlt und in Butter, der
man emige Jwiebeljcheiben beiqibt, jdhon gelb gerdjtet. Dann aibt man
jie al8 Cinlage in Suppe von Griinfern, Champignond, Tapiofa ufw.

2. 8, Feingewieate Speifepilze, Leber, Bmwiebel und Suppenariin
werden durch die Fleifchmajdyine getrieben, etwas Semmel und Weisen=
mehl nebjt €i dazugegeben und mit dem RKaffeelsffel fleine Stloge aug-
geftochen, die man in Salzwaffer weichfodht und ald Ginlage benutst.
Sur Suppe fann man dbie Kodhbriibe febr qut verwenden, die allerdings
nod) befjer with, menn man ftatt Salywaffer Fleifch: ober Knodhenbriihe
sum Garfodhen der Klofe verwendet,

BadenWiirttemberg
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. 9. AUuj die qgleiche Weife ftellt man audy Einlagen von Hirn,
falbfleijh vom Ropfe ober Hithnerfleifdh her, die audgezeichnet munoen.

. 10, Pilzjuppe mit Kevbelritben. 1 Pio. fene Pilze, 1 BiD.
Rerbelvitben und 2 qrofe Bwiebeln werden durch die Fletidhmajdhine ge-
trieben, rveichlich mit IMMebl dtberftreut uno in Feit gelb gediinftet, mit dDem
notigen LWaffer ober Fleifchbrithe angefest und mit Suppengriin qut mweid-
gefocht. Hierauf mit Habhm, €1, Salz oder Gewiiry abjziehen und verchlich
mit feinaejchnittenem Schnittlauch beftreut beth z3u Tajd geben.

9B, 11, Bilzjuppe mit Artijdoden. Feinjte Spetjepilze 1werden
retn gewiegf, mit Webl itberjtreut und m Feit {don gelb geviinjtet, dann
mit Fletichbrithe und Suppengriin aufgefodht und die fetngejdynittenen
Sruchtboben der rtifchocten bergeqgeben, die man gui weid)fochen [daft.
Bor dem Anvichten mit Rahm und Ei abzrehen und als Einlage Crexjtich
over Klofdien vermwenden. Sebhr feine Suppe.

8. 12, Kalbsbriefel und feine Spetjepilze werden fein gemwiegt und
mit Butter und HBwiebeln {chon qelb qediinjtet, nut Fletjchbrithe ober
Salawaffer qut aufaefocdht, feined Suppenqriin beigeqeben und vor Ddem
Jdurichten mit Nahm und Er abgejogen. Sehr geeignet fiir bejjere Tajel.

R, 13. Ginfadie Lilzjuppe mit Paftinalen. Gute Spetfepilze werden
tetn aerfleinert, mit Miehl, Bwiebeln und Fett qut qeldb qediinjtet, mt
pem notigen LWafjer oder Fletjdhbrithe angefest und 2—3 Jaujtgrope
Paftinalen nebjt einer Kartoffel und Suppengriin  beigegeben, weid)-
qefocht, bann durdhgejchlagen und vor dem nvichten mit Hahm und €
abgezogen.

95, 14. Gute Tijchjuppe. 1 Pid. qute Pilze und 1 P10, Kaviofreln
werden Tein aqemwteqt und mit Suppengriin tn dem ndtigen LWajjer weid)-
qefocht. Gine Jwiebel wird in BVutter mit etwas Diehljchwibe jchon gelb
qerdftef, einige Semmelwiivfel mitgediinfiet und bder Suppe beigegeben,
bie, mit feingefhnittenem Schnittlaud) beftreut, aujgetragen mwird.

B, 16, Cinfacdhe Suppe von Stetnptlzen. 1/, *Bio. frijche Sleins
pilze werden fein gemwiteat und in Salzwafier qut wedhgetodht. Hiervauf
orldpt man etwa 20 Gramm Butter, qibt emmen jtarfen ERlojfel voll
Mehl bei, nebft einer Bwicbel und 2 Yofjel [lemaejdynittene Semmelmwiiriel,
ditnitet die Maffe mit feinqefchnittener Peterfilie jchon gelb, wiivzt mit Piefjer,
Salz und Mustainuf nad) Bedarf ab und gibt die Mebhlidywibe in die
Bilzbriibe.

I, 16. Die gleidhe Suppe fann man nod) emjacher, nur muit
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geodmpiter SPeterfilie ober Bwiebel, wie aud) mit Semmelhviivfeln allein
suberetten.

W, 17. Die qgleiche Suppe wie Nr. 15 ichmectt noch beffer mit G
uno Habm abgezoqen,

W. 18, Guppe von Stempilzen mit Nudeln oder Reis. L 11D,
Steinpilze werden fein gewiegt, mit Butter, Wiehl und Bmwiebeln {dhon
aelb gediinjtef, in Fletjchbriihe ober Salywaijer aurgefocht, Judeln ober
heid, erjtere 30—40, [ehterer 60— 70 Gramm, hineingegeben und weid:
gefocht. Vor dem Anvidten mit G und Rabhm abziehen, mit Schnittlauch
over Peterfilie, Pieffer und Mustat wiirzen. |

2B, 19. Die gleiche Suppe fann man audh mit Einlagen von qe- |
viebenen Savtoffeln wie M. 18 Derftellen und obne Gi und Habm zu
Tijd) geben. ;

20. Guppe von Champignond. 200—300 Gramm otejes frijchen
Pilzes werden fein gewieat und in Butter und Sitronenjaft wetchgediinjtet.
Dann jdywist man 2 Loffel voll Mehl in Butter, glefit 2 Liter Fletich-
briihe hmzu und focht bie Pile davin qut mweidh. Dievauf quirlt man ausd
3 Eoottern und Rabhm eine {dhaumiqe Maffe und zieht die Suppe vor
pem nrichlen bamit ab. Gerditete Semmelwiiriel werden ald Einlage
geaeben.

21. Guppe von Ctodjdhywdmmden. Ginfache Art. Jyemmaejchnittene
Jwiebeln {chwist man in etwa 20 Gramm Butter qelb und gtbt 1/, S37d.
reingewiegte Stocichwdammden nebit dem notigen Waffer bingu, [dkt
alles weidhfodjen und 3ieht die Suppe mit einem Ginlauf von 1 Yofjel
Dtehl und etwad Rabhm qut ab. Wiicyt mit Beterjilie, Salz, Bfeffer
und Wiustat. |

A, 22, Die gleiche Suppe feiner. Die gleiche Dlenge Stodjchmamme: |
chen, feingewiegt, diinftet man in “thim mit veichlich Piehl und fein-
gejchmittener *Peterfilie fchtn geld und focht fie in Waffer ober oy letjch-
brithe. LVor dem nrichten quirlt man 2 Gier und 4 Zofrel Rabhm qut |
ourd) und zieht die Suppe damit ab, gibt Salz, ‘PBieffer und Mustat
nach Belieben hingu. Gerditete Semmel{djetben al3 Cinlage febr 3u
emptehlen.

W. 23. Pilzjuppe nad) Shildtrotenart. Sebr fein. 1 "B, feine
Speifepilze L""” orcheln, Champignonsd ober dergl.) treibt man mit 2 Swiebeln
und Y/, *Bio. Kalbjleijd) vom Kopf durd) die Fleijhmaichine, itberjtreut
ote Miajje gut mit Mehl und diinjtet fie in etwa 20 Gramm Butter
id)on gologelb. Dann (4§t -man fie untex Jugabe von Suppenqgriin in
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Tletfchbriibe oder Salywaffer garfochen, jdhmecdt mit dem notigen Gewiirs
ab und richtet itber Gt und Habm an.

B, 24, Die qgleiche Suppe fann man aud)y von allen andeven
WVilzen berjtellen, fie 1t aber dann nicht o Tein. Ebenjo fann man dazu
Rind- und Schweinefleifch odex iibriggeblicbene Fletjch- und Vratenvejte
bentuten und davaud eine jebr qute Suppe berjtellen. ucdy fann man

Bilze und Fletfch in Wiivfel jchnetden und gefrennt anbraten.
MW, 25. Cinbrennjuppe mit Gelbjdhwdammden. 1/, W0, Gelb:
imwammden, nicht alt, werden fein gemwiegt. 2—6 Lojfel voll t“ [ 1erden

mit Butter und Temmaejchabier “[*lul tiefaoldbraun aevojtet, i‘*-*t‘-ﬂﬂ i

Den ““I[I,Lll mn ”‘”‘1]-}7I oDer .ﬂ'ﬁ'ltl1'.l]|.'|'|:.lll_|L hhlLi,lﬂLLL”-{l]i und mit rem QL”,JL‘[ fier

Peterfilie 3u Tijch gebradht. A3 Emlage fann man gerojiete Semmel:
ichetben oder -wiirfel geben.
MW, 26. Teufeldjuppe. Sebr aut. 1/, Bid. junge zarvie Ysilze der

Totentrompete (Craterellus cornucopioides L.), dte befanntlid) eine graus
ihoarze Farbe Haben und fich fajt gang jdhwary focdhen, werden fein
gewvieat und n Waijfer oder Fletjchbrithe nebjt Suppengriin und Jmiebeln
qut weidhaefocht. Dann nimmt man 2 Eloffel braungerojtetes SWtehl,
| Erini’ﬁlﬁﬁ poll Kalbg-, Sihweine- oder Gefliiaelblut, vithet das Wiehl
pamit qlatl und gibt es Dder Em_'-rw bet. Al8 Einlage qibt man gerojtete
Semmelmdiciel und mwiivat dte Suppe nad) Gejchmad ab.

MW, 27. Die qleidie Suppe witd noch feiner, wenn die Pilze nebjt
Bwiebeln in gefhabtem, nad)y Gejdhmact gerduchertem CSped, mit Wiehl
bejtreut, jhon qeld gerdjtet und dDann weiter wie i Ny, 26 behanoell
IDETDeIL.

9. 28. Einlagen zu Pilz- und andeven Suppen. . junge Nilze,
faum nuBavoh, von allen epbaven "'Hi[avn (Bovifte, Bigeuner, Hing-
ober Schuppenpilz, Rozites coperata Pers., fleine Ghampignons, Miorcheln,
Eier- oder Gelbjchmwdmmchen ujmw.), oder a,;rl_mhm pou ermwachjenen nmun
Vilen, wie Champignon, Steinpils, Buttervhrling ufw., die aber nicht
avofier ald ein FinfmarfjtiicE und aud) nicht dicder fem Ddiivfen, tunnrn
benut werben. Aud 1 oder 2 gangen Giern, etwad Mild) und dem
ndticen Mehl macht man einen glatten Teig, derart, dap beim Emtaudjen
ber Pilze ztemlich viel Teiq an diefen hingen bleibt. Diefe emgetaudyten
Stitcfe qibt man fdnell in fiebended Fett, [apt fie goldgeld braten und
qibt fie Den Pilz ober anbderen Suppen als Cinlage bet.

29, Guppe von Gujtlingen. Hiergu eignen fich alle die jehonge:
rdubten Acten Diejes Vilzes. Die Pilze werden fein gewiegt und mit Salz

T
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und Suppengriin  weichgefocht, 1—2 2ofrel  Wlehl werden in eta |
20 ©Orvamm Butter mit Peterfilie gediinftet, der Suppe Dbeigegeben und
nod) eine Beitlang mitgefocht.

o0, ©uppe mit Morcheln und Graupen. 50—60 Gramm Graupen
werden mit Suppengriin in Wafjer weichgefodht und das dBaffer ab-
gejetht. 125—130 Gramm Mordjeln werden gut abgebriitht und bas
Waffer unbenubt weggegofien. Jiadhpem man die Pilze nodhmald mit
taltem 2Waffer abgejchmentt bat, gibt man fie mit den Grauven in

| Sletjchbrithe und [(aft fie nodymald /s Stunde langjam fochen. Mit G
| uno Hahm abziehen oder mit einer Einlage anrichien. |

sl. Cinfadie Mordelfuppe. Die abgebrithten Morcheln werden fein -'
gewtegt und in Butter langjam weidhgefdhmort. Pierauf mit dem nbtigen |

(e

Wajjer weidhaelodht und mit G und Rahm abgezogen. Mit Peterfilie, ;
Mustat ujw. nad) Gejhmact wiivien und iiber gerojteten Semmelwiivfeln |
anrtchten. |

A8, 32. Auj die gleiche Art habe i |hon Suppen von allen befjeren
Gpeifepilzen, felbjt von Gelbjdhymwammdyen, hevgeftellt. IMan macht fie mit
etwas Mehleinlauf, 3u dem man quie Ntilch oder {lifen Rabhm benukt, janmg.

03, Guppe von Nelfenfdhwindlingen. Nur die Yiite gany junger,
savter *Pilze wiegt man vedht fein, diinftet ite mit Butter, Swiebeln und
Diehl {dhon gelb, qibt das nbtiqe Wafjer mit etwad Peterfilie bei, 31eht
pte Suppe mit Gt und Rabhm ab und wiryt nady Gefdhmact,

. 34, Auf die gleiche Weife fann man aud) andere Speifepilze
gubereiten, die eine feine Suppe geben, wenn man griine Erbienjdjoten und
Wurzeltnollen, fowie Suppenariin im Wafjer abfodht, durdhjeiht und bdie
Briihe 3ur Suppe benubt, 3u ber man Gpinat, Stavotten, Kohlvabi, Riibchen,
Pajtinafen, etwas Wirjing, Mangold ujw. benupen fann, wodurcd) Die
Guppe nid)t allein woh{dymectenber, jondern auch) frditiger wird.

35, Guppe von Reizfern (einfad)). Die gereintgten und qut fein:
gewiegten Pilze focht man in dem notigen Salywaffer weid), madt einen
Einlauf aud Mehl und Mild) und richtet itber gerditeten Semmelhwiirfeln an.

2. 36. Die gleicdhie Suppe jehr fein. ‘2 Bio. Reizfer werben mit
Butter, Mehl und Bwiebeln fchin aelb gevdftet, in Fletjchbriihe odex Salz:
wajjer weid)gefocht und mit Gt und Rabhm abgezogen. Hat man ifbrig-
geblicbene Fletfchrefte, Jo Jehneidet man jie in erbienarofe Shidden, viftet
jie jchon gelb und qibt fie ber Suppe bei. o1t Ermangelung von Rejten

£

tann man auch) frijches Sletjd), jogar von ®efliigel benutzen, foll aber
moglihit Kopfiletich verwender,

b
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98, 37. Reizferfuppe mit Tomaten. Wird wie Nr. 36 zubereitet,
mir diinftet man 150—200 Gramm Tomatenmarf mit,

9. 38. Gemitjefuppen mit Pilzen. Hierzu eignen fid) alle guien
Speifepilze, von Denen man 200—260 Gramm fein wiegt und n Butter,
Mehl und Swiebeln jchon qeld voftet. BVon allexlei Gemiifen: MMohren,
Pajtinafen, Koblraben, Grbjen, BVohnen, Kartojreln, ©parael, Spinat uno
allexlei Suppengriin fodht man in genfigend LWaffer eine Briihe, treibt fe
durd) ein Sieb, qibt die Pilze hingu und apt alled nod 1_'_: Stunbe
auffochen, mwiirzt mit Saly und Mustat gut ab, qibt etwad MRabm mii
Giquirl und gerditeten Semmelbrijeln vor dem Unvichten hingu. Sehr Tetn.

39. SBilzjuppe mit Reid. !/, Pd. frijche Pilze (am bejten eignen fich
Diec Sorten, die im Kochen ihre weige Farbe behalten, 1wie Champignons,
Steinpilze, Buttervdhrlinge, Hingpilze ujw.) werden in TWaffer weid)gefocht
und durch ein Sieb getrieben. Jn der Brithe (Gt man 50—60 Gramm
Reid qarvquellen und jhmelzt mit Butier ab.

98, 40. Die qleihe Suppe wird aber bejjer, wenn man die Pilze
fetn mwiegt, mit Butter, Mehl und Jwiebeln gelb rojtet, mit dem notigen
Waffer, NReid und Suppengriin anfeht und garfochen lapt, NRor Ddem
Mnrichten mit i und Habhm abziehen.

90, 41. Gute Suppenfpoden focht man mit dem notigen AWafjex
ab. MNadydem fie !/, Stunde qefocht baben, gibt man *JUt'J—.':}:JI.r Gramm
qute Speifepilze nebjt Suppengriin bhinein und ligt alled werchfochen.
Die VBriihe wird durd) ein Sieb gefrieben und dann 111’[Eb|..1 jum Kodyen
gebracht, Jtun lapt man [angfam ®ried einlaufen, b13 die Suppe die
gewiinjchte Dicte bhat. Angerichiet wird Die Guppe mit ewmem Erquid,
i,:l;Et‘!'."lflEiE.ll Semmelbrdfeln und feingejdhnittenem Schmittlaud).

93, 42. Guiinfernfuppe mit Pilzen, WMan fodht auf die gewdhnliche
et eine Griinfernfuppe in JFleifchbrithe. Feinfte Spetjepilze wiegt man
fein, diinjtet fie 1n Dutter, Miehl und Bmwiebeln jchon qelb und qibt fie
sy Suppe, Die man vor Ddem “i*[nnd_]tmt mit einem &1 abguiclt und mit
veichlich PMustat witvyt oder mit Einlagen u Tijd) gibt.

9. 43. Auf die gleiche Weife tann man von frijcdhen griinen Erbjen,
reifen, trocfenen Grbfen ober BVohnen gquie Suppen herjtellen, Die man mi
Pifzen weichfocht. Sehr verbefjert wiurd die Suppe purd) feingejdynitiene
E‘EL’i]—fi}* pDexr E-d}inl’ﬂtﬁﬁffdwn die man wdbhrend dem Kochen beigibt.

Bilzfuppe auf Laufier Avt. '/, *Bid. gebacene ‘“ilawmen werden
mticljgtlm:ﬁt, durchaefchlagen und mut etwad ,}3114:1‘:*1' und Eifig nodymals
aufgefocht. Die notigen Pilze werden in Butter, Wehl und ; Swtebeln ge-
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diinjtet und ufammen mit den Pilaumen in v letjchbrithe ober Waffer
wetchgefocht,

A8, 45, ¥/ Bjd. gemifchte frifr:f;-: Bilze werden fein gemwieqt, mit {
Aiehl beftreut und in Butter, Gdnfe: oder Bratenfett mit Swiebeln qelb |
gepunjtet. Wian [dBt fie mit Suppenariin in dem notigen Waffer ober
ylefjchbrithe garfochen und zieht die Suppe mit Gi und Rabm ab.

. 46. Lilzjuppe von fraufer Gluce oder fetter Henne (Sparassis
ramosa). @ junger Pily witd in feine Stitcke zerlegt, jauber gemwaiden
und mut Ejjig iibevgoffen. Man (&Rt 1/, Stunbde ziehen, aieht den Gfftq
ab und {dhwentt die Pilze qut mit Wajfer durch, damit fein Eiftaqe-
jchmact guviictbleibt. (Der Ejfig fann wieder u anderen Speifen benubt
werden.) Lon Knodjen= oder Fleifchbrithe focht man eine ®rimfernjuppe,
aibt ote gerfleinerten Piljtiicte hinein und (ARt fte nicht au weid; fochen.
it Dem nofigen Gemwiivy abichmecten und mit &1 und Rabm abztehern.
Sieht pracdhtooll aud und ijt hodhwobhjhnectend. Man fann Ddie Suppe
fiiv Die feine Lafel aud) mit Einlagen (gevditeten Semmelwiivfeln, qebactenen
Bilzemlagen, Eierjtich ufw.) su Tiidh qeben.

7. Ghampignonjuppe, e Morfer oder mit “‘wr Sletichmajchine
werdent die jungen Pilze fein zerfleinert und etwasd Rmiebel beigeqeben, |
m Butter gelb gerdjtet und in Fleifchbrithe weichgefocht. BVor dem AUnrichten
mil &t und Jabm f.'lE-*,[t[]Lll |

A5, 48, Die 6 hmammn. tonnen aud in fleine Wiirjel qejchnitten,
it Swiebeln und Mehl in Butter -gediinjtet und damn in yletichbriibe
wetchaefocht werden. i 1‘*111 Dilzgejchmact hervortreten zu Iajjen, :31[11
man Dbeffer feine Suppenfrduter bei. Mit G und Rabm abzreben, mit
Salz und Nustat wiirzen.

28, 49, Sebr jdhmadhaft wird die gleiche Suppe audy mit Bigeunern,
Butterrohrlingen und Steinpilzen. Doch nimmt man am beften nur joldye
Pilze, die betm Kochen {dhon weify bleiben.

00, Cmnjacge Wejtricher Pilzfuppe. Man Focht irgend eine qute
Suppe, Kartoffel:, Gerjte:, Grbjen- oder Bobhnenfuppe wie gemwobhnlich,
jchnetdet quie Speifepilze in diinne [mu[n:f;e Streten und [aft fie in Der
Guppe gut weichlochen. Sehr qut eignen it brexzu Ehampignons, |
Sigeuner ufw. |

ol. Blutjuppe. Sehr gqut. Gute Speifepilze, einzelt ober in |
Njchung, werden in Butter, Mehl oder Swiebeln jchon gelb gedtinjtet und |
e Waffer ober Fleijhbriihe mit Suppengritn weichgefocht, Hievauf nimmi
man je nad) Wunjd) 3—4 Loffel voll Mehl, die man mit einer Taffe
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poll Edywemns-, Kalbs-, hinbsd: oder Gejlitgelblut und YBajjer zu einem
idmigen Emlauy vevriibet, Dieje Whjchung wued der Suppe betgegeben
und qut aufgefocdht. MNun qibt man 2—3 Lojfel quien Wen und nad
Gejchmad etnige Tropfen Efjig zu und wiivyt mut Biefjer, Jtelfen und
WNiusfat, Ganz befonderd woblidhmectend it etwad Wajoran. Sebr
ucrm11t1‘=" wird dDie Suppe durd) Bertgabe einiger gerodjteter Fletichotiriel
oDer Leberichnitten.

25, 92, Bilzjuppe, empach uno qut. n Wajfer oder Hle 11L11L11m.1
gibt man verchlid) Suppengriin und LWurselgemitje und fodht davin alsd
Gimlage hetd, Gries, Sago, Gritnfern odver Graupen. 1/, Lo,
man fein ober zerdritctt fie auf emnem Brett, wenn man fie nicht durdy
Die Fletjchmaichine tretben will, [apt fte i der Suppe weidhfochen und
\chmelst Dieje vor dem nvichten mit Butter ab.

MW, 0d. 1, PBio. thino:, Kalb- ovoder Scpwenefletid) tretbt man mit
emem qgleichen Quantum guter Pilze durcdhy die Fletjhmaichine, qibt bdie
Miajfe m eme Pianne, bejtreut fie muf Wiebl, gewitegter Jwiebel und etiwasd
Musfat und (Gt fie jhon aeld diinften. Davauf [GEt man die Mafje
mit dem ndtigen Wajjer, Suppengriin und Wurzelfrdutern weidhfodyen
und 3ieht die Suppe mit i und Rabm ab. Sehr fein.

5. 04, Mut die gletche Wetje fann man aud) von Geflitgel= odex
A5tiofletidh bochfemne Suppen berftellen, nur aqibt man ber lehteren emne
Mehlembrenne b,

8. 55, Cuppe von Pilzpulver. Fiiv jeden Teller Suppe redinet

man etnen Loffel voll BVilzpulver und einen Lojfel voll Weizenmebhl. Jn
pem udtigen IWajjer focht man feingewiegte Swiebeln, Peterfilie und
Gewiivy, Mebl und Palypulver werden mut Dhlch ober Laffer zu emnem
oitnuen  Einlauf glatt vervithrt und in die fochende Suppe gegeben, in
per man fie nod) eme AWetle gqut fochen [agt. Gang emjacdy, aber gut.

. 56, Man vofiet einen Lofiel voll Mehl und einen Loffel voll
Bilzgpulver mit Swiebeln, Veterfilie und Gewdlivy in Fett leidht qeld und
aibt e3 mn bad notige Waijer. FHiiv jede Lerfon vechnet man je einen Liffel
voll Mtehl und Pilzpulver. Die Suppe wird mit gerdjteten Semmelbrojeln
abgejchmelzt und mit Gt und RHabm abgezogen.

W, 57. Man voftet fir 4 Perfonen 4 Lofjel voll Mehl und
ebenjovtel Pilymehl, veibt zwei qefochte Savtoffeln, [ait fie mit dDem
Weehl tin dem notigem Wafjer fochen, zieht die Suppe mit € und Rahm
ab und {chmelzt wenn ndtig nodh) nach.
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. 58. Nt Pilzpulver fann man alle Suppen, Soffen und Gemiife
verbefjern und woblidymedend macdien, bejonberd, wenn e3 mit etwasd
Miehl vermijcht und qerdjtet 1wird.

99, Pilzjuppe von Champignond oder Morcheln. Ein Loffel voll
Mehl wird i 50 Gramm Butter gelbgerditet und mit 2 Liter Fleifch-
brithe aujgefocht. Snzpwijdhen jhmort man 1 Pjo. in Scheiben gejdnittene
Pilze qut weid), gibt fie der Suppe 3u und zieht mit 2 Eigelb ab.

2. 60. Bilzjuppe auf andeve Avt. Dlan zerftopt im Miorjer 1 TiD. feine
Pilze, vojtet fie in Butter und SBwiebeln {dhon gelb, feht fie mit Fleifch-
brithe an und fodht fte gut weid). Ctwas feingewiegte Peterjilie beigeben.
Jtun verrithrt man mit Milc) oder Wajjer 2 Loffel voll Mebl, [aht den
Gmlauj mitfodhen, gibt Saly und Gewiivy nady Bebarf bingu, Gkt die
Suppe etwad abfithlen und qibt dann eine Taffe wvervquirlten fauren
Habm und 1 Et hinein.

A6, 61, Dian fann dte *Pilze aud) mn Wiirfel jdhnetden, weichfoden,
pent Einlauf hinzugeben und die Guppe beim Anridhten mit Ei und Rabm
abzteben.

W. 62, Gtatt faurem Rabhm fann fitv jamtliche Pilzfuppen aud
{itfger genommen werden, der von vielen im Gefdhmac vorgesogen wird.

63. Champignonjuppe. !/, Bid. Champingond {cdhneidet man in
Wiirfel und focht fie w Fletjchbriihe weid)y. Gleichzeitiaq fchlaat man vor-
fichtig 4 oder 5 Eier in f{iedendes Salzwafier, die man, wenn fie Hart:
gefocht jnd, mit dem Sdjaumldffel beraushebt und der Suppe beiqibt.
Gemwiivy nad) Gejdhmad, bejonders Mustat, zugeben und mit gevditeten
Semmelwiirfeln abjdymelzen.

2, 64, bilzjuppe mit Cierfloden. Man wiegt die notige WMenge
Pilze fetn und focht fie m Fleijdhbrithe mit Bwiebeln, Suppengriin und
Wurgeln weid), 4 ¥ofjel voll Mehl und 4 Gier quitlt man qut durch
und [dgt den Cinlauf vorfidhtig in die Suppe rinnen. Sobald bie
Mafje gevonnen ift, anvidhten und mit dem nbtigen Gewiivy abjchmecken.

2. 65, Wer jparen will, fann die Suppe audh mit einem Gi,
4—5 Yojfel voll Wehl und etwas Mild) Herfiellen.

66. Zrijfeljuppe. 1 51d. ZLriifreln werben fein gemwieaf, in Butter
mit Salz, Pleffer und ‘Peterfilie qediinftet. Hievauf fest man 2 Liter
tocjendes Wafjer zu, gibt 3 Loffel boll geviebene Semmel ber und iRt
pie Suppe !/, Stunde fodjen. Dann 3ieht man fie mit einem Gigelb ab.

2. 67. Suppe von Nelfenjchmwindlingen (Marasmius caryophylleus).
Die Jelfenfdywindlinge werden breiartig im Morfer zerfleinert oder auf

b
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einem Brett zerjtampft, mit etwad Ejfig diberaoffen und in Kartofiel:,
Gemiije- oder anderen Suppen mitqefodht.

5. 68. Am feinften wird die Suppe, wenn man mit den Pilsen
eme grope Jwiebel zerjtampft, die Majfe in Butter hon gelb Diinjtet
und mit Waffer ober Fleijd)briihe anfest. Man qibt Suppenqriin,
I—2 Kartojreln, Midhren, etwad Spinat, 2—3 Sdhwarz- ober Hafer:
wurieln uno Blumenfohl bet, [dpt alled qut weidhfoden und treibt Ddie
Suppe ourd) em Sieb. Vor dem Anvichten einen LHffel quten Wein
beigeben, mit Gt und Rabm abquivlen und veidhlich mi reingeidnittenem
Sdymittlaudy beftveuen.

A5, 69. Guppe von eiférmigen Tintlingen (Coprinus ovatus
oochaeff“). Diefer Pilz qibt eine bochietne Guppe, darf aber nur be:
nubt werden, jolange der Hut noch gefchlofjen ijt und beim Serjdyneiben
teme fjchmwarzen Frudtfovper und Lamellen zeigt. Die qut gereinigten
‘Bilze werden, wie bei Nr. 68, mit Bwiebeln zerftampft, mit Mebl vetchlich
uberjtreut und m Vutter jdhon gelb gediinftet. Dann (Gt man fie in
Wafjer ober Fletjchbriihe Ffoden, qibt Peterfilie, Rerbel und etwas
(&Sdragon 3u, die man in ein BViindel bindet und nachher heraushebt.
Sulegt wiirgt man mit Nelfen und NMusfat und stebt mit SHabm und
&1 ab. Al Einlage gibt man Nudelftreifen oder Viannfudhen bei. it
legterer falt, o [dpt man ihn nod) fury in Der Guppe mitfochen, obne
thn allzu wetdh) werden 3u lafien.

W, 70. Man fann diefen Pilz aud) in Streifen jdhneiden. und an-
peren Guppen zufesen. Nody befjer wird der Gefdhmact, wenn man ibn
mtt Wiehl, Butter und Jwiebeln diinjtet und dann exjt in die Suppe gibt,
Gut aubeveitet fchmedt ex ebenjo fem wie Champignons. Sn gletcher
“‘"ﬂu[}t I{Ilk“l uurfj Die qut ’|t‘h]IILrit]11“!E.‘H a._dtlu‘:m 1]1‘111111#. I,j“ I!!i!i!]'ll‘a |n11ul+
lanus Schaeff) juzubeveiten. Beide Uvten follen aber nur ganz frijdh
aebraucdht werben.

Anmerfung. OGute Suppenpilze find: Morvdieln, Totentrom-
pete  (auc) getvoctnet), Stodjdmwdimmden, Runzelihiippling (Sigeuner),
Retzter, Gelbjdhrwamm (Lfifferling), Champiquon, Jtelfenfchoindling, Stein-
pilz, Dregenlippe, Biegenbart, gelbe SKratevelle, Saftling, Tridhterpfiffer-
ling, Marvonenrihrling, DButterrohrling ujw.

B. Pilzgemiife.

st allgemetnen fann man fiiv 4 Perjonen 800 big 1000 Giramm
frijche Pilze vechnen und muf je nach den einzelinen Gerichten und Ll

L
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arfent Die eyettmenge um 5—10 Gramm exhohen. E3 ift nich unbedingl
notg, Butter zu nehmen, Gdnfefett, Mifchiett von Butter, Rinds- und
Schwetnefett, BVratenfett ufw. fdnnen ebenfoqut vevwendet werben, Lefon-
verd wenn reichlic) Gewiivge, Jwiebeln und Gewitvyfrduter Vermendung
finden.

W, 1. Cumfadjes Pilzgemitfe. Die qervajchenen mund in Scheiben
gejchmittenen Pilze werden obhne Waijfer angefesit und in Fett fhon duvch:
geotinjtet, Jtur wenn die Pilze bet ju trocfener AMWitterung gewachien und
gejammelt {ind, gibt man einige 26fel voll Wafjer bei. Mit Mehl {iber-
[tauben, mit Gewiiry und Saly abjdymecten und feingeidnittene Peter-
jilie aufjtreuen. Sollten dbie Pilze suviel Saft Haben, fa qret man diefen
ab und vermwendet ihn 3u Suppen, Sojen ujw. Sebr qut wirb dasd
Memiile, wenn man dad Mehl mit etwasd gewtegter Hwiebel in et
oiinjtet, mit einigen Loffeln voll Rabhm diinn vervithret und vor dem An-
vichten in die Pilze mijcht.

2. Emfaches *“H{[wrér[;r. Jtachdem Die Pilze qut gewajdhen und
aur emem Sieb abgetropft {ind, jchnetvet man fie i Streifen und [Gft
jie i Fletjch="ober SKnochenbrithe, besw. Salzmwaffer mit Suppenariin
weihfochen.  Dann mijcht man o viel geviebene Semmel davunter, bis
vas Gemitfe dic genuq ift, und vichtet mit feingewiteater Veterfilie an.

W. 3. Das gleiche Gericht fann man audy, jtatt mit Semmelmehl,
mit in Bmwiebeln mi‘rtm]iclw Ntehljchwige berjtellen, die man mit auf
tochen [aBt. ucdh) fann man 1—2 geriebene farvtoffeln daruntermijchen.

8. 4, Gutes Pilzgericht. Junge Parajol- oder Habichtspilze ohne
Stiel jdhneidet man in diinne Scheibchen, wdfdht fie und (4t fie auf
etem Sieb vollftindig abtropfen. Hievauf beftveut man die Vilze mit
Saly, femngerwiegter Jwiebel, etwad Rfeffer und Peterfilie und diinjtet
e m Fett langfam weid). Hievauf madht man von 1—2 Loffeln voll
Diepl, etwas Rahm, Mildh ober Waffer einen alatten Einlauf, vitbhrt ihn
unter die ‘Bilze und (@t nod) einigemale auffoden. Nady Bejchymack
wirgt man mit Ejjig, Kapern und Musfat, die man vorber zujammen
focht und betm Anvichten dem Gemiife beigibt.

A, 5, Die gleiche Speife wird nod) feiner mit qff-'[ [agener faurer 5
SoBe, ju der man die Pilze 111i-c pben ‘“H“m]'h"i' Einige Yofrel voll Ejjig i
werven nut Wuld), 3 Loffel voll Mebl, 2 Eiern und etwad {ithem Rabhm
,Efim“f pevritbrf, 1 emey ﬂﬂﬂﬂ.u[[f auf das heuer 5‘{1'|in,1¢ 1no ‘||J [ange
mit 0em Sd)aumbejen gepeiticht, bid bie Sofe gelinde foht. Dann ab- '
nehmen, feingefchnittenen Scnittlaudh) jzufetsen, die Vilse beigeben und
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anvichten. Bei diefer Sofe [agt man die YPeterfilie gany weg, fann aber
einen Loffel voll Kapern mitfochen.

90, 6. Gute Pilaipeife, 3u dex fich Liefenellerlinge, Pilaumenvdplinge,
alle Mobrlinge, fefte Tdaublinage, Laubporlinge und Ritterlinge eranen.
NMian [axt die WVilze nach dem TWafchen qut abtropfen und n Butter mit
reingemieqter Swiebel. weidhdiinjten. Dazu berettet man folgende Sope:
Einweniq Butter wird mit emntgen Loffeln voll Wiehl goldgelb gevdjtet,
mit Waffer und eintgen Tropfen Ejfig zu einem Emlauf vervriibrt, mit
Weterfilie, Musfat und Pfeffer gewiivst und unter die Pilze gegeben, Dann
anvichten und Hei 3u Ttjch qeben. Aer dad Gericht jehr qut haben mill,
Tk‘ih[-f'{lliﬂﬂ Eier gany fein (die man am bejien jchon am Tage vorbey
tocht), mufcht die aletche Majje gerdijtete Semmelbrojel dDarunter und mijdt
oie Majfe beim Unvidhten unter die Pilze. Soll aber die Speije (chon
audfeben, o mwieqt man dad Gelbe und Weige dDer Erer getvennt, jtveut
fie oben auf das Gemiife und garntert mit Scnittlaud) und *Peterjilie.

7. @infaches Vilzgemiije. Die gewajchenen, in Schetben gejchnittenen
TWilze werden mit ©aly beftreut und mit Ejjig iibergofjen. Jtachvem jie
qut burchzogen find, giefit man bden Ejjig ab und dinjtef jie m HButier
und Bwiebeln weid). Dann [t man jie mit emer Miehljchivie, etiwasd
Bieffer, Salz, Pustat und Veterfilie nod) etwasd ziehen und gibt nady
Belieben etwad Ejjig oder Jifvonenjajt hinem.

8., Rilze mit jaurer Sabne. Die in Sdjetben gejchnittenen Pilze
pitnftet man mit Bwiebel, FFett und Wlehl qui wetd) uno gibt vor dem
Mnrichten eine Tajje faure Sabne und das notige Gewiiry bhinewn. 3o
nad) Gefchmact einen Loffel voll Ejjig.

8. 9. Ganz feingewieaten Spedt, Thymian, Mustat, Vielfen, Piefier
und reichlich Veterfilie [aht man {dhwad) gelb rojten, gibt die “L:[hm}mt_«.d
pber =jcheiben Dinein, qiept nad) BVedar] LWajjer oder Fletjdhbrithe mit dem
ndtigen Salz bei und fodht die Pilze langjam qut weid). LVor bem Anrichten
rithrt man feingeriebene Kartoffeln und Semmelmehl davan und [apt nod)
etivas 3iehen.

10. Gediinftete Pilze mit Wein. Die feingejcdhnittenen Pilze werden

S i etgenen Saft mit den ndtigen Sutaten an Griin und Gewiirzen weid)-
’ gefocht. Hievauf gieit man den Saft ab und diinjtet die Pilze n el
mit Smwiebeln qut nady, qibt ein Glad Wein davan und verdict das Gemiije

mit geriebenen Eemmelbrifeln.
1 2. 11. Gute Speifepilze At man in LWaffer abfodjen uno im
Sieb abtvopfen. Die Britbe fann zu Suppen ujmw. verwendet mwerden.
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Drevauf diinftet man die Pilze in reichlich Fett, Bwiebeln und Mehl qut
durc), gibt nad) Gefhmact Gemwiivy und Gritn Hei und vichiet {iber einem
mit 4—5 %m[n Habhm gerquiclten Gi an.

6. 12. Die gleiche Speife fann man auch, Jtatt mit etnem Ciquixl,
mit brauner Mehljchwite und jaurem Rabhm anvichten und mit Effiq fduren.

1. 13. Pilzgemitje febr jchnell 3u bereiten. Die Pilze werden
aejchabt, jauber gewafchen, gut abgetrocnet, in Streifen gefdhnitten und
in eine Pfanne mit Fett und retnge{chnittener Bmwiebel geqeben. Man
jtreut reichlich Mebl daviiber und [Gft die Pilze im etgenen Safte gar:
diinften.  Gewiiry nad) Gefdhmacd, Hiersu Onnen alle Spetjepilze ver-
endet mu‘ien. .

. 14, Da3 gleiche Gemiife Fann man audy mit Gifiq auer maden,
rmme“*Uhh[unhullm Erbien- und Bohnenmeh! dazu vevwenden. Biiffexlinge,
"-ZM[}IIHL].I[HL"I,!., *hmhw;ufuftt ujw. eignen fjich febr gut.

W, 15, Pilzgericht von fahlen Krdmplingen. Die fahlen Sramplinge
(Paxillus i]li'u:lut.uﬂ} |hnetdet man i gang feine Gtreifchen wund leqt fte
eime Stunde in Effig. Dann den Gijiq abaieen und bdie Bilze, ohne fie
nacdpzumajchen, tm eigenen Sajte gardiinjten laffen. Yievauf madht man
aus 4—>5 Loffeln voll Mehl, 20 Gramm Fett, Bwiebeln und Gemwiiry eine
braune Einbrenne, bie man qut mit Habm ober Mildh) verriihrt und mit
Dent Pilzen noch) einige Minuten ziehen LaBt.

2. 16. Saure Pilze. Die Pilze werden wie bei Nr. 15 zubereitet
und geoiinjtet. Hievauf roftet man Miehl obhne Fett ttefbraun, zerciibrt e3
mit otinnem Hahm ober Mild) 3u einem Ginlauf und atbt dDiefen Dben
Pilgen 3u, die man nod) einige Minuten damit auffochen [agt. Bwiebel:
Ichetben und Semmelbrofel werden in ett jchon gelb gervditet, die Siebel:
|chetben herauSgenommen und der Speije betgemengt. Mt Gewiiry und
‘Peterjilte abjchmeden und nacd) Belieben noch Gijig sugeben.

W. 17. Die gleihe Speife wird fehr qut, wemn man jtait yett
00—40 OGramm NRducdherfpect in feine Wiirfel {chneidet und mit etnigen
Yotbeeren oder Wadjolberbeeven rviftet. Beibes sujammen  macht die
Spetje nodh wohlichmectender.

C. Pilze mit Beilagen.

. 1. Kalbjleifch mit Pilzen. 1 Pibd. Salbiletjch wird wie gewdhnlich
gebraten, eme gufe Sofe mit Brotrinden, Tomaten, Mihren, Siwiebelu
und Sellerie hergeftellt, um dasd Sletich darim weidhtochen zu Laffen. Dievauf
leiht man die Sofe ab, qibt dad gewiinjchte Quantum letngewieqter Pilze
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hinauw und [GBt fie qut weicdhfieden. BVor dem Anrichien nunmmt man Die
Pilze herausd, tut fie in eine Pfaune, fiberftreut fie reichlich mit Mehl und
[Gft fie etwad eindiden. Nad) BVeigabe von etwasd geriebener Semmel
vichtet man an.

1, 2. Dasjelbe Gericht auf anvere rvt. Dad Kalbiletjch wird
Stretfdhen gefchnitten und die gleichjalld feingejdynittenen Pilze (Ehampignons,
Morchelnujw.) hingugeqeben. NutMiehlitberitduben, feingejdhnittene Swiebeln,
Riefrer, Mustat, NMelfen und qeriebene Semmel beigeben und alled langjam
ichon qelb voften lafien. Dann qibt man etiwasd Lafjer oder Fletjchbriibhe
hingu und [Gt die Spetje qut weidydiinften. Bor dem Unrichten (dhlagt
man 2 Eier in die fodjende Mafie und [GRt fie darin hart gerinnen.
Bratfactoffeln, Mobren, Grbjen, BVohnen ujw. find qute Betjpetjen.

M. 3. Gute Gpeifepilze und Pajtinafen. Gute Speifepilze werden
rein qefchnitten und in Wajjer abgefocht. Die Brithe fann Fu anderen
Spetfen verwendet mwerden. Die Pilze ditnjtet man nad) dem Abtropien
i svett mit Wiehl, Bwiebeln, Gewdiry und Griin nach Gejdhmac uno BVedary
ichon qelb. lnterdeffen fdhneivet man Pajtinafen i diinne Stretjen odex
Scheiben, qibt etwad Efjig dariiber und [GRt fie eine halbe Stunde 3iehen.
JNadhpem man den Ejfiq abgeagofjen bat, diinjtet man die Pajtinafen n
etwad Fletfcdhbrithe wetdh, quivlt 1 G, 3 Uoffel Habm und 1 Lijfel
Mebl qut durch und mifcht fre unter die abgetiihlie Spetje. BVeide Gerichte
werden Jobann etnjeln und vedht he zu Tijch qeqeben.

98, 4. Pilze auf andere Art mit anderen Beigaben. Die feinge-
jnittenen Pilze werden n

vett mif veichlich Diehl und feingemwiegier
Swiebel fchon qelb gerdjtet. 1 €i, 4—5 Lojfel Hahm und 7, Lojjel Wiehl
werden qut verquirlt und vor dem Vnvichten mit Gewiiry und Grin
betqeqeben. Dann qibt man die Pilze ald Beigabe zu Erbien, Koblraben,
Bohnen, Matvitben, Blumenfohl, Schwarzwurzeln oder braunen, jauren
favtoffeln au ZTijdy.

9. 5. Kalbsbruft mit Pilzen qefitlt. 3 grofe Bwiebeln, feingewiegte
Peterjilie und dad notige Gemwiliry werden mit '/, Bo. Champignons,
Steinpilzen oder Morcheln, die man ebenfalld in Getreiveforngrope gemwieqt
bat, in Fett und Mehl {chon qeld gediinftet, Dann vom Feuer genonumen,
und mit 1 @i und Semmelbrdjeln zu einer dicen {Farce vermengt. Dieje
iille ¢ibt man in die aufgefchnittene Kalbsbrujt, ndbht fie qut zu und
brit fie wie gemwobnlid). Mt emer fraftigen SoRe ju Lijd) geben.

5. 6. Schmweine- odber Kalbsrippchen (Roteletis) mit Pilzen. Sauber
agepuste SPilze werben ungewajchen auf einem BVrett zerdriickt, mit etrwasd
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Gries oder Semmelmehl und dem nodtigen Gewiiry vermenat., Jtun taudt
man blt [*.HEi]illLft. i [_1]-].“?11_].- I"Fl‘llj,l ]'11 i Der L[lw,lllll.‘lfh ]t]1 herum und
brdt jie wie gewobnlich. Mt Champignond oder Stenpilzen febr feun. |

9. 7. OGefiillte Schnibel, Die Schnifel werben aujgejdhnitten, mit
ver qletchen Maffe wie m v, 5 qefiillt und qut zugendht. Dann waljl
man fte in Semmelmehl oder in der gleidhen LPilzmajfe wre m Jr. 6 und
brit fie wie gewdhnlich.

M, 8. RKalb3- oder Sdyweinevippchen mit Pilzen auf eme andere
Act, Die Rippchen werden wie gewdhnlich gebraten, mit Piejrer, Mustat,
Nelfen, Jwiebeln, Thymian und BVafilifum bejtreut. Feingewiegte quie
Gpetfepilze werden ebenfalld in die Pjanne gegeben und mit dem gletcdhen
Gewiiry Dbeftreut. Man [dht alled zujammen dampien und zuleht noch
mit etwad Wajjer over Flerjdhbrithe lanagjam zteben.

9. Ragout von Kalbdhirn mit Pilzen. Das Hien wied enthauiet
und i LWajjer mit Bwiebeln, Dtelfen, :nI,a, Biefrer und etwasd Eijig
:wifizqrnr}{t_}t. L Elofrel voll Nehl wird in Butter gejcywoilyt, mit emigen
Sdjeiben Bitvone und Y, Glad Wein perviihrt. Dann qibt man das
Hirn hinein und (@it nodymals alled aujfodjen. 17/, *Bid. gute Pilze diinjtet
man auj die Dbefannte vt jdhon gelb und qibt {ie dDarunter. Lor dem
Mnvichten quixlt man dad Ragout mit E1 und Ralhm ab.

10. JHagout von Hirn auf andere Art und bejjer. Das ent:
hautete Hitn wird in Semmelmebl mit etwad Salz, Pusfat und Piefrer
gewdlzt und in Fett qebacden. Feine Spetfepilze (bejonderd jind Stemn:
pilze qeetgnet) werden in Sdjeiben qgejchnitten, n Miehl, Hwiebeln und
Butter qologelb gediinftet und auj vad weidhaebaclene Hirn gegeben, mut
pem man fie noch eine FBeile ziehen lapt. 2 Gler verquirlt man mit

voffeln Rabhm und qibt fie {iber die Speije, dDie man nod) auj dem
veuer [aBt, bid8 das Gi geronnen ift. Dann fiberjireut man fie beim 2n-
vichten mit feingewteqgter *Peferfilie und veicht fie mit emmer Hifronenjope
Savtoffeltldpen, qgerditeten Rartojfeln obder dergl.

W, 11. Gulajdh mit Steinpilzen. 1 Pid. magered RNindfletjch (vom
Dalje) wird in jdhmale Streifen ﬁf]’r[ni.‘lm pazu qibt man das gleiche
Ctantum  zerjchnittener Steinpilze mit Swiebeln, MMusfaf, Peterjilie und
etwas Pieffer, mengt alled qut durd) und [GEt ed3 n Fett und Mehl
[angjam qelb diinjten und weich fdhmoren. Nad)y Gejchmac wiivzen mit
Paprifa. Dad Gulajd) wird zu Bratfartoffeln, Knodeln, Heis, Jtudeln
ujiw. over aud) zu Gemiijen gereicht.

. 12, Gulajch mit Sofe qefocdht. Dad in Streifen gejdhnittene
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Sletfch wird . reicdhlich Mehl und Hwiebeln {dhon gelb gebraten und
bazu mit Widhren, Brotrinden, Fwiebeln, Tomaten ujw. eine qute Sofpe
gemacht, die man am beften mit Fletjchbriihe auifodht. Die Sofe wird ab-

gefeibt unb, nadhdbem man bdie wie {iblich gediinjteten Pilze hineingegeben
[ hat, mit einem Loffel voll Rahm qgebunden. Pieffer, Laprifa, Ejjig ober
IBein nadh) Gejdhmact beigeben.

38, 13. Die gletdhe Spetfe mut Palzen fann man aud) aus Kalb-
oper Schenefletjch berjtellen. Ber leterem nimmt man zum Gelbrojien
Ded Fleifched und der Bilze etwad in Wiirfel gejdhnittenen Sped. Dazu
pie gleiche Sofe e bet Y. 12.

I, 14, Salbsbriefel mit Vilzen (bejonderds gut Champignons, Mior-
cheln ujmw.). Dad Kalbsbriefel wird mit dem nodifigen Gewiivy, bejonders
Mustat, weidhgefodht. Dann rvithrt man aud Mild) und Viehl einen
alatten Ginlauf, qibt ibn in die Brithe und lait thn gqut durdhfodhen:
Dann verrithet man 2 Eter mit einer Tajfe Habhm, qibt jie ebenfalls in
pie Brithe und {dhmedt nmt 1 —2 Xojfeln Wen ab.  Die Pulze bevertet
man in der belannten LWeije vor und qibt fie, nadypem fie m LWaffex
oder Fletjchbrithe mit den notigen Suppenfrdutern weidgelocht {ind, dem
Briejel Det.

MW, 15, Andere Pilzjpeife. Gute Speifepilze werden fein zerklei-
wert, je feiner Defto Deffer, und mit Salz, Pfeffer und Nustat vermijcht.
2—3 tn NMilch geweichte Semmel driictt man gut aud und mijcht fre gleid)-
talld bavunter. Dann belegt man eine Pianne mit Specdmiirieln oder jyett
und feingemwieater Jwiebel, gibt die Majfe hinein und [ERt fie gut weid
dlinften. RKleine Perlywiebeln und Kapern beigemengt jchmeclen bejjex
ald andere HBwiebeln.

W, 16. Gefiillte Rouladen. Man beftreicht die Rouladenjdhetben mit
per in v, 15 angegebenen Maffe aud Semmeln und Lilzen moalidhit vick,
gibt feingewiegte Sardellen davauj, vollf und binbet {ie, legt fie in eine
Bianne mit Fett und [dit alled qut {dhmoven. Hum Sdluf nody einige
Kapern Dbeigeben und alled mit Dehl diberjtduben. Ehwas Sitvonenjafjt
pDer e, vor dem Unrichten bergegeben, verjenert den Gejcdhymad.

W, 17, NRindfleijch mit Pilzen. Ein diinned Stitd Rinofletfd),
nicht dicter ald ein Mefferviicten, witd in eine Pfanne mif Fett geleqt
und mit Bwiebeln und Gewiivy bejiveut. 1 Pid. feine Spetjepilze werden
gewieat, mit Semmelmehl vermifcht und gleidhmdpig auj den Fletjd)boden
vertetlt. Man laht alled qut braten, qibt dann etwasd Wajjer und 4 Lojfel
LWein hingu und dectt die Planne ju, bid die Flitjfiglert verbraten 1jt. Dann

e, PilaFfochbud, 9

T

BADISCHE

s LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



m Lo ™t

— 18 — i

verquitlt man 3—4 Cier mit 3—4 Loffeln Rahm, 3—4 Teelbifeln Kapern
oder fetngefdhnittenen Perlzmwivbeln ober 2—3 feingewiegten Triiffeln
und 2 Yoffeln Mehl. Die glatt verviihrie Maffe qibt man auf die Speife
und [dBt fie in Der WVianne {chon bart bacen. Dann nimmt man den
Braten vorfichtig heraud und qibt ihn auf einer flachen Sdiifiel, mit
Peterfilie garniert, hei zu Tifch.

A8, 18. Wian fann dad Fleifch auch, in der qleichen vt vorbereitet,
vollen, feft mit einem Faben ujammenbinden und ald Rollbraten behandeln.
Dann bletben aber bdie Eier ufw. weq.

2. 19. Yeber mit Pilzen. CEtwa 1 Pid. qute Pilze in Streifen
|netden und mit dem gleichen Quantum erfdnittener Leber in eine r
‘Pranne mit Fett geben, mit Mehl, feingewiegter Bwiebel und Gemwiirz '
liberfiveuen, 1—2 ¥offel TWein Ddazugeben und langfam weid)ichmoren
lajfen. Ju faft allen Gemiifen pafiend.

R, 20. Auj andere Art. Die Leber mit den Lilzen wie in Nr. 19
jchmoven, Y/, Liter Waffer oder Fleifchbrithe Fugiefen und qut aujfochen
laffen. LBor dem Unvidhten mit etwad Rahm, Mehl und Eigelb édmiq
machen.

1. Pammelflerfch) mit Pilzen. Jn einer Kafferolle wird in Fett
etwas Wiehl gebrdunt. 1 Pid. Hammelfleifd) und ebenjoviel in Streifen
serjchnittene Pilze Dineingeben und mit Pieffer, Salz, Mustat, einigen
Lorbeeren oder Wadjolderbeeren iiberffveuen und [langfam bdad nitige
LWafjer over Fleijchbriihe beigeben und weidfodhen laffen. AB Gemwiirz
gibt man 1 Biindel Thymian, Esdragon, Peterfilie, Bwiebeln, Mbhren
und Gellerie bet. Man fann alled gufammen zu Tifd) geben ober Fleifch
und Sofe gefondert veichen. Eignet fich ald Beigabe zu allen Gemiifen.

2. 22. Gute Pilzjpeife, fdmell Bersuftellen. Feingefchnittene
Pilge werden mit Fett, Jwiebeln und Gewiivy in die Pianne qegeben, mit
Dtehl fiberjtreut und o lange jdhwad) gedbdmpft, bis die Pilze qut weidh
jind.  Prevauf fchlagt man einige gequirlte Gier dardber, [Gft e bart
werden und gibt die Speife fofort ju Tifdh. Gtwad feingewieate Peter-
jilie ober Sdnittlaudh) davauf ftreuen.

AW. 23, Hacbraten von Leber mit Pilzen. Die Leber wird mit dem
doppelten Quantum Pilzen (Piifferlinge ober dergl.), nebjt Swiebeln, Suppen:
griin, Gewiiry und 2—3 Gemmeln durd) die Fletjchmafdhine getrichen,
mit dem notigen Mehl und Giern zu einem feften Teig geformt und in
der Pianne wie Hadbraten gebraten. Kann mit oder ohne Soffe gereicht
werden. Schmectt fehr gut ju Salat und Bratfartoffeln.

b
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98, 24. Die qleiche Mijdhung fann man aud) diinn i emer Pjanne
braten, mit Giquirl {tberaiefien, Hart bacen lafjen und danm ju Lijd geben,

9. 25. uch fann man aud der gleichen Mifchung Knddel formen
ober mit dem LBfFel ausitechen, in Salzwaffer garfochen und mit gerojtetem
Spect und Semmelbrofeln gut abjdhmelzen. Salat und gebratene Kartofteln
fchmecten febr fein Daju.

98, 26. Ginen etwad feften Gierfuchenteig qibt man mit veichlich
Fett in bie Pfanne. Ausd einer Mujdjung von Qeber und Pilzen, wie n
Ny. 23, formt man mehreve diinne Fladen (micht dicler al3 ein Wefjer-
rficfen) und qibt diefe auf den Teig, nachbem er unten fchwad) angebacten,
oben aber nody fliifjiq ift. Dann jdnell noch etwas Leig dariiberategen
und den Gierfuchen auf DLeiden Seiten jchon gelb bacen lajjen.

9. 27. Frifadellen macht man aud ber gleichen Mafje wie i
Nv. 23, beftreicht fie mit Giweify, wdlzt fie n Semmelmehl qut um md
bactt fie jchon qeld. Gbenfalld gut 3u Salat ujmw.

98, 28. Bilze mit Fleijchreften. Fleijdhrefte werden mit dex aletchen
Menge Pilzen fein gejdhnitten und m emmer Pfanne mit Fett, Jwiebeln
und Gewlivy qeld qgediinftet. So viel Waffer oder Fleifdhbrithe mil eltem
Loffel voll Wein und etwad Nahm dazugeben, dafp man eine gute Tunfe
beveiten fann. Bu Kartoffeln ujw. zu Tijd) geben.

9B, 29. Man madt eine gelbe Einbrenne, der man feingejdhnittene
Bwicbeln und Petexfilie beigibt. Dann giept man TWafjer oder Fletjch:
brithe nebft einem Lobffel Gjfig hingu, aft auffochen und jdhittet 2 B,
feingewiegte Lilze mit Qovbeerbldttern, Pjeffer, Mustat und ein wenig
Rnoblauch bHinein und [dht alles gut weid)fochen. Garniert bad Gericht
aitf der Sehitffel mit voten Ritben, fauven Gurlen und Berlzwiebeln.
Paft zu Kartoffeljpeifen fehr gut.

9B, 30. Pilze mite Sofe. Speifepilze, - emzeln obex in PUjchung,
werden mit o viel Wafjer angefeht, daf e8 einen Finger breit paritber-
iteht. Gine Bwiebel mit Gewiiry und efwas Veterfilie beiqeben und alles
qut weichfochen laffen. Dann rithrt man emen Einlauf aus 2—3 Lofjeln
Mehl mit etwad Milch, gibt ihn in die fiedende Brithe und [aBt nocdhmal
qut auffochen, damit fein Mehlgefhmact bletbt. Lor dem NAnrcichten ver-
auiclt man 2 Gier mit 1/, Qiter Rabhm und gibt {ie n die elwas ab-
gefithlte Sofe.

98, 31. Man fann zu der Soffe audh) dad Mehl nmut Butier gut
biinften, mit Brithe auffitllen und alled mit den *Pilzen gujanmen fochen
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lajjen. Ciquir]l mit Rabhm qibt man wie in Nr. 30 vor dem Anrichten
pazu und verviithrt alled qut.

M. 32, '/, Liter faurer Rabm wird mit einem E1geld und einem

Lofrel voll Mehl glatt verviihrt und mit dex notigen *Bulzbriihe oder TWafier
aufgefocht, -bid die Sofie dict genug ift. Salz aibt man, wenn notig, erft
vor Dem nvichten bei, dba dbie Mafje fonft leicht qervinnt. Diefe Sofe
fann man 3u allen Pilzen geben und ald Veigabe 3u Gemitjen obex
Sartoffelfpetfen reichen. @any befonders qut eignen jich Champignons,
Biifferlinge, alle Mobhrlinge ujw.

W, 33, Pilze in brauner Sofe. Sehr fein. Brotrinde wird in
otinne Schetben gejchnitten, 2 grofe Bwiecbeln dazu getan, ftarf mit Mehl
itberjireut und in fFett gelb gergjtet. Dann mit Pilzbriihe, Suppenaqriin,
Didhren, Pajtinaten, Sellerie, etwad Majoran und dem nétiaen Gemwiiry
aufgefullf und langjam gqefocht. FNadidem bdie -S:Ufjr. ourch ein Sieb ge-
frieben und etwas abgefithlt ift, madyt man fie mit einem Quirl qus E1gelb
unod Rabm jdmig und qibt fie itber die nach) M. 30 zubereitefen SPilze.
Papt zu allen Gemiifen und Kartoffelfpeifen. Vebeutend verbeffert mwird
pie Gofe, wenn man 2—3 Loffel voll Griinfernmehl mitfochen [afit.

8. 54, Die Sofen Nr. 30— 33 fann man aud) mit Gifiq ober
Jitronenfajt jauer machen, entl. dad Mehl vorher braun einbrennen und
fapern mitfocjen lafjen. Paft su mandjen Speifen jehr gut und gibt
einen herzbafteren Gejfdhmact.

8. 39, Oefiillte Steinpilze. Recht dicte Steinpilze mit fleinem Hut
werden ausgebohrt und die Bohrmaffe, fein servieben, mit gehacttem Ralb-
oder Schweinefletjch, F,mw[u[n Semmelmehl und Gewiiry in Fett fchon
gelb qerojtet. Dann 1 G ¢ muntfumhqm und dre Fiille in die audge:-
hohlten *Pilze geben, die man mit einem GStiickchen gefochter Kavtoffel oben
verjchliet. Darauf die Pilze mit Ehweif bejtreichen und mit Semmel:
mebl, vermiitht mit efwad geviebenem Snoblouch) und Bwiebeln, dicht
beftveuen. Dann in einer Pfanne mit Fett auf beiden Seiten fchén gell
bacten. FFeine Spetfe fiiv die befte Tafel.

2, 36. WMan fann die Filillmaffe audh mit Hwiebeln, gevidfteten
Semmelbrijeln und Ei oder mit Tomatenmarf und geriebenen Sajtanien
herjtellen.

5, 37. Perlpilze gebraten. Junge Perlpilie, die befanntlich nod)
einigen fegelfdrmigen Hut haben, werben auf der oberen Seite fein abge-
bautet, was fehr leicht und {dhnell geht. Dann madht man eine Swiebel- ;"
over Fletjchyiillmafie, ftellt dbie Pilze aufvecht in die falte Pranne und

_ .I'.-.- — =

=,

™\ BADISCHE
‘&’ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



I_-'-_- |
|
_--."._..-l_-

o) e

fiillt bie Hiite jorafdltig mit der Favce. Nunmehr tut man Fett und
Bwiebeln in die Pfanne, bejtveut die *Pilze mit dem notigen Gewiir,
fall3 man bdiefed nicht fhon Dder Fille betgemengt bhat, und brat {ie bet
[anafamem Feuer, qut zugedectt, jchon gelb und weid). Sebr feine Jujpetje
st faft allen Gemitjen, .‘mm“u{n, Jtudeln ujw.

M. 38. Verzierte Pilzplatte. Mit quigefochtem Kartoffelbrei, dem
man mit moglichjt fiigem Habhm oder Milch die ndtige Dicte gegeben bat,
with eine flache TPorzellanplatte bid zum dueren RHande gefitllt. Diun
fest man mit gefochtem Neid, Havtem geriebenem Eigelb und Euweif,
feinqemwieater Peterfilte ujmw. fleine Figuren auj ven Bret. (Gebadene
PRilze mwerden {chon dick dazwijchen qeleat und alled mit emngemachten
Bwiebeln, Gurfen, voten Nitben, gelben Kavotten ujmw. verziert.

M. 39. Man fann auch die gebactenen *Pilze oick auj dre Platte
[egent und {ie mit den angegebenen Jutaten verzieren.

Ober man qibt auf die Sdiifjel erjt eine Lage Kartoffelbrer, Dann
eine Qage Pilze und juleht eine Lage Neis, jede Lage ca. 3 cm [lener
ald bie untere. Sobann veriiert man dbie Oberfldche mit ben angegebenen
Butaten, die man 3u hiibjchen Figuren orduet, ftellt die Platfe warm und
gibt fie au Fletjchaerichten zu Lijd.

90, 40. ZTotentrompete mit braunen Sauerfartoffeln. Die Toten-
trompeten mwerden in feine Streifen gefdhnitten, mit etwad Wafjer, 2 Lofjeln
poll Gjjiq, Gewiiry und Peterfilie zu Feuer gebracht und mwerchgetodt.
Bon 4—5 Loffeln Mehl, dem nbtigen Fett und feingefchabter Jwiebel
macht man eine Einbrenne ziemlich gelbbraun, rvithrt diefe mit LWajjer oder
Rilzbrithe alatt durch, qibt fie den Pilzen bet und lift nod) etwasd nac-
fothen. Dazu reicht man Kartoffelbrei, den man mit der gleichen Emnbrenne
hevgeftellt und mit faurem Rahm, verquirltem Ei, etwad Pfeffer und feinem
Sdnittlaud) qut verrithrt bat.

98. 41. Man fann die Totentvompete tn Dder qleichen "“um mit
Cinbrenne berjtellen und noch eine Tajje voll glatt vervithrtes Blut Fu-
geben, bad mit aufgefocht wird. Wirh von vielen bevorzugt, weil es die
Spetje berzhafter madht.

. 42. Hafen- oder Gdnfellein mit Pilzen. Hafen- oder Ganjetlein
(Hals, Kopf, Hers, Leber ujmw). werden mit den tmllqul Sutaten qut mweich:
gefocht. Dann rithrt man einen Ginlauj aus 3—4 Loffeln Mehl, emem
Trinfglad voll Blut und etwad Gijig alatt, qibt ihn dem Fletfd) ber und
[afit alled nod) eine Weile aujfochen. Jnywifchen hat man Mijdhpilze n
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oer jchon mehrjach angegebenen Axt gediinjtet, mit Gi und Rahm abgezogen
oper mit einer Einbrenne und Gffiq braungediinftet, su fauven Pilzen
juberettet. Mian qibt dre beiden Gerichte gefondert zu Tifdh.

M. 49. Pajentlein mit Pilzen auf andere Wrt. Dad Hafentlein
witd in Fett angebraten und mit Jwiebel und dem ndtigen Gemwiivy qut
wetchgefocht. 1 Bjo. Mijdhpilze werden in Butter, Bwiebeln, Peterjilie
und Gemwiivy qut gediinftet, dem Fletidh beigegeben und noch einige Beit
mitgefocht. Sulet fhmectt man mit Efjig ab, riihet nod) etwas Mehl
nit Hahm daran, dad man nodh ein paar Minuten mitfochen [Eft, und
gibt Das Gericht qut heip zu Fifd.

AW, 44, OGepiillte Habndgen, Tauben, Rebhithner ujw. mit Pilzen.
yeinjte Spetfepilze werden mit Hery und Leber bed Gefliigeld nebft Bwiebel,
Brotdhen und Gewiivy nad) Bedarf, bejonders Musfat und Majoran,
fein gemwteqt ober burd) bdie Fleijchmajdhine qefrieben. Hievauf bdiinjtet
man Die Fiille m Dder Pfanne mit Fett, fiillt {ie in dad Gefliigel, das
alsbann m der gewobhnten LWeife gebraten wird.

M, 45. Geflitgelfiille auf andere Art. Herz, Leber und Pilze werden
in Streifchen gejdynitten, ebenjo etwas mageres Fleifch und Spet. Salz
und Gemwiiry nad) Vedarf und eine gefdhnittene Swiebel beigeben. Hievauf
verquitlt man 1 €1, verriihrt e8 mit der Fiille und qibt fo viel Semmel:
brofel zu, bis fie dict genug ift. Dann fiillt man fie in dad Gefliigel,
pas man verndht und qut zugebectt braten [aft, bamit die Fiille weich wird.

. 46, BVadhubhn mit Pilzen. Dasd Hubhn witd in Schnibelgrife
sertleinert, die Gtiide in Eiweif und Semmelmehl gemwdlzt unb gebraten.
Dann tm der BVratenrohre heifgejtellt. Mt dem in der Pfanne gebliebenen
yett Diinftet man feingefchnittene Pilze goldgelb, mwie bereitd mehrfach
angegeben, jchlagt einige verquiclte Eier bdariiber, [dft fie qut anbaclen,
mmmt die Majje vorfichtig, damit fie heil bleibt, herausd und qarniert mit
thr die Fletjhplatte. Wird mit Kartoffeln und Gemiife ju Tijdh qegeben.

W, 47, Leber mit Pilzen. Man fchneidet Leber und Pilze in feine
piinne Sfvetfen, ftreut Mebl, Saly und dad ndtige Gemwiiry mit reichlich
aejchabter Smwrebel dariiber und [dpt alled goldgelb diinften. Dann qieht
man eine Tafle LWajjer davan, (Gt alled qut durdhziehen und verbictt [
mit Hahm.und Ciquirl nach BVelieben. NMan Fann aber aud) ohne Laffer: '
sujab alled qut einfodjen laffen, 018 fich oben eine Bratenfrufte bilbet.
Lann -giept man ewmen Ciquirl dariiber, den man qut anbacen lGgt. Jn
vem gFall 1jt e3 aber ridhtiger, bie Pilze gqut abgetropft, am beften unge-
wajchen, zu benuen.
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9. 48. Geefifch mit Pilzen. Man bringt ben gewajdhenen Fijd) mit

jn SWaffer und viel Suppengriin u Feuer und [t thn midht 3u mlcir[] fodyen,
: da fonft bas Fleijch zerfdllt. Die tn Strerfen _q,eifijrnttrcnen Bilze 111;;‘1391:
A auf eine Dex _nil}}';ege[n:twn rten 1UEI.‘=I::{E]5;1E1H[11'!1EJ[ 1111.‘0 Il:tt L*JLD'i‘El‘ .J.:}I}HF g‘c:[jnrhf;?
4 Eiquiel 3u I;-E:I]I:‘[]A gﬂge{wn; Dex ﬂ.‘i]rfjr 11jtrb mit Butter {ibergojjen odex
9 mit emer r,,-’i‘t]li‘]zﬂ.lfl'[ﬁlf un.‘p Kapern 1:‘.:11,111‘11&1}19?. - .
4 98. 49, Bubereitung von BVecherlingen. *Von allen ?}m{;uiuigu} ‘1_]
N per faftanienbraune, aud E“:hrgnnmrd}f[ gu‘.nﬂ:{‘ittt, Ptr [nf]te }1;}11___35111_1:|__I1:.e
(Peziza badia pers.). Dann fommt Dev Blafige Becherling (Peziza visi-
: culosa. Bull), wdbhrend der Hajenohrbecherling, aud L"L:"la"liflli_'ﬁf}‘i‘ﬂtﬂ‘l:'E.[;lE‘.[ qe=
; nannt, am 3__.{11E}s:71|:u i{t, aber [n:_l m{}“.HELQ, a*E;t‘ElibII1:11ﬂ 1ebn qui Hl'}.s.n.uﬁ'
I' Die Becherlinge werden am Dbejten mit _-.;ﬁ;t:lt, ,-3311111:[”:[ 111}‘0 dem notigen
f Gserviivs in der Pianne, reichlich mit Mehl diberfiveut, jhon goldgelb ge
It pitnftet. Dann Rahm und &T;iql_l_n'[ bmmﬂ“r.gﬂiﬂlihhm man {Jurthmﬁ:n
2 (agt. Man fann aber fjtatt deffen aud)y muit Lbajjer auffitllen und Ddie
: Sofge nachher emdicen. " |
9. 50. Die Hafenohrrdhrlinge laffen ficy wohl aud) jo zuberetten,
I; bleiben aber adbe und miijfen fo lange gebraten mffﬂfn,_ bi& Ific I_]:rt jind
: ~ . ko pr i “d a R i . || 5
§ | uno fmr{?ﬂtl TroBdem behalien llt I[_]ill.- {Eitgn:ntliuitdqtr:;t x[mi{# ,:E?:ir.u::l
E erden fie febr qut, wenn mEm 1e IrI'l.jl'[L‘L!:]L}I i r,;-yc:tt,: ]r..t} t:[l g j "1. t.l“,
[ qelb rojtet. Dann legt man jie abgefithlt tn emen Lopy, il_lﬁnguujji jie
: mit heifem Efjig, dem man nac) dem Kaltweroen Sals, ‘*}SHTTEE,H,‘:}{IHIEI‘.‘E‘I,
. Majoran, Mustat, Thymian, etwas Meervettich und einen Loffel voll
: Senfmebl sujetst. Dann bleiben die Pilge jtehen, e '!#i.'if'.h'l.'E'If[;lfn gart _g:;mmri_)en
: fnd und fdhmecten dDann fehr gut als Betlage 3u letidh, Hﬂri.ﬂﬂ_fht ujr.
I{t Biele [ieben Ddiefe Bubeveitung mit gemabhlenem Koviander, Dill, Yorbeer
: uitd Gsbragon. Die Pilze {dhmeden damit etgenartiq fetm. .
-Ij 9. 51. Gebactener Seefijdh mit Pilzen. Gute Seefijde 11101‘“9&1; mif
: Mehl und Gried beftreut und in gemwohnter Wetje gebacten. Auf eine Platte
: Imt' man eine 'i;’.ngv Fijch, Daun eine Lage auj bie befchriebene Urt ge-
F hili-mm“ier und qerdjteteter Pilze, hierauf wieder Fijdh) ujw., [.ﬁ% :1[[»:%}&:1::
i wendet ift.  Swiebeln, Mehl und Brotrinde bitn'ﬁu‘t man . in ';_r_~_,~ft1t”1n:ﬁuul
;t qelb, fiillt mit einem Dalben Scdhoppen TRajier auy, _I{*'[EE' _bm Mijchung
g qut durchfochen und treibt fie durc) e Sieb. Dieje Sope fann man
: {iber Die Fijchplatte giepen ober fie gejondert dazu retchen. |
3 9. 52, Auf die gleiche Weife fann man aud) frifche DHevinge und

Flufifche berrichten und mit der glewchen Sofe, brauner jaurer Sope
oder NRahm-Butterjope zu Tifd) geben.
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. 53. Gefiillte gebackene Stide.  Die gugerichteten Fifche werden
mit etner Der bereitd angeqebenen giillmafjen aud Pilzen am beften wie
rolgt Dergejtellt: Die feinit serfleinerten Pilze mwerdben mit Hwiebeln 1in
ote ‘Bfanne gegeben, mit Saly und @ewiiry verjehen, einige geftofene
Yorbeeren und Wacholderbeeren sugegeben und in Fett {chon qelb geditnjtet.
Dannt mit einigen Loffeln Semmelmehl noch ein paar Minuten stehen
lajjen, einen Quirl aud 1—2 Giern darangeben und bdie Fijche damit
fillen.  Dann werden bdiefe, mwieder sugenabt, auf die gewobnte Axt
aebaclen.

W. 54, PilzElGRe mit Pilen. Man nimmt die entjprechende Menge

gang fein gerfleinevter, quter Opeifepilze, diinftet fie in Fett qut qelb
und bereitet fie weiter nach einer ber jritheven Borfdriften 1. Sehr
gut etgnet {ich bafiiv Nv. 53, man nimmt dann aber [fatt der Wadjolder-
und Lorbeeven feingefchnittene PVeterfilie. Nun macht man in dber gemwolhnien
Art Semmel-, Kartoffel-, gleijh- oder Leberfléfe, halbiert jte und driickt
mit einer fleinen runden Kartoffel entjprechende Hohlungen in die Hélften,
[illt diefe Hohlungen mit der Bilymafje aus, jhliefit die Rander wieder
gut gujammen und Gt die K6Ge in Salywaijfer garfodhen. Eine
Nahm-Butterjofle oder eine laure ©offe {dhmect fehr qut Dazu.  Man
giet die Sofe fiber die RIOBe oder veidht fie befonders. Sartoffelfpeifen,
Heis, Graupen ujmw. eignen i) fehr gut al8 Bujpeife, doch nimmt man
metjtend gebratene Sartoffeln mit Salat.

2. 556, Gebacfene Pilze, Man nimmi Dreczu ganz junge Pilze,
bejonders Champignons, L ferlinge, Sigeuner, die exft im o serden” fich be-
[inden, am beften eignen fich alle egbaren Bovifte und per Helmlreisling. Von
Auld), Eiern und Mehl madht man einen Letg, dem man geniigend Vac-
pulver und Bimt ufebt, nacd) Belieben auc) Salz oder Bucder. Die
Pilze werden in den Teig etngetaucht und in heiem Fett gebacten, deshalb
mup der Teig fo befdhaffen fein, daf moglidy{t viel von ihm an den
Lilzen hangen bleibt. Das Gericht eignet fid) qut al3 Nachtijeh oder 3u |
Evbjen, Spargeln, Reis, Nudeln ujw.

W. 56. Sdwarziwurzeln mit Pilgen. Die Schwargwurieln werdben
mit Salzwaffer qut wetchaefodht. Den iberfliiffigen Saft [dBt man am
beften einfochen oder aiefit ihn ab. Dann dampft man eine Hmwiebel in
Butter mit etwas Mebhl ichin gelb, gibt das Gemiife hinein, viibvt qut
um und gibt nodh einige mit dicfem Rahm verquirlte Gier darunter. Yift |
alled qut auffochen, bis bie Gtexmafje geronnen ift, und gibt die Schwary-
wurgeln mit geddmpiten Pilzen und Brattartoffeln zu Tifd.
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1 W, 57. RKartoffelf(dfie mit Pilzen. Einen gewshnlichen reften 1-;
e Qnobdelteiq aud RKartoffeln, den man mit gertebenen Semmeln gut vers L
n | bu[t (eqt man auf ein Brett, vollt thn mit Wiehl bejtveut gut auseinanoer
L und fticht mit etnem Trinfglad runde Schetben aud. Jtun beftrercht man
g immer eine Scheibe mit gediinjteten Pilzen, legt etne yweite Schetbe Darviiber,
I prefit Die Hdander feft aufammen und fodht die Schetben n Salzmwajjer gar.
1 . 5S. BVon KartoffeltdBeteiq, den man auf emn fleines Brett gibt,
1 fdhneibet man mit einem Meffer moglihjt Ddiinne Streifen, 1wie EH-:T,
Spaeln, in fochended Waffer, laft jie gar werden, libexqiefit {ie mit
e q::[h L‘E,LILH’EE!LJH ‘*erf ober Semmelmiivfeln unod ﬂIM e mit tL[‘Tﬂ]HD‘faL'ﬂ
) jitf oder fauer zubereiteten ‘Pilzen zu Tijch. Uud) Lann man {iber Die
: gediinfteten ‘Pilze eine Rahm: %utnmha aiefen. Die gefodhten KidBe
fann man auch in Sett braten ober fie allein, obhne Veigabe aujtragen.
! | 59. Rartoffelfldfe mit Pilgen auf anbdeve Art. 2 . Bilze
[ ' perben i[]rem eigenen Saft mit Butter, Salz Pheffer und Diehl
, gediinjtet und ald BVeigabe 3u Sarvtoffeltlopen mmmmqm
60. ‘:UEufmmm mit Pilzen. 2/, Pid. Matfaroni werden in Salj:
f wajjer gefocht, abgegoffen und mit gelbbrauner *Butter _gfi::[}rnei__ai' ODeY
l aud) mit in Butter gerdjteten Semmelbrsjeln und nad) Belieben mit qe-

viebenem Tarmejanfdfe bejtreut. Man qibt diefe Matfavont mit geddmpfiten
Pilzen, fdichtweife abmedhfelnd, in eine Auflaufjorm und Lapt fte qui
bacten. Neizfer, Ehampignond oder Jigeuner eignen fich fiix dieje Spetje
am Dbejten.

9. 61. Pilzbutter. Champignons, Mordjeln oder Stempilze werden
mit einer Bmwicbel dburd) die Fleifhmajchine getrieben, in fiedenver Hutter
mit Salz weidaefchmort und gut Heiy durcd) einen Durdyjchlag qefrieben.
Nach demt Grfalten gibt man die Pilsbutter ald BVrotaufjtric) oder vers
wendet fie ald Wiirze 3u Suppen und Gemiijen.

98, 62. Mobren mit getvoctnetem Pilzpulver. Man rvidhtet Ddie
| Mobren wie gebrauchlich her, gibt veichlich fengejchmittene Peterfilie und
| etwad Pieffer dazu und [Gft fie faft weid) fodjen. Einige Xdfjel poll

Bilspulver und 1—2 Loffel voll Weizenmehl vojtet man mit einer feins

aefchnittenen Swiebel in Butter jchon geldb, qibt fie den WMdbren bet und
| [aBt Diefe volljtdndig garfochen. Man fann audy emige Kartoffeln hinein:
qeben, wodurdh) die Speife nocd) jamiger wird.

9. 63. Weikritben und qetroctnete Pilze. Die feinaejdynitienen
Ritben werden in Waffer vecht lange gefocht, bid fie vom Kochen braun
werden. Sum Shluf lapt man 1—3 Kartoffeln mit weicdhfochen. Hievau]
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rojtet man Pilzpulver und Weizenmehl zu gleichen Teilen mit Bwiebeln und
etnem ERloffel voll geftofenem Buder in etwad Fett fajtantenbraun,
gibt e8 Den Jiiben bet und [dBt noch einige Minuten nachfodhen.

W. 64. Auf die gleiche vt fann man aud) Kartoffeln zubereiten,
man nimmt dann aber weniger LWeizenmehl und mebr Bilapulver, roftet
jchwac) goldgelb, gibt e3 den Rartoffeln bei und verdiinnt notigenfalls
mit Dldh.

2B, 69, Gbenjo madt man braune Sauerfartoffeln. Man rjtet
pag Mehl faftanienbraun, nimmt mehr Weizen- als Pilzpulver, gibt nach
Gejdymad Gijig 3u und rithrt das Gange zu einem glatten Emlauf, den
man nod) eine Weile nachfochen [dft.

2. 66. Auf die gleiche Art wie in Nr. 63 Fann man auch von aelben
Erofohlvaben (Sted- ober Kohlriiben) eine fdhmacthafte Speife bereiten,
Die Defonders gut wird, wenn man vor dem Unvichten eine halbe Lajje
Hlahm davan qibt.

2. 67. Kalbsbruft mit Pilzfiillung. Die Kalbsbrujt wird mwie
gewohnlich vorgerichtet. Die Pilze, am beften Champignons, gany fein |
gectlemerf und in der {iblichen Weife mit Fett, Bmwiebeln und Gemiirs
gedtinjtet. Bor dem Cinfiillen vermengt man fie mit in Mildh gerveichten
Drotchen und einem rvohen Ei und wiivgt mit veichlich Mustat. Nun Firllt
man ote Bruft, verndht fie gut und brdt fie in dex {iblichen Weife. Vian
madyt eine gute braune Sofe dazu, der man eine feingefchnittene Tiiffel
betfet. Wer eine befonderd frdjtige Sofe [iebt, qibt wodh Brotrinde,
Jwiebel, Mobhren, Sellerie ufw. hinein, feiht qut purcd) uno reicht die
Sofe gefondert zu Tijch.

8. 68. Ralbsjdniel mit Champignond auf einfache Wnt. Die .f
Salbsjdnifel werden gut geflopft, mit Gemwiiry verfehen, in EGiweif und |
Semmelmehl gewdlt und wie gewdhnlich gebraten. Sn dexjelben Vfanne |
lapt man feingewiegte Champignond (in Grmangelung derfelben Eamn :
man aud) andere Pilze vermenden) {dhon gelb vojten, nimmt fie jeitiq :
heraus, damit fie nicdht hart und {hoary werden, und qtbt fie Deim n- |
vichten oben auf die Schnibel. &

69. Sdmiel auj andeve Wrt, Die Schniel werben in qleicher
Letfe guberertet, mit Prefjer, Saly und Mustat gemwiivyt, aber nicht paniert.
Prevauj ftellt man eine Butteveinbrenne Her, fligt etwad Wajfer ober
Sletfjichbriihe bei, legt die Shniel hinein, qibt feingefhnittene Gham-
pignon8 und Sardellen hingu und (4t die Scmigel in Ddiefer Sofe
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| weicdhdiinften. Vor dem Anvichten fann man fie nod) mit Sped- oder I
| Semmeljcheiben belegen, o
Oper man bereitet Die Schnitel wie in Nr. 69, legl ite auf Die
Platte und versiert fte mit geriebenem Eigelb und Gimweif, feingewiegtem
Snittlauch und Peterfilte. 3
70, Stalienifdher Prannfuchen (preidgefvontes hiegept aus per Gar-
tenlaube). TMan bereitet 2 Kalbdmildje vor, britht jue preimal, [apt fe
pann 10 Minuten in Salzwajjer abfochen und {chneidet fie in fleine Stiicte.
Hingu gibt man noch emw falbshien, E‘L‘u‘:-:i‘ i -;:-ﬂ[_:?umﬁe?rq miL] ELiifeI
Gijig 10 Minuten abgelocht und in Wiirjel ri”{[}ml'l_fll ut Dazu qibt
man folgende Sofe: n 80 Gramm Butter mwerden ‘f .5:*1."'['['»?1 WIEIJE_]L ;?clﬁ
gerditet, mut Tleifchbriibe zu einev dicfen Sofe mtfnﬂiillr uno f‘-ltnthl.".ﬂ'ltf:
alad voll Weifwein und 1 Loffel faurer Rabhm qegeben. Das In;;i man
eine Gtunde fochen, qibt dann 4 Loffel voll qeriebenen -Ei:[}utmtiurfn.w,
eine Prife Saly und Pieffer, einen Sty Sardellenbutter und eine f[ltme
Doje Ehampignond Hinein. TNun leat man H‘Lﬂhémihﬁ und Hun hmﬁu
und [dgt alled nod) */, Stunbe zteben. Enu‘n [mll:ft man 2 319111111'[]
bicte Pfannfuchen von 8 Lofjeln voll Mephl, mit Wildy glatt 1:1»:1*;11[}1:17,
benent noch 3 Eigelb, das notige Salzy und das 3u -El:.[mum‘ ﬂeq[f}mﬂe!l_e
Giweifs hingugejitat werden. Nuf etrnen *Efmml’uchc.u marl‘D ?:m: sriillmalye
geftrichen, Den anveren leqt man Davauf, beftreicht thn m.tt aurem ﬂ?nhm
und beftveut ihn mit Pavmefanidfe. Dann [df3t man bie fertige T]_a_lntj'e
nodhy 1/,—1, Stunde im Bactofen, erhoht gejtellt, Dbacten und qibt fie
3 L. | '
71. Reidjpeife mit Champignons. Die @:E}L‘Ll‘il}‘l%ﬁﬂl"‘fl@ Ifwr‘m:t:[ in
teigenber Butter mit Sals, Pieffer und Peterfilie Il1EFE§}g]fﬁL11?111If. ,11;1153111}t£}n311
hat man mit Fletjchbrithe einen Diclen ‘rl’iuitm*rft:'j 1£1EL‘EI’[EF‘£ uno Ehwhtft
Reid und Pilze adwedhfelnd m oine mit Butter beftridhene Form. Sobald
bie Form qefiillt ijt, gibt man Eigeld dariiber, fireut Semmelmehl davauj
und (Gt die Maffe tm Bratojen gul purchbacen. | | |
98, 72. Reidjpeife auj andere Urt. Man Focht mit Muld) emen

TN T S ————— =
=
e

S I S —m—— A W P R L L
2 2 - o ‘o
- R - o
5

T

e — =
ke =

[

quten NReisbrei, rubrt 2 Gier mit etwas iiimm.ﬂj{nhm 11“1‘,’,_3"“4' ‘ﬂiiffe[
.=' poll Mehl qlatt, gibt diefen Emlauj in Den Neid 11I11‘D [Gpt nod) eme
G0eile fieben. Dajzu ditnftet man feine Speifepilze auf eme Der ﬂﬂg‘[f‘ﬂ_ref}fl'l‘l?tl
Yctert und brinat jeded Gericht gejondert 3u Tijdh. Tiber den Nets gibt

man in Butter qeld gerdjtete Semmelbrdiel. =
90, 73. v bad gleiche Gericht Lann man pen Bret auch von liﬁ?ru?ﬁ
oder halb Gries, halb Jeid berjtellen. Man mup dann aber den e
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faft weid) fodhen laffen, ehe man den Giries hineingibt, da lehterer viel
jchuneller gar witd.

WM. 74, OriesflSfe und gedampfte Pilze. Die Griesfl6fe werben
wie gebrdudylich hergeftellt, in ett {chon gelb qebacfen und mit gediinfteten
oder aud) gefochten Pilzen, auf eine der befannten Avten zubereitet, gerveicht.

28, 756, KIofe auf andere Avt. Sehr feint find KIbKe, die man aus
halb Gries, halb Reis Herjtellt. Der Reid witd in gany fnapp Wafjer
porgefocht. Dann wird genitgend Dlch beigegeben; fobald diefe focht, LRt
man die notige Wenge Gried hineinvinnen, jodaf nad) dem Grfalten ein
fefter Teig entfteht.  Mian l[aBt Den Gried nodh einige Minuten steben,
damit er gut weich wird und jih gut mit dem Reid vermenat. Dann
verbinbet man die Majfe nod) mit 2—3 verquiviten Giern, zieht rafch
vom Feuer und [Gft ecfalten. Nun werden mit dem Yoffel KIdge aus-
geftochen und in Fett {hon qelb qebraten. I3 Sujpeife fchmecten gefochte
Bilze mit einer Rahm=Butterjofe qany porziiglich.

M. 76, Saumagen mit Pilgtiillung.  Ein gut gereinigter, mehrmals
abgebrithter und mit Efjitg und Salz abgeriebener Saumagen, der nod
einigemale falt nad)gemwajchen werden mufl, wird mit folgenoer Maffe ge-
fitllt: '/, gefochte, erfaltete Ravtoffeln fdyneidet man in Wiirfel. Das
jwette Drittel wird aus gefodhten, abgehduteten und ebenjalls 1 IBiivfel
gejdhnittenen Kajtanien bergeftellt. Das [ette Drittel der Fille wird aus
fetnen Gpeifepilzen jubereitet, die man in gett mit Bwiebeln und Mehl
gelb viftet. Jun rithet man 1 Gi und etwaz Semmelmehl an die Maije,
gibt Peterfilie, Laud), Majoran, Preffer und Mustat nach BVedbarf hinein
und mengt etwa ein Trinfqalad voll aelbgerdfteter GSemmel- ober Spect-
wiicfel davunter. JNun wird bder Magen gefiillt, 1—11/, Taffen voll |
LWafjfer bhineingegofjen und gut vernabt. Moglichft langjam (4t man
b auffochen. Um ein nbrennen su verhiiten, legt man am beften einen
Leller umgefehrt in den Kochtopf und den Magen davauf. St er weidh-
gefodht, Dringt man ihn mit ober ofhne Sujpeife zu Tifh. Mit dey Sody-
brithe [aBt fich eine vorziiqliche Pilgjuppe herjtellen, auch |chmedtt fie qut
mit trgendeiner anderen Ginlage.

AW. (7. Die gleiche Fiille fann man aud), ftatt fie in einen Magen
3u fiillen, in einer Kafferolle tochen und fie als Beigabe su Sletjchaerichten
uj. rewchen.

2. 78. Sdneiderldpphen mit Pilgfillung.  Man waltt von quiem
Jtudelteiq, auf die gemwdhnliche Ant subereitet, dilinne Kuchen, die man aber
nur mdagig abtvoctnen [dRt. Mt einem Sudjenvaddhen fchneidet man daraus
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10 em breite Gtreifen, auf die man mit einem Qbjfel geddmpite Pilzfitlie
(mach einem ber aenannten Nezepte) gibt. Jtun flappt man den-Teig liber
die Jiille, fobap die Rander gut itbereinanvder liegen, priicit alle 4—5 cm
ben Teiq mit einem Mefjervitcten feft ufammen, jdneidet Die Stretfen
Stitcte, [kt fie etivad nadytvodnen und focht fie in jiedendem Salzamajier
vafdh weich. LVor bem nvichten jdhmelzt man bie ©dneiderldppchen mit
gerdjteten Sped: oder in BVufter gevojteten Semmelviivfeln qut ab und
aibt fie vecht Dheip mit einer Sope 3u Tijh. Borzliglich als Beigabe 3u
Sauerfraut oder bayerifchem Kraut.

98, 79. Man fann aud) von dem Nubdelteig mit einem Trinfglas

yunde Scheiben ausijtechen, einen Lojfel voll Pilzfitlle Daraujgeben und Ddie

+ SRander qut Dariiber verfchliegen. Das qeht am Dejten, wenn man Die
Rander mit GhweiR beftreicht und fie feft jujammenprept. Diefe runden
Qappchen, die weiter wie in Nr. 78 behandelt werden, jehen fiiv bie Tafel
hiibfcher aus.

9, 80. Dampfnudeln mit PilGiillung. Guter aujgegangener Hefe-
teig, wie man ihn gewdhnli) macht, wird ju ditnnen Suchen ausgemwallt.
Dann qibt man eine gute Pilzftille davauj, die am Dejten mit etnigen
Giern hergeftellt wird, und rollt den Teig wie jogenannie Schnecennuoeln
sufammen.  Diefe [dBt man qut aujgehen und badt jie genau wie Dampi-
nudeln. Die Jitlle muf aber moglichft trocen bergeftellt werden, Da
bie Nudeln fonft nicht ridhtig aujgehen.

9%, 81. Aus dem aleichen diinngewalften Teig fann man aud) mit
einem Trinfqlas runde Scheiben audjtechen, diefe fiillen und wie Yir. 80
pehandeln. Sebhen fehr fchon aud. Zu Nv. 78—81 fann man eine Pils-

| ipeife mit Rahm-Butterfofe beigeben. Schmedt bejonders au Jiv. 80 und 81

| hochfetn.

' 90, 82. Den in qleicher Weife wie in Nr. 80 unbd 81 ubereiteten Teig

| fann man aud), nachdem man die Jtudeln dDaraud geformt und gefiillt hat,

| ftebenbem Fett, wie Fajtentiichlein, Dacken (affen und die Jtubdeln mit Pilz-
Rahm-Butterfofe oder Diirrobjt und deral. reichen. Man nimmit fowobl
aur Hille wie auch zur Soffe nur joldpe Pilge, die jid jchon weip fodhen,
wie Ehampianons, Butteredhelinge, Jigeuner, Stempilze ujw. Se femmer
bie Pilze, dejto beffer werden die Spetjen.

T8, 83. Ausaebacfene Pilze mit Hefeteig. Ausd Wiedl, Mildh und
Giern macht man einen glatten Teig, nicht ju diinm, bamit an den emn:
aetauchten Pilzen moglichft viel hangen bleibt. Dann bactt man Ddiefe m

heiffem Fett und wmwicelt fie nad) dem Erfalten mit etnem quf aujge-
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gangenen Defetetg, [dft fte nodhmald aufgehen und bHack jte Damnn mwie |
Dampjnudeln oder nodymald in fiebendem Fett gar. Sdymecten febr fein |
mit einer *Pilz-Rahm-Butlerfofe. .'

. 84, Pilsjpeife aus Samtfuf, Krdmplingen (Paxillus atroto- |
mentosus, Batsch). Diefe Pilze werden fauber gepubt, aber nicht gewafchen
und tn jehr diinne Streifen gefdhnitten, waa febr leicht gebt, da ber Pilz febr
dicten Stiel und Hut hat und fehr feft iit. Diefe Streifen qibt man mit ,
etvad gutem Fett in die Pfanne, [EFt fte qut angiehen, itberftreut fie mut
veichlich Mehl und feingejchabtem Snoblauch, nebjt Bieffer und Salz, und
[GBt fie weidhdiinften. Hievauf gibt man etnige Loffel voll Ejjig bet, [Gfit
nadjziehen und {dhldgt einen Giquirl mit Rahm dariiber. Somwie dasg Gi
reftgeworden iff, nimmt man vom Feuer und vichtet an.  Rartoffelbret
oper braune Kavtoffeln {hmecten am beften dagu.

8. 85. CSdjinfen in Rotwein mit Pilzen. Der Schinfen wird {iber
Jadyt entwdffert, damit er nidht fo falziq iit, abgehdutet und in ditnne
Otretfen gefdinitten. Diefe leqt man in einen irbenen Lopf, iibergiefst fie |
mit gutem, nicht ftarfem Rotwein, gibt Majoran, Thymian, Salz, Pieffer,
Mustat, Nelfen, Lorbeer und Wacholderbeeren, eine Halbierte qrofe Bwiebel
und etne feingeriebene Triiffel hinein und [4Ft den Sdyinfen langjam, aber i
mdt itberweid) fieden. Dann garniert man den Schinfen auf einer Platte |
und vevstert ihn mit hartgefochtem und geriebenem Ehiweip und Eigelb
und feingewiegtem Sdinittlaud). Die Briihe wird ourd) ein Sieb gegeben
und mit *filzen, die man in fhmale, lange Streifen gejchnitten hat, fo weit
aufgefiillt, daff die Pilse gerabe darin weich werden und bie gange Briihe
eingiehen. Sdymedten zu dem Sdhinfen hochfein.

. 86. Dafenpfeffer mit Pilzen. Kopf, Dals, die Flanfen, Hers,
Zeber und Lunge werden in Wajfer mit Jwiebeln, Lorbeeren, Wadholber:-
beeven, ©alz, Pfeffer und Musfat, nebit einigen Scheiben Raudfleifch
angejest und fajt weich gefocdht. Dann tut man die notige enge m Streifen
gefcynittene *Pilze -hinein (hier eignen fid) auch die braun- und (dhmars= J
tochenden Sorten) und [aft alled qut weidh) werden. Hierauf wird mit |
Blut, Mehl und Cjjig ein glatter Einlauf gevithet, vorfichtig betgegeben
und fo lange gefocht, bi3 bie Speife die gewlinjdhte Dicde Hat.

W. 87, Man fann Hafenpfeffer audh) ftatt mit Blut mit einer
Mehleinbrenne verdicden, doch ift Nr. 86 vorzuziehen.

2. 88. Hajenbraten. Die BVorderfdhlegel und dex Jiemer mwerden
gejpictt und unter Beigabe von einigen Scharlotten oder Hwiebeln n etnex
Panne jd)on gelb angebraten, dann wie bei Schinfen in Nr. 85 mehrere
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f Tage in eine Sauge gelegt und in ber Lauge weidgefodyt. Mit etwas
.’ Mebl, faurem Rabhm und dem Rejt der Briibhe fertigt man eine dicte Sofe,
_!: in der man dad Fleifch zu Tifh bringt. Jrgendein qutes *Pilzgericht als

Beigabe. Auch fhmectt Sauerfraut mit Erbjen- oder fartoffelbret vor-
afialich au Hajenbraten mit Pilzen. Lehtere geniigen aber auch allein ald Bu=
fpeife. Bu der Lauge fann man jtatt Wen aud) halb LWaifer, bhalb E)ig
nehmen. Dad Fleijch jdhmedt aber dann mdyt jo fett. |

98, 89. SKanindgen mit Pilsfitllung. Ein Kanmdjen wird aum Braten
porbereitet und innen qut mit ©alj, Biejrer, etwas geftofgenen Lorbeeren
und Wacholberbeeren eingerieben. Hierauf macdh)t man auf eine der amns

h:'J‘-

r gegebenen rten eine Pilsjiille, gibt fie in bad Kanindhen, ndabt bie Offnung
ar und brdt e3 [angjam jdhon Draun, fiillt mit etrvad Wajfer und 1 Lofjel
TWein auf, aibt die nbtigen Jutaten hinein und bereitet Davon eine quie Sofe.

98, 90. Gehr qut wird die Pilzfiille, wenn man Pery, Xunge und
Qeber bes Raninchend fein zerhactt und ujammen mit den Pilzen unfer
Bugabe von Gemiiry, Peterjilte, Jmwiebeln, reichlich mit Diehl Gberjtreut
und {chon qeld ditnftet. . Bulet noc) mi Eiquirl verriibren.

98, 91. Kaninchenpjeffer. Vian fodht Kopf, Hals und Hlanfen mit
dem aufaefangenen Blut und derv gewiinjdjten Menge Bilze zu etnem Pieffer,
genau wie bei Hafenpfeffer, und reidht ald Aujpeife Knddeln, gerdjtete
farvtoffeln ober Jtudeln.

93, 92. fnbdel von Raninchen. LQeber, Hery und Lunge werden
unter BVeigabe von Spect, Suppengriin, Gewiiry, Der notigen Menge quter
Pilze, fomwie 1—2 Brotden burch) die Fletjchmajcyine gedreht und bann
in fiblicher Leife ju Kndbdeln veravbeitef. Sdymeden vortrefilich ju Salat,
@emiije oder irgendeinem ‘Pilzaericht.

98. 93. Sanindenpieffer auf anbdeve Art. Hals, Kopy, Borverlaufe
| und Bruftlappen werden gut angebraten, dann in Der ndtigen Menge
_!' MWaffer weichgefodht und mit einex Rahm-Butterjoe (jogen. Spargeljoe)

a1 Tiih qeqeben. Um dad Gericht ju vermehren und 3u perbefjern, ldpt
man in Gtreifden gefdhnittene Pilze mitfochen, die man aber exft auqtbt,
wenn dad Fleijch faft weich gefodht 1t, da dbie Pilze durch 3u langed Kodjen
bebeutend an Wert und Gefdhmact verlieven. Alle weifodjenden Pilze
eignen fich 3u diefem Gericht, wdbhrend die braunfochenden, wie Liifferlinge,
Birfenrohrlinge, Kedmplinge ujw., befjer ju jaurem Rieffer pafjjen.

90, 94. Gedampfte Ente mit Ehampignons ober Morcheln. Dre
Gnte wird bratfertig gemacht, wenn ndtig gefpictt und in Felt fchon braun
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gebraten. Hievauf fiigt man etwad Fleijhbriihe, 2 Smwiebeln und 1 Pib.
Ehampignonsd, Mordheln over andere feine Pilze, alled in feine Streifdhen |
ﬁt[gﬁ}niiwn, bingu. it Dtelfen, Preffer, Nustat, einer geriebenen Triiffel t"
und Salz wird qut, aber nicht 3u veidhlich qemwiivzt. Jtun [6{t man alled
sujammen gut dbampfen, bi3 die Ente geniigend weidy ijt. Die Sofe mit
Mebhlbrenne ober Rabhm und Ei verdicen.

. 90. Gebacene Pilze, Jticht gedfinete dicke Ehampignons, oder
aud) Stempilze, Vuttervdhrlinge, dicte Hiegenbdrte ujw. werden fauber
aepubt, aber nidht gemwajdhen, in EGiweiy getaucht, in reichlich Semmelmeb!
aemwdlzt und in Fett, dem man feingewiegte Peterfilie und Preffer beiqibt,
|chon gelb gebraten. Lon Yabhm und Ei madit man mit einem Loffel
poll Ol etne fdhaumige Quirle, qibt reichlich feingemwiegten Schnittlaudy
over Peterfilte hinein und veicht die Soffe nicht zu heif mit den Pilzen
su Tifch. Papt fliv Fleijd) und alle Gemiife ald Sujpeife.

W, 96. Tomaten mit Pilzfiille. Biemlich qrofe Tomaten, aber nicht
itberrei], werden oben abgejchnitten und dasd Warf mit einem Loffelchen
jo wett beraudgenommen, daf vie Kerne alle entfernt find. Dasd Marf wird
ourch ein Gieb getrieben, mit etivad feingewiegtem Kalbfleifch, feinjten Pilzen
und Gewiiry nacdh) Gejchmact vermengt und m die Tomaten qefiillt, die
man in Fett {cdhon durdhbraten ldpt.

2. 97, Hubn mit Pilzen. Dad Hubn wird bratfertiq Hevaerichtet,
gerfetlt und mit frijhem Sped over Butter, Jwiebeln und Gewiivy qut
angebraten, bievauf mut LWurzelwerf aller vt qut weidhgefodht. Dann
gieft man die Brithe ab und fod)t darin vorher gediinftete Pilze in fo
groper Wenge weich, daf fie die Vrithe ganz in {ich aufnehmen. Dann
qibt man bad Hubhn mit den Pilzen zu Tifch. WlS SBujpeije etqnen fich
in AWein gefochte Birnen, qeddmpfte Ipfel, NReis, junge CGrbien ufmw.
Fiiv dag Gericht fann man aber nur zarvte junge Hithner oder Hahnchen
aebrauchen.

0. 98. Tauben mit Pilzen, bejonderd Morcheln oder Ehampignons.
Die Tauben mwerden tn fleme Stitcte zerteilt, mit Jwiebeln, Musfat ujm.
perfehen und Deinahe weichgefodht. Dann gibt man bie in Streifen ge-
jchnittenen Pilze hinetn und [dft vollendd qar werben. Mit einer Rabhm-
Butterfofe zu LTifdh geben. Durch Vilze fann man die Speije bebeutend
permehren und ausdreichend machen, ohne daf fie an LWoblaefhmadt einbiift,
Alle Arten Knoovel, Jtuveln upw. pajjen ald HBujpetje.

2B, 99, Man fann die Tauben aud) mit feiner Pilzflille verfehen
und dann i gewolhnter LWeije braten. Schmeden hochfein.

b
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9%, 100. Rebbiibner oder Iildtauben mit Tritfjelfitllung. Die 3u:
bereiteten Bigel werden mit folgender FFiille verjeben: Qeber und Her
| und die ndtiae Menge Triiffeln mwerden mit Jwiebeln und Gewiiry nebit
eiiem qeriebenen Brdtchen fein gewiegt und in die Vonel qegeben, Die man
in der Wianne {dhon braun braten [Ept. Nad) dem tidjiigen Anbraten
qiept man halb NRotwern, halb TWafjer an und wiicst mit einigen Lorbeeven,
FBacholderbeeven, Swiebeln, Specwiivfeln und efwas Brotrinde. Smd

Ay

bie Vogel fertig gebraten, perdictt man die Sofie, nachdem man jie durch:

gefeiht hat, und gibt fie bejonders 3u Tijeh. JIn Grmangelung von Tritfreln

ot man auch andere feine Speifepilze verenden, Denen man dann aber
atemlich oiel Qorbeeven und Wacholderbeeren beiqibt und ein bart gefochtes

&t zumengt.

101. Ralbzhery mit Pilzen. Pian falzt dad Kalbshery, qibt nad
Gefchmact und BVedarf Gewiivy hingu, fiigt bie nétige Menge feinjter Pilze
bei, aiefit Waffer Dariiber und ipt gul einfodjen. Die SoBe bindet man
por Dem Anrvichten mit Mebl.

98, 102, Kalbs-, Sdhweine: oder Nind3hery mit Pilzen, Man
ichnetbet Dad Hery m ditnme Sdeiben, iibergieft {ie mit Rofwewn, witit,
und bereitet Die Speife unter Veigabe von Pilzen ebenjo wie den Sdynien
in Nr. 85. Sdymectt hHodhiein, bejonders wenn man Dad Hery vor Dem
Bubereiten 2—3 Tage in dev Weinbeize liegen [t

98, 103. Spargel-Gierfudhen mit Pilzjope. INad)dem dex Gierfudyen-
teig in Der befannten Weife hergejtellt ift, vertetlt man ibn nicdht zu dIck
aleichmadRig in Der Pjanne uno legt veichlich weichaefochte und in Wiivfel
gefchnittene Spargel darauy, dritct fie qut ein, damit fie mitbacten, und
(@Rt den Kuchen an beiden Seiten fdhon qelb und gav werden. Da
der ©pargelzeit die Pilzge nod) niht jo haujiq find, fommen Movdeln,
Champignond, Maipilze ujmw. szur Bermwendung, pie man qut weichlodt
and in einer Rabm:Butterjofe mit dem Erexfuchen u Tijch aibt.

104. Ghampignon-Sofe. CEtmwa 20 nicht 3u qrofie Champignons
werden qang fein gewiegt und in halb Wajjer, balb Jotwem garvgetody,
mit dem ndtigen Gewiivy und feingewiegter *Peterfilie verjehen und mit
einer Mehleinbrenne in Vutter famig gemacdyt.

3R, 105. Die aleidhe Sofe wird aber feiner, wenn man bie Pilze
mit Swiebeln, Gewiiry und veidhlic feingewiegter Peterfilie, gut mit
Mehl beftveut, qoldgeldb Dditnjten Idt und exft dann Dden sIBein zugibt.
Mit einer Brotrinde und einem bavtaetodhten, fein zerfleinerten Cigeld
(Gt man nod) [dngere Jeit fochen und vor dem Anrichten nod) etnmal mit

f Rif, Pilz-Rodbud, g
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ettem tn Habhm verriibrten Loffel Griinfernmehl aufwellen, um die Sofe
jdmig 3u machen.

106. Ghampignon-Gemiije mit Erbjen und Widhren. Die Pilze
werden mit Swiebeln und etwasd Butter tm eigenen Safte weich) geddmpit.
Dann itberjtaubt man jie mit Mehl, [apt nod) emige Minuten iehen und
aibt gervdftete Semmelbrojel nacdy Bebary Det. AULS Bufpetje zu Erbien
und Mohren oder auch Blumenfohl zu Tijch geben.

A, 107, Bu Jir. 106 lafjen fidh) alle gquien Sperjepilze vermwenden,
3 empfiehlt fich aber, gerviebene, qevditete Semmelwiirfel mitfochen zu
[affen und julelt die SoRe mut Crquirl zu verdicten, da die meijften
Bilze fehr {aftreidh find.

M, 108, Gebadene ‘Pilzjchetben. Feine Spetjeptlze werden mut
Swiebeln fein gemwitegt, nad) Gefdhmad qemwdivat und, mit MWehl {iberjiveut,
i Der Planne {dhwad) gelb gedilinjtet. Hievauf (Gt man die Pilze ab-
DAmpien und etwad abfiiblen, legt {te auf e LWalfbrett, qibt qerofjtete
Semmelbrojel darvauf, fowie hartgefochted und feingeriebened Ei, formt
Scheiben ober Streifen daraus, die man mit einer Schaufel vorficdhtiq in
die Lfanne mit Fett febt. Man Deftreidht jie oben mit gefjhlagenem Ei,
wendet {chnell um, Dejiveidht aud) die andere Seite und lipt die Sdjeiben
in Butter goldbraun braten. Falld8 die Pilze zu wdjjerig find, mijdi
man efiwad Mehl ober geriebened Semmelmehl bavunter. Papt 3u vielen
Gemitjen ujw.

W, 109, Gericht ausd feinen Pilzen. Die notige Menge gemwiegter
etter Pilze werden 1 Butter mit Bwiebeln und Gewiiry, vetchlich mut
Mebl {iberjtaubt, jchon qelb gedinjtet. Jn einer anderen LPfanne brdt man
gany fein gemwiticfelte Kalbfletjchitiictchen ober nicht zu fette Hmmd- und
Sdhwemefletjchmoiiviel gemijcht, mit Hwiebeln und Gewiivy qut bdurd,
giept einige Loffel-LWajfer davan, [aht dasd Fleifd) weich werden und den
Saft verfochen. Dieje Dbetven Spetfen werden Llofrelwetfe auf eine heipe
Llatte gelegt und mit gelochien Sdyintenjiverjchen durchieht, fopaf auf
jeden Yofrel bhodyjtensd 2—3 Sdyinfenjtretjchen fommen. Nun iiberjiveut
man die Blatte mit gelb gerdfteten Semmelbrdfeln und verziert fie mit
gebactenen ©pregeletern und fetngewiegtem Sdnittlaud). ‘Papt zu allen
Rogen, Gemiifen und vielen Meblfpeifen.

110. °Pilze mit Krebjen. 2 Pio. feine Pilze, Champignonsd, Bigeus
ner, Wiovcheln, junge *Verlpilze oder dergl. werden gany geddmpft, dabex
ditvfen nur gani junge *Pilze genonunen werden. Man wiivzt mit Piefrer,
Salz, Musfat und Hwiebeln, jdhldat die nitige Menge gequiclte Eier
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paritber und [apt Diefe hart werden. Dann [cm man die Majje vorfichiig
mit einer Scdhaufel auf die Platte und garniert {te mit KrebSjdhmwdnzen
und Scheren.

W, 111. Sdynell zu berveitende Pilzfpetfe. Gang junge, 3arie Pilze,
bet Denen Der Hut -11mf_} mu.f}f. entfaltet ift, {chneidet man in laubdiinne,
feite Gtretfchen, qibt eine zerdriictte Jwiebel, Salz, Pieffer und Musiat
pavauf, {iberftreut fie mit etwad Semmelmehl und lapt fie m Sped oder
Butter weichdiinften. Dann {dhldaat man emen Eiquirl davitber, [ait hn
hart werden und ferviert dDas Gerichi am Dbeften gleih m Der *Pranne.
Am Dbeften eignen fich bhievsu fajt alle Tdublinge, Biifferlinge, Bigeuner,
Miorcheln, Ehamptanond ujw.

MW, 112. Die frauje Gluce oder Fette Henne (Sparassis ramosa).
Drejer Bily wird metjt fehr qrof, jodaR tmut jchon emer fiiv 3—4 Per-
jonent vetcht, wenn man entiprechende Hujpetje bergibt. Der Puly wird
jauber qemwajchen und qeteilt, damit nicht Laubteile ujmw. tm Jnnern
bleiben, obwobl ex gany jubereitet ein Shmud fitr die Tafel wdre. Dani
itberaieft man 1hn mit Eijiq, [aBt thn bid zu zwer Stunden zehen und
giet Den Ejfig ab, den man zu allen andern Speifen wieder benuben
fann.  Hievauf fchwentt man den Pilz leiht mit Wajjer nach, felt 1hn
mit Smwiebeln, Musfat, Lorbeerblatt, 2—3 Vielfen und Lajjer an, lapt
qut weichfochen und qibt 1hn mit einer hahm=Butterjoge ju Lijd). Hod)-
ein su JNubdeln, Klogen, Matfaront ujw.

Ober man qibt folgende Sofje dazu: 1 Loffel Wiehl, eme fein-
qelchabte  Bmwiebel, etwasd MNelfen, Musfat und ‘Plefjer nebjt emnigen
Schetben Brofrinde roftet man in Butter {dhon golobraun, {dlagt die
Sofie burd), qibt ein Glad Madeira und eine balbierte Tomate darvan
und quiclt vor dem Unvichten mit € und Rabhm ab. So juberettet paft
per ‘Bilz aber Dejjer zu Fleifdhjperjen.

6, 113, Pilze mit Schnittlauchjoe und Kartoffeln.  Hodjfein.
Man fesst bie ndtige Menge Kavioffeln mat fehr viel LWafjer an, qibt
veichlich in Biindel gebundened Suppengriin und eme grope Jwiebel
bavan und [apt fie weichfochen. Dann gieft man das Waffer ab in eine
Saffevolle und fitllt noch fo oiel Wafjer auf, wie fiiv die Sofe notig 1jt.
Hievauf verquitlt man 2 Gier, Y/, Tajfe Rabm und 2 Lofjel Mebl
qu einem @Einlauf, giept ihn in die Karvtoffelbrithe Hinein, die man auj
dem Feuer fo lange mit dem Schneejchldger peitjcht, bis fie die gewiinjchte
Dicte hat. Dann qibt man ein Trinfalad voll feingejchmitenen Schmitt:

lauch Hinein, Ejfiq und Bfeffer nad) Gejchmact, nimmt jchnell bom Feuer,
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vithet nod) eine halbe Minute duvd) und gibt jofort ju Tifd). Dieje Sofe
jhmectt zu allen Pilzgemifjen hodhfemn. m bejten pajfen Kaxtoffelfpeifen
Dazu. LWurde iibevall qelobt.

. 114. *Pilze in NRotwein auf anbderve Art. Hieru eignen fich am
bejten *Pilzforten wie Rothautrdhrling, Bivfenrohrling, Bieqenlippe, Kub-
vohrling, Sanorohrling ufw., die fid) fdhon wei fodhen. Man nimmd
1/, diter Rotwein, qibt Salz, BVieffer, Thymian, Majoran, Nelfen, Mustat,
Jwiebeln und Peterfilie daju, [(dpt alled auffocdhen, feiht ab und qibt
i Den AWein Ddie feingejdhnittenen Pilze, und zwar {o viel, daf die Pilze
betim Kodjen die gejamte Brithe auffaugen. Dann verdickt man mit etwas
Wiehlemnbrenne, {dymedt qut ab und veicht dad Gericht zu Kartoffeln und
Hemiije.

A, 115, Gme gleicdhe Pilzipetje fann man aud) mit Weiwein oder

ﬁl'mmmc[m*q pedjelben mit Gjjig und Wafjer bherftellen, focht dann
aber et Trinfglad voll frifdher odber eingemachter Heidelbeeven mit, die
auch) dem hotwetn beigefebt werden fonnen, um ihm eine tiefer vofe
yarbe zu qeben.

A, 116. Bobnengemiife mit Pilzen. AWeife Bobhnen mwerben {iiber
Jtacht n Waffer eingeweidht und unter Beigabe von etwad Natron qar:
aefocht, und war muf reidhlich LWajjer dazu genommen werden. Sind
oie Bohnen wetd), fo gibt man die gewiinjchte Menge in LWiirTel gejchnittener
Lilze nebit ’T'ILmb [, Gemwiiry und Saly bhinein und [dkt fie ebenfalld
wetchfochen. Dann riihrt man 2 Lofrel Mebl 3u etnem Einlauf, [GHE dDie
Spetje pamit qut dict focdhen und jdhmelzt mit qelb gebratenen Spechviivfeln
gut ab. Papt zu Flejdh- und Gemiijeqerichten.

W. 117, Dasd gleidhe Gericht fann man aucdh) mit Gebjen hexftellen.

M. 118. Das gleiche Gericht lapt fich mu‘i} billig mit Grbjen unbd
Startoffeln herjtellen, bei [ehteren gibt man aber eine Wiehlbrenne und nadh
Belieben etmasd Efjiq E}mﬂu.

. 119. Gebadene RKartoffeljcheiben mit Pilen. 2 Bid. gefochie
uno erfaltete Kartofjeln werden gerieben und 1 Bid. in Butter gediinjtete
Bilze darunter gemijcht. Dann gibt man ein Gi Daran und Jo viel Mebhl und
gertebene Semmel zu gletchen Teilen, bid man fleine runde Scheiben ausd
oer Miajje formen fann. Diefe [aft man in Fett auf beiden Seiten fchin
braun braten und reicht fie su Kavtojfeljalat.

. 120. ‘Pilzgebactenes. Beffere Speijepilze werben fein gemieqt.
Dann bejtreiht man eme Anjlaujform gqut mit Butter, ftreut fie dbick mit
Semmelmebhl aus, gibt die Lilze hinein, {iveut geriebene Semmel oben davauf
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und aiet eine glatt vervithrte Mifchung aud 1 Tajje Fletjdhbriihe, etrwas

IWein, agewieaten Sardellen, Bmwiecbeln, Salz, Pieffer, 1 i und emigen
otfeln Rabhm daritber. Dann [dft man den Kudhen im Ofen gqut durdy-
bacfen und qibt vor dem AUnrichten nodh eine BVutterjdymelze, emn gejchla-
genes G und qerditete Semmelbréfel davauj, [agt {dhnell itberbaden unod
bringt Die Form heilh 3u Tifjd). Sdymecdt qut ju Kartofjeln.

121. Pilzpajtete. Den BVobden einer Kafjerolle bejtreicht man gut
mit Butter, verteilt davauf 1 Pid. Rindfleifch vom Halje, i feine Wddivyel
qejchnitten, beleat diefed mit roben Kartoffelfcheiben und gibt obendarauf
eine Schicht in feine Witrfel qefchnittene Pilze, jtreut Sals, Bieffer, Muslat,
feingewieqte  Peterfilie und Jmwiebeln bdariiber und [dft dag Gange im
Uten qut durdhbacten,

MW, 122. DVilpaftete auf andere Art. Cine flade °Platte odex
etne Svorm, Die oben etwad weiter ald unfen ift (am bejten aud Etjen),
wird qut mit Butter eingefettet, mit etwa °/, Pid. Kalbjlerjeh, mn Llemne
TWitrfel aefchnitten, beleat und mit Salz, Bfeffer und Viusfat gewiirl.
Die aleiche Menqe fein zevfleinerter Vilzge [apt man mit Salz, *Piefrer,
Musfat, Swiebeln und etwad Mehl in Butter diinjten und gibt fie iibex
dad Fleifch. Dann vertetlt man dariiber einen guien LPfannfudjenteig und
[afst lanajam bacten, bi8 der Teig {chon aelb ift. Hievauf ftiivst man die
Pranne auf eine ermdarmte Platte um, fodaf dasd Fleijd) oben liegt, und
garniert dad Gericht mit Spiegeleiern und Sdnittlaud). Sebhr femn Tiiv

beffere Tafel, befonders wenn man feinjte *Pilze beniibt,
123. Pilzpajtetchen. Dian Dbeveitet einen feften Jtudeltetg und vollt

ihn ditnn aud. Dann mijdht man feinjte Pilze, fleingewiegt, mit Salj,
Nieffer, aefchabter Bwiebel, Ei und Semmelmebhl gut dureh, formt ausd
bem Teiq fleine Paftetchen, rund oder vievectig, die man mit dex Pilymaiie
Hillt und oben qut verjchliet. Dann bejtreicht man fie auf allen Seiten
mit Giweify, wdlit jie qut in Semmelmehl und badt fjie m vett chon qelb.

124, Bilzpudding. 1 Bid. Gemiifepilze wird weichgefodht und femn
gewieat, 100 Gramm DButter rveibi man zu Sabne, rithrt 2 Eter uno
3—4 qevicbene Gemmel davunter, qibt fo oiel Mildh hinein, wie ndtig ift,
et Lfeffer, Musfat und Bwiebel zu, mengt die Pilze durch) und gibt die
Maife in eine Form, in der man jie im LWafferbad eine Stunde fochen LGpt.

9. 125. Pfifferlinge mit Kartoffeln. Hobe Kartoffeln jchneidet

‘man in feine Ditnne TWiivfel, ebenjo dad glerhe Quantum Pilze, mijdht jre

mit Salz, Pfeffer, Jwiebeln, Peterfilie und nach Belieben etwad Kitmmel,
fut fie in eine Pfanne mit Fett und [GHL alled jchon gelb diinften. Ldex
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man mengt Fett unter die Mafje, qibt fie in eine Kafjevolle und [aft
jie in betRen Ofen garbacken.

W, 126. Reidjpeife mit Pilzen. 1/, Bid. Reid wird in Milch ober
Wafjer weidhgefocht, 1 oder 2 gmuir[h 'E;'thl dDarunter gegeben und
Dalfte m eine mit Fett ausqgefiridhene Kafjerolle aetan. Dann aibt man
1 °B70. gang fein gemwiegte qute Speifepilze darauf, deckt fie mit der anderen
palite der Reidmaffe su und backt das Gericht Det mdpigem Feuer im
fen gut aud. LVor dbem Anvichten jdhmelzt man Butter und gerditete
Semmelbrojel dariiber.

AW, 127, Reizfer gany in Fett gediinflet. Die Reizfer, die febr
piel Milchjaft enthalten, diinftet man in Fett mit Swiebeln, Salz, Piefrer
und nad) Belieben etwad Knoblaud) qut weid) und qibt fie als Bufpeiie
3u yletjid) oder Gemiife.

5. 128. Brafenvefte mit Pilzen. Hierzu [afjen fich alle Braten:,
aut) Schinfenvejte benufen. Man {dhneidet dasd Fleifch und bdie qleiche
Menge Pilze in fleine Wiirfel, vermifht alled gut mit BVratenfofe, [Eft
langfam weichfochen, qibt beim Kochen 1 Loffel Ravern und etntge geftofzene
Wacholderbeeren ju und bringt bad Gevicht 3u Kartoffelfpeifen u Tijch.

A5, 129, Hedht und Karpfen mit ‘1"'~.1I.m1[[1[1m. Eime qute Pilzitlle
witd auf eine der angegebenen Avten zubereitet, Die Fifche werden damit
gefitll, verndbt, gut paniert und in Fett qebacten.

. 130. Man fann bie Fijde aud) nach dem Fiillen einfady in
Waffer garfochen und eine beltebige Fijchjofe dazu reicdhen. 2m beftett
jchmedt Sapernjofe.

. 131, Gediinjtete Champignons, Movcdheln und Steinpilze fann
man aud) mit gebratenen ober gefochten LWeinberajchnecten zufammen febr
vorteilhaft zu feinen Speifen benuben,

A8, 132, Junge BVowijte fénnen ju Gefliigel- und letichtitlle febr
gut benubt werden, nur ditrfen die Pilze noch nicht alt Tum und miifjen
por Dem Gebraud) 1 Stunde gewdffert mwerden. Damn it man f{ie
qut abtvoctnen, diinjtet fie jchon geld und mijchf fie unter die Maffe. Die
Bowijte jollen aber beil bleiben, da fie dann in der Fiillung febr jechin
ausjehen. Um Ddie Bowijte bejonders jdhmacthaft u macden, fann man fie
auc) mit emem blerjtiftdicten Holzdhen anftechen und in die OF nung ein
Stitddhen Triiffel ober eine Wadjolderbeere geben.

Betm Eimfammeln dey Bomwijte adhte man darauf, dap man nicht
ven Ravtoffelbowift mitnimmt.  Diefer witd beim Durchjchnetden {ofort
ihwarg, ift oben gany mit TWavrzen befest und bat Feine reine 1 wetfe Farbe,
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9. 133. Hammelbraten mit Laudhjdhroindlingen (Mousseron-maras-
mius alliatus. Schaeff.). Die Lauchichwindlinge werden mit einer Bwiebel
und einer SBehe Knoblaud) fein gewiegt. Dann {cdhneidet man Hillen m den
Sammelbraten, fitllf diefe mit den Pilzen, vollt dad Fleijd) sujammen und
brit e3 in gewohnter Weife. Man fann die gewiegten Pilze aud) einfad) i
ber Bratenfofe mitjdymoren lajjen.

9B, 134, Jod) befjer wird “der Hammelbraten, wenn man hn zum
Yillen Herrichtet ober vom Mehger Dhervichten [dht, thn mit Den Pilzen,
@i, Semmel und SBwiebeln fitllt und dann brdt,

Der Laudhjchwindling eignet fich iiberhaupt vorziighd) 3zu allen
Braten und qibt eine qute Sofe. Er follte baber in Biichjen eingelodt
ober getvocfnet werden, zumal er febr rveidhlid) gejammelt werden Lanm.

D. Gebadene Pilye.

Bet den Pilzen, die aebacfen und gebraten werden, 1t zu beadjien,
dafy man fie fchnell wajdhen und fofort zum Trocdnen audeinanderbreiten
muf, damit fie nicht zuotel Feudytiglett anjieben. Da man aber zum
Backen und Braten faft nur Pilze von ziemlicher Groge nummi, tut man
am Deften, fie einfad) trocfen abjureiben und etwaige jchlechte Bejtandteile
mit dem Mefler aussufchneiven. Dad geht Dbet den metjten Rohrlngen,
Stetnpilzen, Rothduten, Virfen- und Butterrshrlingen, Brdtlingen, Segen-
bavten, Taublingen ujw. jebr gut. Sie braten jich dann jofort an, werden
nicht wdfferig und bleiben tm Gefdymad fetner.

90, 1. Cteinpilze jdubert man gqut, fdnetdet fie in faum '/, em
dicte Gcheiben, fiberjtrent fie mit Salz und Preffer, gibt auj jede Schetbe
etivad qeriebenen Snoblaucd) und brdt fie m fett golbgelb. Cinfach, aber
febr woblidymecten.

Hier fei ermibhnt, dafp yum Braten der Pilze moglichit etwas Knoblaud)
ober Doch Dywiebel genommen wirb, da das den Aobhlgejdymact dex Pilze
erhoht imd vom Snoblauch felbft faum eine Spur zuriicfbleibt.

9. 2. Auf die qleidhe Weije vorbeveitete Pilze, bejonders Stempilze,
werden in Giweif getaudht und in Gried gewdlst, dem man Pieffer, Saly und
etiad feingedriictten Knoblauch betgemijcht hat. Dann wie Jiv. 1 gebraten.

IR 3. CStatt Gried fann auch geviebened Semmelmehl genommen
ierDe.

90, 4. Oder man mifcht halb Gried, hall Semmelmehl, walzt de
in Ehweifs getaudhten Pilzicheiben darin und brdt fie ebenjo. Smd Die
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Pilze Nr. 1, 2, 3 und 4 jchon qelb gebacden, fo dedt man fie feft 3u und
[aBt fte auf emer mdagig heien Ofenjtelle nody emne LWeile nachzieben.

. 5, AWenn man dre Pulzichetben vedit hart braten [dft, verriibt
man 1 Eidotter mit 2 Liffeln Habm, qibt mit dem FTeeldifel auf iebe
Sdjeibe eintqe Tropfen davon und [aBt auf gelinoem Feuer nod) moglhdhit
[ange Durchziehen. Die Pilze {chmeclen dann hochein. Wuf dieje Letfe
fann man fajt alle Pilze fehr fein zurviehten.

A3, 6. Bratlinge. Hievzu nehme man nur junge Pilze, die nod
nicht gang erjchloffen find, oa dltere, bejonders bet heier Litterung, etwasd
trantg {hmeefen. Die Pilze werden auf die gleiche LWeife wie in v, 1
suberertet und gebraten, nuv jelt man thnen mehr Knoblauch, etwasd Biefier
uno retchlich feingewieqte Peterfilie zu.

W, 7. Brdatlinge auj andere rt. Man zerrveibt die Pilze qani
jein, mijcht etwasd Mehl, Semmelbrdfel, Vieffer, Salz, Knoblaud) und
PBeterfilie darunter, mijdht 1 Euwei davan und {ticht mit dem Lofrel fleine
RIoBe aus pver Mafle, die man in der Pianne fcdhon qelb braten Laft.

W, 8. VBratlinge jchmecten fehr fein, wenn man fie wie M. 5 3u-
bereitet. Am bejten pantert man {ie dann aber mit Gried ober Semmel:
mehl uno veicht fie al8 Jujperfe ald Erial fiir Fletfch.

W, 9. Kartoffelfuchen mit Bratlingen. Man zerveibt Kartoffeln
und Bilze au gleichen Teilen, mijcht etwad Semmelmebhl, 1 €1 und das
notige Mehl hnetn und bricht mit dem Loffel fleine Kuchen ausd, die man
i Der Pfamne qui gelb braten [dt. Jjt qut und billia.

W, 10. Junge Bratlinge werden gerieben, mit ebenjoviel qerofteten
Semmelbrdjeln, 1 €1, MMustat, Leterfilie, Saly und Pieffer vermijdt,
ausgejtochen und m der LPlanne jdhon qelb qebraten. Dann [aft man
pie einzelnen Schetben erfalten, taudht fie in Gt und L4t fie nodhmalsd
itberbaclen. ©Ober man {d)ldgt die verquirlten Eier {iber bie in dex Piane
[iegenden Gdhetben und [dft fie havt braten. Sebhr fein.

8. 11. Leberpily qebraten. Der Leberpily (Fistulina hepatica
Schaetl,), der oft fo grof wued, daf ein einziger Pily fiiv mehrerve Perfonen
ausreicht und m fajt allen Cichenjdydlichldaen haufiq gefunden wird, Jchmeckt
gebraten hodhfein. Man {dyneidet den Pilz, Der etwasd qallertartiq ift,
gany ditnne breite Sfretfen, paniert fie mit Semmelmehl vecht dict, qibt
aber weder Peferfilie nod)y Knoblaud) davan, fondern nur Lieffer, Salz
uno Miustat, und brdaf e Schetben gut hart. Sum Panieren der Scheiben
braudht man jebr wenig Enver, da ohnehin fchon viel Semmelmehl daran
hajten bleibt. Wor dem Unrichten gibt man einen Quirl aus Ei und
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Rabhm daritber und [(dft nody eine Weile nachdiinjien, bis alles qut ver-
bacten ifl. Sebr feine Pilzfpetfe und pajfend zu fajt allen Gemiijen.

8. 12. Da der Leberptlz auf ECichenjtammen wadyjt, fommt es jehr
oft vor, Daf dltere Gremplave etiwasd Herb und nad) Tannin jdhymecten. Wlan
[eqt Deshalb die gejchnittenen Scheiben vor dem Gebraud) in Cifig, giept
diefen ab, tvocfnet Die Pilze quf, am Dbejten in der Sonne, und verjdabrt
weifer wie in Nr. 1.

98, 13. Leberpily bart gebraten. Man wdajcdht den Pily obhne Bei-
qabe von Gffiq, paniert ibn, LdBt ibn hart Draten und erfalten. Dann
leat man Die Sdheiben in einen irdenen Topf, gieft fodjenden Notwein
mit Jmwiebel, Mustat, TMelfen und Pieffer darviiber und [dRt fie einen Tag
iehen. Dann werden fie in der Lauge mwieder evwdrmi und het u
Tifch qeqeben. Sdymecen audgegeichnet zu Kartoffeln und Gemiije.

I8, 14. Pilze mit Kartoffeln und Spect gebraten. Hierzu eignen
fich alle' bicten Vilze, wie Robhrlinge, Bratlinge, Herzler, viele Tdublinge,
Bieqenbdrte ufw. Je feiner aber die ‘Pilze, Dejio feiner die Spetje. Wuf
papierdiinne Specicheibechen legt man mejjerciictendiinne Kavtojjeljdjeiben,
etroad fleiner qefchnitten ald der Sped, uno wiederum efwas {lemer ge-
fchnittene ebenjo Diinne Pilzjcheibchen auj die Karfoffeln. Dann atbt man
Salz und Gemwitry bingu, beftreut dad Ganze mit Gries over Semmelmebl,
[dft e3 tn Der Vfanne mif nidht zuviel Fett weich braten und qibt e3, nut
geviebenem &1 verztert, zu Tijd.

W, 15, Pilze auf andere rt. Hierzu benubt man nur die Hitfe
mittelaroRer Lilze, 3. B. Champignonsd, Jigeuner, Perlpilze, junge Stein-
pilze, Taublinge ujw. Fingerdict gefdynittene Kartoffeljdjeiben werden auf
efivad qrofer qefchnitfene, papierdiinne CSpedicherben geleat. §n Die
Ravtoffelfcheiben bobhrt man ein etiwa talergropes runded Loc), m dasd die
Bilzhiite umaefehrt bhinemgeftellt und mit etwad feingewiegtem Fletjd,
Swiebel oder Gi gefiillt werben. Dann brdat man jie auj die gletche LWetje
wie Nr. 14.  Hochfeine Speife jlir die Tafel, ju vielen Fletjdhiperjen und
Gemtiifen geeignet.

78, 16. m feinflen wixd ir. 15 aus den Hitten von Ehampignons,
Morcheln und Jigeunern, doch eignen fich auc) die {ibrigen Pilzarten qut,

8. 17. Gebratene Taublinge. Da alle Tdaublinge fehr werd) jnd,
it wenigen Minuten gar werden und leicht zerfallen, diirfen fie nur aufj
ganz aelindbem Feuer gebraten werden. Jwmn Panteren mijcdht man unter
Dag Eiweify einen fleinen Loffel Mehl, da dann dad Semmelmehl bejier
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hajten bleibt. Gried eignet fich bhrer nicht zum Panteven. Dead) dem
Panteren werden die Pilze in der gewobnten 2Wetje gebraten.

8. 18. Gebaclene Brand-Tdaublinge. Da diejer Pilz Jehr derb und
feit iff, mup man ibn fein wiegen, mit den nodtigen Jutaten verjehen und
in einer Pianne oder Kafjerolle qut durchbacden. Hedlich Knoblaud
sugeben, da ver Pilz dadurdh) tm Gejchmact beveutend gerwinnt.

M0, 19, Reizfer gany gebraten. Da die Reizler jehr viel Wildyjafi
bejiben, mwerden fie, nacdhdem die Gliele fury abgejdhnitien fmd, nur mu
ven nofigen Sutaten bejtveut, umgaefehrt in die Pranne gejtellt und m Fetl
jchone gelb gebacten.

M. 20. Parvafolpilze aqebraten. uch diefer Pily wird am Dbejten
gany gebraten. Am Dbeften fiillt man thn nad) et der Peripilze, G
|chmectt Dann Hochiein.

I8, 21, Gebacdene Pilze mit Schinfen. 1 Pidp. feine Pilze wirh
halbiert und paniert ober glatt mit den ndtigen Jutaten it wenig Butter
gebraten. Dann leat man feingejdnittene Streijdjen Sdyinfen und etwas
Spect mit in die Bfanne und [GRt fie {dhon goldgeld braten. Morcheln,
Lovcheln ujmw. eignen fich fehr qut.

8. 22, Gefiillte Pilze auf andeve Art. Dan nummt 1 Pjo. Blaiters
pilze, Champignond, Tdublinge, Parafol, Perl ujw., jdneivet die Stiele
ab, fodht dDie Hiite emige Minulen, (Gt fie abtropfen, gibt eine Whjchung
aud feingemwieqtem Schinfen, Fletichrejten, Smwiebeln und Gewiliry hnem
und [dpt fie damit {dhon agelb braten.

W, 23. Gebactene Bowijte. Ganz tleine, junge, zarte Bowijte
werdent jauber qepubt, aber nidht gewajden. Dann durd)jticht man fie
mit einem Dbleiftifidbicden, jpiBen HOlzchen und legt in Do HOhlung
et erbjengrofes Gtiicdcdhen Trdiffel, 1 LWadjolberbeere, 1 Korn Koriander
ober ein Stiiddhen Suoblaudy, je nady Gefdmacd. Hievauj aibt man
3 Loffel Mehl in eine hHeiBaemachte Kaffeetajje, giept fochenves Lajjer
oariiber und riibrt jo lange, bi3 e3 einen ziemlich) diclen Kletjter qibf. Dann
jtectt man die Pilze auf eine jpige Gabel, taudyt fie m ven Kletjter, be-
itreut jie Jchnell mit Gemmelmehl, dem man Piefjer, Salz, MMNustat, fein-
gewiegte Jwiebel und nad) Gejchmact etwad Knoblaud) zugejebt hat, und
[aft fie in der Pfanne in Fett {hon gelb bacten. So zubervertet jchmecten
pie BPilze vorziiglich ald Hachiperje.

W, 24, Bomwijte auf anbere Art. Nadpem man die Pilze wie n
JNr. 23 vorbereitet hat, madht man einen Pjannfudjenterg, lagt thn an-
braten und Dbelegt ibn dann dict mit Pilzen, gibt nodymald aujs Feuer
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und [dpt alles jchon gelb und gar baden. Gebr qut ald Bufpeife fiix
Salat, Gpargel, Sdhwarzwurseln ujmw.

5. 25, Man fann auch die notige Wienge Eier verquirlen, fie mit
Muslat, Saly und Pfeffer n die Pianne mit Feit qeben, die wie oben
porbeveifete BVowifte hineinlegen und alles zujammen bacden laffen. Lo
jichtig herausnehmen und auf einer bheifen Plaite 3u Tifd) geben. Laft
s vielen Gemiijen, Salaten ujw.

E. Dilzjalate und dhnliche Speijen.

W, 1. Gallevte (Gelee) mt Pilzen. Sebr fein. Dtan fpaltet einen
Sdpwemefu quer und ver ¥ange nad) in fleine Stitcfdien und fodht fie
vecht lange und vedht wetd), qibt Suppengriin uno LWurzeln aller Art hinein
und jiebt bdie Brithe qut ab. Dann [6jt man dad Fleijd) von den Knodjen,
jchnetvet 3 1 {dymale Streifen und vermengt 8 mit Sals, Lieffer, veichlich
Swiebeln, etwas Majoran, zerjdnittenen jauven Gurfen, voten Riiben und
emgemachten Perlzwrebeln. Jnzwijden fod)t man wmn der Briihe die gleidje
Wienge i Stretfchen gefchnittene Pilze weich, falzt und wiivzt fie nad
Gejchmact, mijcht {ie mit dem {ibrigen gqut durcheinander und gibt fie in
eimne Scytifiel, Die oben wetter ijt ald unten. Dann qiept man die Briihe
oartiber, vithrt alled gut duvd) und [apt es ertalten. Bor dem Gebraud)
jtiivat man de Sdyiifjel auf emne Platte und bringt die Speife, die nicht
alletn bitbjd) ausjeebt, jondern aud) vovzliglich jdhymedt, 3u Tijd). Der
Brithe mupB aber, wenn dag Geviht qut {cdhymecen joll, eme geniigende
Menge Eilig Detgefeht werden. Dad 1)t wobljchmedender, ald wenn man
vem Gervicht eine CiftgjoBe oder Mayonnaife beigibt, die aber aud) aufer:
pem nocd) Dazu gereicht werden fanmn.

28, 2. Man fann die gleidie Spetje aud) ausd Kalbsfiien herjtellen.

g. Gtempilzifalat o). Junge Steinpilze werden in feine Streifcdhen
gefchnitten und mit Salz, Swiebel, Eiftg und O ju etnem Salat gemengt,
oent man !/, Stunde ziehen lajfen muf.

1. 4. Dioch bejjer focht man die Pilaftreifchen tn Salzwaijer leicht
ab und menat jie dann zu Salat an.

0. NHepler-Salat. Die Heizler werden in Salzwafjer weidhgelodht.
Dann [apt man fie abfvopfen und mengt fie mit gemwdjjertem, feinge:
jchmittenem Herving, Ejjig, O, Swiebeln und Pieffer su Salat an. Lor
pem uftragen mijcht man nody eintge Loffel voll Jauren Rahm darunter.

MW, 6. Salat von Siegenbdvien, WMan {dhneidet dbie Siegenbaite
i Stretjchen, focht fie in Salzwafjer ab und mengt fie mit Jwiebeln,
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Ejiig, O, Esdbragon und Pieffer zu einem Salat, der fid) jehr lange hald,
fobaf man {ich mit einem Borrat fiiv [dngeve Beit verjehen fann. Hierzu
eignen jich alle Arten Jiegenbdrte, auch) der Cidhaje, dre Gluce ujw., nur
empfiehlt e8 fich, feine alten Gremplarve zu vevwenden, dDa Dieje nicht jo
rein fchmecten und leidht {chmwammig werden.

MW, 7. Salat von Mildem Mildhling (Milder Rerzfer —— Lactuna
mitissima Fr.). ®&ibt voh) oder aud) leicht abgefodht etnen jehr guten Salat,
der mit ©f und Rabm angemadyt, vorzlighc) jcdymectt.

35, 8. Edyter Ritterling (auch) Griinverzter — Agarricus equestre
L.). Die Pilze werden qut gereinigt und die Haut ded Huied abgezogen,
Da fie einen etwad erdigen Gejchmacd hat. Hievauf focdht man die YPulze
fchwach weid), gibt aber nidht mehr Salzwafjer hingu, als um Kodjen
unbedingt ndtig ift. MNach dem Erfalten legt man die Pilze in emnen 1rdenen
Topf ober ein weited Einmadhalas, qibt Swiebeln, Yorbeeren, Lacholoer-
beeven, etmwad Kiimmel ober Korviander und Piefrer Ddazu und jtellt fie
bl auf., Bum Gebraud) werden fie mit O und jaurem Habhm angemenat,
Halten fich lange Seit jehr jdhmachaft.

. 9. n_’jniﬂmhr:iﬁec{:perliug, Jf:aﬂfmu}f}rnmrrfpﬂ 4_T’c}bii;¢:;1. lt-}'ml‘illzl_},
Den qut geveinigten Pilz fodht man in Salzwaffer ab und behandelt hn
weiter wie m MNMr. 8. Er mup aber einige Tage [tegen, wenn er feun
jchmecten joll.

W, 10. Keulen-Kraterelle, Sdywemnsohr (Craterellus Clavatus
pers.). Diefe Kraterelle gehort zu den bejten Pilzen, jowohl zu Gemiijen,
wie befonders zu Salat. Die Pilze werden leicht abgefodht und mit den
genannten Sutaten angemengt. Wber ftatt O Dbeigugeben jdhmelzt man
den Salat mit gevdftetem Spect. Mup fofort gegeffen werden. G1ibi aber
auch mit O und Rabm einen jehr gquten, feinen Salaf.

B, 11. Rotbrauner Gallectnily (Gyrocephalus rufus Bref.) ift wobl
der Defjte Salatpils, dDagegen zu Gemiijen weniger geeignet.. Er darf nux
ganz leicht in fochendem LWajjer gejotfen werden, damit er nicht auSeinander:
rallt. 2Wiued dann mit O und Rabhm over mit gerdjtetem Spect abge-
jchmelzt und mit den {ibrigen Hutaten zu Salat angemengt.

28, 12, Ueberpily (Fistulina hepatica. Schaeff.) zu ©alat. Diejex
tehr audaiebige SBily qibt einen hertlichen, wohlichmedenden Salal. Man
{chnieibet ihn in gany diinne {dhmale Streifdhen, fodt hievauj den nodiigen
Eifig mit einer Handooll frifchen, eingemachten oder gefrodneten Heidel:
beeven, feibt bie Beeven ab, qibt veichlich Pejfer, Wusfat, Salz, Lorbeeren,
Wacholberbeeren und nach Belieben etwad geftoBenen Kitmmel oder Kortanver
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baxu, leat Die Pilzmafie hinein und [apt fie erfalten. Dann nimmi man
fie aus dem Gifig und mengt fie mit O, Swiebeln, feingemwiegtem Scyniti-
(auch und Hartgefochten, zerfleinevten Giern, UWer Knoblaud) liebt, lapt
pafiiv Qorbeeven, Wadjolderbeeren, Kitmmel und Kovianver weg. |

98, 13. Galat von PBfifferlingen zum Wufbewabren. Mian Loy
bie in feine Streifen gefchnittenen Bfifferlinge ab und Gt fie exfalten. Jn
die ndtige Menge Ejjig qibt man Gewiiry und Sal3, (Gt aujlochen und
fchitttet ibn braufend {iber Die Pilze, qibt Zmwiebel oder Knoblaud), efwas
Meerettich, Senfmehl und Esdragon bei, bindet dad Gefdp gut zu und
bewabrf e3 an emem fiblen vt Dad Gefdh aud Steingut oder Gilas
britht man exjt mit Sodbawaffer ausd, jdhwefelt e8 qut durd) und LAt es
eine Teile itehen, ehe man Den Salat hineingibt. Am beften eignen fich
®lasaefdpe mit luftdichten Berjdhlitfjen.

98, 14. Cehr feiner Pilzjalat. Gute, nicht u wetch Locdhende Pilze
Imﬁm in feine Streifen gefchnitten und in Salywafjer mapig wetdhgelod)t.

Dann viihrt man in einer Schiijjel 3 ganje Eier mit dem nodtigen LI 3u
Schaum, qibt Pfeffer, Wiustat, Hwiebel over nach) Velieben SKnoblaud
hinein, fiiqt ben ndtigen Gifig hingu unov [eqt Die inzwijcdhen erfalteten
Bilze in die Sofe. Jtachdem man gul purchaemengt bat, verziert man
Set Salat mit feinen Gurfenjtveifen, voten Mitben und feingewiegtem
Sehnittlauch. Der Salat [apt fich aber nicht aufbewalren.

15, WVikialat mit Tomaten. 1 Pib. Mijchpilze werden m Wajjer

weichaefodht. Die Brithe fann fliv Suppen verwendet werden. An Ddie
Pilze aibt man Salz, Pfeffer, Eijig und O, fhneidet eintge Tomaten und
ﬂfi'ﬂfhti-? Ractoffeln hinein und mengt gut durd).
- 90, 16. Riliialat mit Hering und Apfeln. Grvope jaurve Jpiel
ninm“‘ut man in diinne Schetben, entqratet und zerfletnert einen quf qe-
wdfferten Heving und mijeht zu gleichen Teilen ipfel, Hering und weid)-
qefochte, in Streifen gefdhnittene Pilze mit Ejjig, Salz, Gemwiiry, Swiebeln
ober Snoblauch und dem ndtigen O gut durcheinander.

I8, 17. Man fann ftatt der Jpfel aud) Kavtoffeln nehmen unmd
itatt Salzhering Sardellen ober marinierte Heringe. Seinaejchnitfene i;i‘nn'hzn,
eingemachte vote NRiiben, Perlzmwiebeln und hartaefochte, zerflemerte Erer
1w1:iwﬁ+:ru ben Salat fehr, ebenfo einige Lbfiel jaurer Jabhm.

. 18. *f‘wrianira[nt mit Pilzen. 2—3 gut gewdjjerte Peringe
11}1:1%11 n:ntthi und fein qemwiegt. Gbenjoviele abgefodyte Pilze, 2—3
Awiebeln, 1 faure Gurfe, 1 Loffel voll Kapern, mehrere feingejchnitiene
qefochte KRartoffeln und 2—3 feingefchnitiene jaure Apjel mengt man mit
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den Heringen und dem ndtigen Gewiivy qut durch). Mit Dem Herinadroqen
oder Der Mild) vithrt man 4 Loffel Sabne zu einem dicfen Brei, fitgt ein

gange3 €1 und 1 Loffel feined Ol bei, riihrt alles it etner qglatten Sofe

und mijcht fie unter den Salat, den man nach Belieben mit weiteren Ju-

taten uno Gemwiirzen verfehen fann.

W. 19, Gewiivgter Pilfalat. Hievsu nimmt man am beften Bieqen-

[ippen, Hothaut:, Sand-, Kubh- und Maronencs! brlinge, Die man in feine
Otretfchen jchneidet. In den ndtigen Eifia, der aber recht (harf fein foll,
gibt man reichlich Gewdivze, Bwiebeln und Sals, [Gft auffochen und jchiittet
en Gfjig heip itber die Pilze. Nad) dem Grfalten Fillt man alles in
gut {dhliegende Gldjer, in denen fich die Pilze, fo zubereitet, l[angere Seit
halten. Bor dem Gebraucd) mildert man den jharfen Gifig mit Waffer
und gibt OL und einige Gurfenjcdheiben an dben Salat. Um den Gijig 3u
miloern, fann man aucdy beim Einfochen einige Loffel Sucter Hineinaeben.
Dad mad)t ven Gffig haltbavrer, ift aber nidht jedermannsd Gefchmack.

. 20. Feiner Pilzfalat. Feinere Speifepilze, in Stretfchen qe-
|dhnitten, werden mit Rotwein fibergoffen und magiq weidhaefodht. 2 Gi-
potter, 1 ¥offel O, 1 Loffel Rabhm und Has notige Gewiiry werden glatt
verrithrl, {iber die erfalteten Pilze gegoffen und qut vermengt. Nach Ve-
lieben gibt man noch einen Schuf Eifig datan und wiivst mit Bwiebeln,
Sdymittlauch und Esdragon.

2B, 21. Pilzjalat mit Senf. Die Pilze werden, wie |chon angeqeben,
vorbeveifet. Dann vithrt man 3 Eidotler, 3 Loffel Tafelfenf und 2 Loffel
UL glatt, fiigt €ffig nad) Bedarf hingu und giefit die Sofie fiber die Rilse.
Nat dem notigen Gewiivy gut durdhymengen. Sehr fein ift diefer Salat,
wenn man thn mit feingewiegten Hevingen oder Sardellen, Schinfen und
hartgefochten Eiern verziext.

W. 22. Fleijdrejte fann man mit Heving, Schinfen nnd gefochten
Bilzen ebenjo zu einem {dhmacthaften Salat Herridhten.

5. 23. Gewdhnlicher Kartoffelfalat, den man mit Spedt anmadht
und mit feingewtegten Pilzen mifcht, fdhmectt ebenjalld fehr fein.

WM. 24, Cllzlalat aud Rindermagen wird wie gewshnlich hergeftellt
und i verjchlofienen Gldfern aufbewabrt. Bum Gebraud) nimmt man
Siily und Pilze m gleichen Mengen und mifcht mit DI, Gifiq und Bwieheln
einenn Salat, der ju Kartoffeln jehr qut Jdhmectt.

W. 20, Fydrejte nnd Pilze geben gleichfalld, in der angeqebenen
Jeife subereitet, einen quten Salat,

. 26. Calat aud Sdwarywurzeln und Pilzen, Die gepubten
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Sdymwaryourieln werden m jemnjte Streifchen gejchnitien, ebenjo die gleiche

Dienge Pilze, dann zujammen in Waijer weidhfochen. Die Pilze qibt man

aber erft in Die fochenden Sdymarymwurzeln, mwenn diefe nabesu weidh find.

Jad) pem Erfalten mifcdht man mit den befannten Hutaten den Salat.
28, 27. Pajtinafen und Pilze ebenfo.

6. 28, CStadys und Bilze ebenjo.

5, 29, Jucdermurzeln und Pilze ebenio.

W, 30. Mobren und Pilze ebenio.

6. 31. Oriine BVobnen und Pilze ebenjo.

Dean nummt ju diejen Salaten eine Tunfe aud Eijjiq, LI, Eigelb
und HRabhm, wie fie einem am Dbejten fchmedi. Gemwiivy, Bwiebeln ufw.
gibt man aber nuv 3u, wie die Speifen e3 vertragen. Knoblaudy, Koriander,
Riimmel, Yorbeeren und Wadholderbeeren [aft man am beften ganz weq,
da fie den Gejchmad der Gemiife beeintrdchtigen. Zu Bobnen gibt man
-“HL".-E_}tIL*nh'mai' s Mohren etwad Senf.

W, 32. Triijfeljalat. Die feingefauberten Triiffeln werden in papier:
dilnne Gchetben gejchmitten. Aud OI, Eijjiq, Senf, Eigeld und me 113
macht man eme feine Tunfe und mijcht die Pilzjcheiben darunter. Dex
Salat 1t aber, falld man die Treiiffeln faufen muf, jehr teuer.

8. 35, Feingertebene Triiffeln, den Pilzjalaten zugefetst, geben fajt
allen emen bhochremen Gejdhmact, {ind aber nicht jedermannsd Sache.

8. 34. Salat von Robhrigem Handling (Clavarca Ardenia Sow.).
Diejer 3avte, lewcht britchige Pily mup vorfichtiq gefammelt und im Korbchen
stfchen Paprer gelegt heimgefragen werden, dann reinigt man ihn jorg:
jaltig und foht thn rajdh in Waffer mweidhy. NMit einer Tunfe wie in
Jir, 20 mijdht man thn zu Salat. €38 lohnt fich, diefen Pilz ju jammeln,
ver fo dichigedrdngt wadyft, DaB man fro jeiner Kleinbeit {chnell die ndtigen
Diengen betfanumen hat. Schmedt fehr fein.

F. Pilzjopen.

6. 1. 1/, Bfo. fetne wiivzige Vilze mwerden mit 1—2 Swiebeln und
dem ndtigen Gewiiry 3u Brei zerbritcft oder durcdh die Fleijchmajchine ae-
tricben. Dann qibt man 10 Gramm: Butter in eine Pianne, fut bie
Wiajje himein, bejtreut jie mit Mehl und [dpt fie gelb diinften. Hievauf
focht man fie mit dem ndtigen Waffer qut weid) und (Gt fie mit einem
Einlauf aud 2 Loffel Mehl und Mildy nodh) qut durchziehen. BVor dem
Anvidhten gibt man einen Quirl aud 2 Giern und 4—5 Loffel Rabhm
hinein und mwiivgt nacdh Gejchmact nad.

|'

I"

/

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

B e ey S O~ e sl ) e T R i o S TR cm g ERCWET LIRSS SO e wileees w N gl s 7
-
n -

- .-WW—WW*- p

BadenWiirttemberg



48

9W. 2. BVeffer wird diefe Sofe, wenn man das Niehl nicht mit DVald)y |
vexriihrt, fondern e8 in Butter gelb fdywibt, vorfichtig mit Pilzbrithe alatt ;
ciihrt und Ddann  oen Pilzbrei darin garfodyen (aht. Dann 1wIrd 1WwIE
ber tr. 1 verfabren. .

Diefe beiben Sofen pafjen zu allen Wiehljpetjen, G@nddeln, Nudeln ufw. |
Machen auc) gediinjtete Pilze u einem febr feinen Gericht. Jtach) Belieben
fann bet beiben ein ©Sdup Ejfig zugejeht werven.

9. 3. Die gleichen Sofen fann man aud) braun berjiellen, mdem
man dad Mehl obhne Feit erjt in der Pranne faftanienbraun véften Lapt
und die Speife dann weiter wie oben behandelt. Go aubevettet jchmecten
Die Gofen jehr gut 3u Rartoffeljpetjen, Fletjd) ujw.

4 Tunfe mit Vilzen und Wurzeln. 1/, Bid. Pilze werden fem ge- f
wiegt und in 10 Gramm Butter furze Beit gediinjtel. Davaut lagt man |

- fetngemieqtes LWurzelwert mit Iiiafrdutern qemenat in Fett jdmwiben,
qibt Die Pilze hinein und Lapt nochmal nachdiinften. Dann gibt man
qelbbraun gerditeted Mehl dariiber, it mit Waffer auf und LAt alles
garfochen. LVor dem Anvichten jduert man mit etivasd Effig oder Jitronen:
faft und verriihrt die Sope mit 2 Erdottern. Baft 2u faft allen Flejd= |
ipeijen. '

9. 5. Pilztunte auf andeve Art. 1/, Po. Pilze und 1—2 Bwiebln |
werbent im Morjer fein zu Brei zerftofen, reidylic mit Mehl fiberjtreut |
und furze RBeit qediinftet. $Hievauf macht man mit yletfchbriibe oDex
Wajjer die Sofe nad) Belieben flitjjig, gibt bad notige Gemwiivy und fetn:
geviegte Srduter Hinein und quirll mit 2 Gidottern ab. ‘*Paht zu Kar-
toffeln, Heid ujw.

98, 6. Pilzfofe aud feinen Pilzen, '/, BID. fchone mwerlochenoe ;r'_
Rihrenpilze (Steinpilz, Butterpily, Aimtrdhrling) fTopt man mit Hwiebeln §
und einer Sebe Knoblaudh) au Bret und diinjtet ite, reuchlich mit Miehl
tberftreut, in Butter goldgelb. Dann rojiet man einige Lofjel MWiehl
faftanienbraun, verrithet e3 mit einem Glas Notwein, Dem man eine
$Handooll abgefochte und burchaefethte Heidelbeeren zugefelt hat, qibt Den .
Pilzoret hinein und ldpt alles gut burchfochen. Mit Gewiiry nud reich- &
(ich feingewiegtem Cchnittlauc) abjcymecten. Paft u Fleijh= und |
Kactoffeljpetien. |

9. 7. Krafttunfe mit Pilgen und Krdutern. Alle drten PWurzeln |
und Gemwitcabrguter focht man mit 1 Pid. zertlemerten Pilzen vecht weich, |
tveibt alled Durcdh einen Durchjchlag und gibt emne Brithe wie in v, 1§
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over 2 pavan. LVor dem Unrichten zieht man mit Gt und Rahm ab.
Papt au Mehl, Kavtoffel:, Pilz: und Fleijhipeifen.

A8, 8. Auj biefelbe Art fann man auch eine Sofe wie Nr. 6 Her-
{tellen, Die u den gleichen Gerichten paft.

2B, 9. Gpedjope mit Pilzen. !/, Pd. Pilze werben mit Bwiebeln
fetn verjtoBen und i gefdhabtem Specdt, mit Mehl {ibexrftveut, tiefduntel
gerojtet. sn eme Kafjerolle gibt man dad udtige Wafjer, tut Wurzeln
und Krauter nebjt dvem Pilzbret hinein und fodht alled qut weidh). Dann
jetht man Dduvd) und verdictt die Soffe mit einer Mehleinbrenne. Nadh
Belieben emen Schuf Ejjig daran. Jn die Sofe jdneidet man Stiickchen
Sdyinfen over Wildbret gany fein und gibt fie mit veidhlich feingewiegtem
Sdynittlaud) zu Zijdh.

W, 10. Feine Pilzjope. Man fodht 1 Pid.. feine Pilze mit reichlich
Wurelwert, Krdutern und Jmwiebeln weidh und treibt fie durdy ein
©Steb. Dievau] rvithrt man 2—3 Loffel Mehl mit etwad Mild) glatt, gibt
3 Eler und eine Taffe jitfen Rahm binein, gibt die Pilze dazu und jehldat
jie auj dem Feuer jo lange, D18 Die Sofe qut fodht und qeniigend ein-
geotctt 1t. Nach Belieben fitgt man Salz, Bieffer, Nustat 111'1i1. hinzu.
Drieje Sofe 1]t hodhein Fu Knodeln, Meblipetjen, Pilzaerichten ufmw. ARl
man fe 3u Fletjdh= oder Karvtoffelipetjen veichen, jGuert man mit etwas
Eijig uno rihet 5—6 ¥ojfel feingewiegten Schnittlauch duvch.

2. 11, Fiiv Liebhaber von braunen, jauren Sofen wird dasd NMiebhl
guerjt tiefbraun gerdjtet. Will man bdie Soffe nad) Veigabe von Ejjig
und Sdnittlaud) nodh) verber haben, vihrt man vor dem Unrichten etwas
Laftelfent darunter.

2, 12. Ererjope mit Pilzen. 1 Bid. Vilse werden mit Bwiebeln und
Peterfilie fem gewiegt und in wenig LWaijer weichgefodht, durch ein Sieb
getrieben und betfeite geftellf. Dann verriihrt man 3 Eidotter mit einem
Loffel voll Fletjdhextvaft und 40—50 Gramm Butter vecht {haumiq, qibt
jie 1 einen wwoenen Topf und {dhlagt fie auf dem Feuer bid fury vorm
SRochen. Danu {dhnell vom Feuer nehmen, die Pilzmafje hineinviihren und
jofort su Tijch) geben ober in nicht ju hHeifem Wafjer warmfitellen. Dasd
Gtiweif bact man in einer Pfanne mit Butter, zerfdhneidet e8 in qany
feine LWiivfel und feht e8 Der Sofe 3u. BVapt zu Fijdh, Fleijdh, Bilzen
uno Gemitjen.

5. 13. Feine falte Pilzjoge. 1/, WPib. feinjte Pilze mwerden mit
Jwiebeln und Gewiivy fein gewiegt und in Butter gelb geditnjtet, doch darf

man nur app emen Loffel voll Butter nehmen und auf gany jdhmwachem
it ft, Pilz=Rodbud. 4
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Seuer bitnften. Hievauf verriibrt man Ddie gewdjjerte Milch von einem
Hering mit 2 Giern, 2 Loffel Tafeljenf und 2 Lofjel jaurem Rabm, gibt
die Pilze bhinein, fduert und awiirat nach BVedbarj und ridjtet fiber jemn-
gewiegtem  Sdnittlauch) an.  Pafit fiiv Aufjdnitt, CSdynfen, Lalten
Braten ujw.

14. Triiffeljoge. Aud etwad Butter und 3 Loffel Wiehl macht man
eine - braune Mehlchmie, vermengt fie mit 1 Jiter Fleijchbriibe, fodt
jfie mit LWurzeln und *iur.mmn qut agar, fetht ab und wiirat mt t telfen,
Pieffer, Saly und Mustat. Jnzwijdjen hat man in Rotwen 1/, Bjo. fein=
gewiegte Tritffeln weichgediinjtet, gibt fjie Ddev letjchbriibe Ilu und vetcht
bie Sofie heip zu Tifdh). Paft zu, Fletjdhipetjen.

9. 15. Triiffeljofie noch feiner. Man {topt 1/, Bip. Triiffeln mut
einer Bmwiebel im Morjer zu Brei, gibt fie in eine Pfanne mit Vutter,
fiberftreut fie mit Viehl und diinjtet fie gqut weic). Unterdejjen focht man
qute Speifepilze in Rotwein weid), feiht jie durd), gibt die Triiffelmaiie
in Den Wein, (Gt abfithlen und riihrt einen Quirl aus €1 und hahm daran.

98. 16. Pilzjoge mit Meervvettich. Sehr fein. Wan [dft 1 Yiter
Milh fochen, nimmt vom Feuer und gibt !/, Pid. gu Bret zeriopene feine
Pilze und eine fingerlange geriebene Stange Meervettich hinein. '/, Stunbe
qut zugedectt ziehen laffen und durd) ein micht Fu enges Sieh geben.
Hierauf fest man die Ntild wieder aufd Feuer, rithrt einen glatten Ein-
fauf aud 2 L6ffel Mehl, etwas Milch, 2 Eiern und einer Tajje Nabhm
hinein und fhlagt mit dDem Sdhaumbefen, bid die Sope heip uno pick
qenug ift. Papt ju allem Kodhfleifd), Pilzgemiijen und Miehljpetjen, 2UlS
MWiirze nimmt man nur etwasd Jimt.

9, 17. Mit gerdftetem Mehl, dad man mit etwad Kajjee verriibt,
fann man diefe Sofie audh braun und nacd) BVelieben durd) einen Schup
Gfiig Jauer macdjen. Um ein Gevinnen zu verbiiten, darf man den &g aber
erft mach dem Grtalten der Sofie sufeben. Jad) Gejdhmack Ltann man Diefen
Sofen audh 2—3 Wiirfel Jucler gugeben.

98. 18. ©Sofie aud Tomaten und Pilzen. MWan nimmt 5 Tomaten
und 1/, Bibd. feingewiegte Pilze und Ddiinjtet fie in Butter, mit reicd)lich
Mehl iiberftveut, qut durdh). Dann fiillt man mit Fleijchbriihe auf, gibt
einige Brotrinden, Jwiebeln, Pjeffer, Lorbeerblatter, Muskat und Ytelfen
[]‘HIETH und (Bt alled garfodjen. Dann feiht man die Sofie durd), quirlt
einige Loffel dicfen Nabhm Ddarunier und reicht fie zu Schinten, Vraten,
TBid oder Geflitgel.

9. 19. ° Blisjofe. Jn 1 Liter Waffer fodht man */; Pid. femn=
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1 R6ffel feinem Tafeldl, qibt nacheinander 5—6 Liffel LWajfer, 5 Eier,
etwad Hucler und Pfeffer binein, qret die Pulzbriihe dazu und jdhldgt
oie Gofe tm Wajferbad, bid fie dick 1ft. Sebr fetn wird die Sole durd

f
einent Bufah von etwad ageriebenem, in AWajjer audgevriicktem WDieervettich.
Bapt su Fijd)z und Fletjdhgerichten.

. 20. Pilzjope zu Wild ujw. Mlan zerjiopt feine, redt fajt
veiche Spetfeptlze su Bret und driickt diefen mn Gjjig aud. Hievauf ver-
rithrt man 2 bartgefodhte Eroofter nut 2 ¥ojel jemem Salatol, gqibt
Eita, Salz, Bieffer, dasd feingewiegte Eiwei3, eitne Handooll feingerwtegien
Sdnittlauch, 1 Loffel voll Kapern, 1 Loffel voll feingeftoBener a-
cholderbeeren und nacdy Belieben etwad Jucer bhinein. Wird die Sofe
it oicE ober zu fcharf, fo verdiinne man fie mit LWajfer ober Fletjch-
brithe. Dann verciihrt man die Soffe mit den Pilzen und reicht fie etwasd
warm ju Tijd).

20, 21. ‘Hejte von Fletjch)- und Bratenjofen fann man vorirefilich
mit frijchen Pilzen oder Pilzmehl verlangern uno jdhmacdhat maden und
fie wte frijde Sope beniifen.

G. Pils-Spartiiche.

JWabreno des Teltlrieges entftanvene, erprobie, emjache, fettjparenoe

und doch Ifrdftige Speifen.

W, 1. Gany einfache Pilzjuppe. Gemijchte Speifepilze, wie man
ite findet over fauft, werden qut zerfletnert und m Salzwaifer mit Suppen-
frdutern weidygefocht. Dann quirlt man mit Piehl und efiwvad Briihe einen
glatten Ginlauf und [ikt die Suppe damit nod) einige Seit fodjen, dDamit
jich Der Mehlaejchmact Berliert,

Da alle Gemwiivze und Feite fehr jpdarlih vorhanben find, Hhilft man
fih mit einbeimifchen Butaten, wie Kimmel, Majoran, Koriander ujmw.
A8 Gewiivgfrduter dienen Sdnittlaud), Laud), Peterfilie, Kerbel, jiiBer
jpanifcher Kerbel, E3dragon, Bobnenfraut, Selleriebldtter und -Inollen,
Miohren, Bwiebeln, Knoblauch, Pexlzwiebeln, Bafiltfum, Fenchel ujw.. Lon
diefen Wiirzftoffen nimmt man bei allen BVorjdyrijten nach BVevarj und
Gefhmact, bejonderd qebe man veichlich Suppengriin bei, wobdurd) Dbie
Speifen {chmadbajter und befdmmlidher werden. Ju der Suppe . 1
jhmecen Peterfilte, Kiimmel und Esdragon fehr gut.

MW. 2. Suppe von edhten Neizfern (Lactaria deliciosa L.). Die
Bilze werden fein zexfleinert, doch darf der dabei entfliefenve Wiildyjajt
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nicht verfchiittet werden, da er der bejte Vejtandteil dev Pilze 1ft. Dann
focht man den Brei mit dem ndtigen Waffer gar und (Gt emige serriebene
rohe Rarvtoffeln, 1 Mohre, 1 Jwiebel, 1 Knolle Sellerte und zerjchnitienes
oder in Biindel aebundened Suppengriin mitfodhen. Hulept madt man
die Suppe mit einem WMehleinlauy jdanmug,

90, 3. Gteinpilsjuppe. Man vermwendef bievyu Pilze, aus denen
man die madigen und unbrauchbaven Teile heraudgejdhnitien hat, Uno
bereitet Dann wie bei Jtr. 2 eine frdftige Suppe daraus.

98, 4. Die qleiche Suppe fann man auc) durc) Mebl, das man n
ber BVratpfanne oder im Bacfofen ohne Fett braun gerdjtet hat, Trdjtiger
machen, befonder3 wenn man nod) etwas Aein beiqtbt.

9. 5. Pilzjuppe mit Gemiife. Pilze und allerlet Gemiife, Erbien,
Bobnen, Mbbren, Kohlraben, Blumentohl, Spinat, Wirfing und Suppen= |
frduter fonnen auf speieclei vt 3u einer guten Suppe hergerichtet werben: §

a) Verichiedene Pilz- und Gemiifejorten, wie man fie gerave haben
fanm, serfchneidet man mit Suppenfrdutern ju feinen Witrjeldjen, je ferner
befto Deffer, ebenfo einige Kavioffeln, ldpt in dem notigen TWajjer fochen
und macht die Suppe mit weifem oder braun gerdjtetem Wiehl famia.

b) Man nimmt die gleichen Pilze und Gemiife, fchnetdet fie grob,
[Gfit fie mweihfochen und treibt die Suppe durd) einen Durd)jdlag, lagt =
nohmals auffochen und macht mit Mehl famig. Auf diefe Art fann bdre
Suppe aber nur in Pilzgegenden gubereitet werden, da jonit in dev frieqs- §
2eit Der viele Niictjtand tm Sieb Werjcdhwendung mware.

Nach diefen einfachen nweijungen fann jede Hausdjrauw qute nabr-
hafte Suppen Herftellen und fie je nach den vorhandenen Beftandietlen
perdndern, damit fie nidht zu einfdrmig im Gejdymac werden. :

9. 6. Gemitfe mit Pilzen. Man nimmt Pilze und Gemiife, wie |
ite qerabe aur Lerfitqung ftehen, zevfleinert fie nebjt einigen Kartoffeln m §
feine fhmale Streifen und [dpt fie in Salgwajjer weichfochen. it emem
Mebleinlauf verdictt man dag Gemiife. LWer e8 haben fanm, rojtet das
Mehl vorher mit etwad Fett und verbefjert dadurd) die Spetje.

I, 7. Gtatt in Mijchung fonnen fiiv diefe Gemitje aud) emjelne |
Bilz- und Gemiifejorten, wie Mbhren, Kohlvabi ujw., vermwendet werden. §

9. 8. IRill man aber von Kraut, Wirfing, Spinat ufw. ein Pilzz §
qemitfe Derftellen, {o bereitet man dad Gemiife am bejten allein zu, gers
fleinert dDie Pilze im Morfer, qibt fie ben fertigen Gemiifen zu uno lapt
jie Davin garfochen.

0. 9. Gefitllter SKrvautfopf. Den Krauttopf hohlt man gut aus,
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samit cenftaend Fille Hineingeht, und verwendet den Abgang mit *Filen
und fonjtigen Beilagen zur Suppe. Jur Fiille benubt man feingemieqgte
Bilze, qibt feingejchnittene Peterjilie, Laud), Schnittlauch, etwasd Thymian,
1 —2 feingefchabte Swicbeln und eine geriebene Kartojrel dazu, mengt qut
durch und fiillt mit der Maffe den Krautfop]. Dann bindet man ewmige
Rrautbldtter darvitber, fobap dad Gamze feft ujammenbhdlt, und focht
den Rrautfopf in dem ndtigen Waffer, dad ihn aber nidyt bedecen parf,
weid). Der Topf muP qut zugededt Dbletben, pamit fein Dampf entmwercht.
Bum Sdlufy bindet man die Brithe mit Wehlemlauf oder qerditetem Miehl
au einer Sofje und gibt Kartojjeln ald Betjperje.

98, 10, Die aleiche Speife fann man auch mit Wirfing Herftellen.
9%, 11. Srautvollen.  Man briiht die Bldatter von Kraut oder

Wirfing fury fiber, qibt die ndtige Fiille nac) obigex Borjchrift dDarauf,
collt fie und bindef fie mit einem Faben feff jujammen, Dann fodht man
ite in Salzwajjer, genau wie den Srautfopf, weidd.

OB, 12. Bedeutend verbeffern [agt fich dad gefiillte Kraut, wenn
man etwad Fett zur Verfitqung hat und die Pilze darin, mil Miehl {iber-
itaubt, vordiinjtet.

9. 13. S gleicher Weife tann man auch Kohlraben, grofe fartoffeln,
TWeifiritben ufw. mit Pilzen fiillen und fochen. “Ven Abfall verwendet man
ftets 3u Suppen, da ed aud) im Rleinften beilige Pilicht 1ft, {parjam ju jem.

9%, 14. Gine rvedhit qute Pilzjpeife. Man mijdt reingemiegte Pilze
mit qeriebenen voben oder gelochten Rartoffeln, Swiebeln und Peterjilie
und [apt fie mit dem ndtigen Wajjer Lochen. Sit die Speife halb qar,
briictt man durd) ein Sieb 3—5 rohe Tomaten hinem und (Gt auf lang-
famem Freuer garwerdem. o3t Die Wiajje nicht dict genug, jo mengt man
noch einige gefochte Kavtoffeln hinein oder bindel mit etwas “_”l.’l'?.fh[.“ |

98, 15. Pilzaericht zu- Kavtoffeln ujw. Man {chneidet die Pilze m
Streifen, focht jie mit Jwiebeln und Peterjilie qut weicdh und qibt emen
Ginlauf aud weiffem ober gerdjtetem Mehl hinemn. Nach BVelieben mut
otmas Wein oder Gijiq jduern. BVefonderd zu braunem ieh jchmectt
ver Ejfig qut.

9%, 16. Bedeutend verbeffert wird die Speife, wenn man elwas
Blut (Rinds:, Schweine- oder Geflitgelblut) jur LVerfiigung bat, bag man
fiiv Den Ginlauf benubt. Etwas Felt oder gervjteter Spect tragen ebenfalls
iy Gahohung ded Woblgefhmacks bet. TWo beides feblt, hilft man {fich
mit Wiehl und feingejchnittenen Kitchenfvdutern. m Mitehl au 1’;1111'{:1} fann
man auch einige vohe Karfoffelin veiben, ausdriicen und bden Saft Den
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Bilziperjen ald Binvemuttel beigeben. Man darf den Kartoffeliaft aber erjt
sugeben, wenn die Spetfe tidtig Todht, damit die RKartoffeljtacle fidh in
Der Brithe bindet.

Jiobe, geriebene RKavtoffeln, mit focdhendem LWaffer verviihrt, fann
man itberhaupt fehr qut zum Binden aller Suppen und Sofen vermwenden.

. 17. Pilze gang fparjam vojten. Man nimmt hievzu leicht vojtende
Pilze, wie Bratlinge, Stempilze, Butterrdhrlinge, Perlpilse, junge Parajols
ujm., put die Pilse fauber, obhne fie u wajchen, beftreicht ein Blech mit
etiwad et ober Spedjdymwarte, legt die Pilze davauf und beftreut jeben
eingelnen vorfidhtig mit einem fleinen Haufdyen Peterjilie und dem notigen
Saly. €3 pdarf aber mid)ts auj das Blech) ver{dyiittet werden. Dann ftectt
man nod) m jeven Pilz ein Streifhen Knoblaud) ober Bwiebel, fchiebt
pas Bled) i die Vratenrdhre und [ift die Pilze qut voften. Sehr qut
werven Yletzfer und Brdtlinge, man mufy aber davauf achten, daf nidt
suniel Saft verlorven qebht.

28. 18. Karloffelfloge mut Pilzen. Man mengt in den KdBeteiq
'/o—1 Bid. feingewiegte Pilze, reichlich Peterfilie, Laucdh, Schnittlauch und
etmag Wtajoran und formt KloBe darvaus, die man in Salzwajjer mweidy-
fodjen [dpt. Lon ber Brithe mad)t man durd) Beigabe von Kartoffeln
oder Gemiije eine gute Guppe und veicht zu den KIBBen eine Pilzjofe.

. 19. Palztuchen. Gute Pilze werden fein zerftofen, mit genitgend
geriebenen Kartoffeln, etwad Mehl und, wenn man 8 haben fann, iildy,
jonjt mit Wafjer ju einem Teig vervithrt. JNun beftveicht man ein Bled
mit 3yett, Deftreut es veichlich mit geriebenen Brotreften und ftreicht bdie
Bilgmafje glethmapig darauf ausd. Oben belegt man den RKuchen mit
Swiebeln, gritnen Bwiebel- oder Scdalottenftengeln, alled fein gefchnitten,
und [dgt 1hn 1m Bacdofen oder in der Brafréhre bet mdBiger Hige {dhon
gelb bacfen.

2. 20. Pilze als BVetfpeife fiiv viele Gervichte. Die Pilze werden
m Stretfen gefdhnitten, abgefodht und exfaltet in Gldjer ober Thpfe geleat.
Dann mit fochendem Effig dibergofien, dbem man etwad Senfmehl, Meevettich,
Salg, Esoragon, Jwiebeln und Knoblaud) ugefeht hat. Man [Ght die
Puze an emem fihlen Ort einen Tag ziehen und veidht fie ftatt Salat
oder Giilze al3 Beifpeife. :

3. 21 Auj anvere Avt. Kann man etnen Kalbd- oder Schweine-
fug echalten, fo focht man diefen, in fleine Stiicfchen zexhackt, qut weidh.
Das Fletjch benuht man fliv andere Gerichte. Jn die abgefeibte Briihe
gibt man die in Nr. 20 genannten FJutaten nebjt etwasd Effig, [t nochmal
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qut auffocdhien und fchiittet die bheipe Vrithe iiber die FPilze, bie fih o
mebrere Taqe aufbeben [affen. Sebhr gut, einfad) und bullig.

9. 22, Unaefochte Pilzipeife. Mbhren und zavte weiche Pilze legt
man 3u agleichen Teilen in ein ®las, giefit fo viel Eijig darauf, dap alle
qut bebectt ift, wiiegt mit Bwiebeln, Esdragon, Thymian, qejtofenem
Roviander, 1 Loffel voll Senfmebhl und etwad geriebenem Wieervrettid). Damn
bindet man dad Glad qut su und veicht nad) Vebarf zu Kartojfeln ujw.
Sdymectt fehr fein.

9. 23. Die aleiche Speife fann man auc) mit roten Mitben over
mit Mobren und voten Ritben zu gleichen Teilen herjrellen.

MW, 24. Mshren oder rote Ritben oder beide gemijcht tocht man gut
weich und fchneidet fie in fdymale Streifen, ebenjo das gleiche Lluantum
weichaelochter Pilze. Dann madht man alled ujmmmen 1wie Jr. 22 n
Gifig ein. Die Kochbriihe der Pilze dient ju Suppen oder um Berbejjern
pont Gemitjen.

98, 25. Gritne Bobnen mit Pilen. Griine Bohnen werden n 1ib-
licher Weife fein gefchnifelt und weichgefocht. Kury vor dem Garwerven
qibt man bas gleiche Linantum feingefchnittener Pilze Hinein und Iapt Fu-
fammen vollend3 weicdh) werben, AB Gewiiry dienen Peterfilie und efwas
Bohnenfraut, Julest bindet man mit einem Mehlenlau] und jchmelst
die Speife mit etwad Fett ab. Hat man geniigend Fett gur Verfligung,
fo vojtet man dag Mehl mit einer Jwiebel davin gelb. Jum ﬂilﬁ*:cn
fann man aucd) 2—3 vobe geriebene Kartoffeln mitfochen odev julest emige
aefochte aeriebene Kartoffeln unfer die BVohnen mijden.

8. 26. Bohnen und Pilze geben aber aud) gujammen emen guien
Salat, den man in Glafer fillen und einige Tage aufberwabhren Fann.

- 9. 27. Apfelfalat mit Pilzen. Abgefochfe uad in Strefen ge-
fdhnittene Pilze werden mit in Streifen gefdynittenen Apfeln, Bwiebeln,
Salz, Gifia ufw. 3u einem Salat angemengt, der fich bejonders u Hering
und gefochten Fijchen fehr gut eignet.

9. 28. Ravtoffelbrei mit Pilzen. Weichfocdhenose feine Pilze fodht
man fein serfchnitten in Salzwafier gax, treibt jie durd) ein Sieb und uermii'ﬁ:{}i'
fie mit dem Rartoffelbrei. Gine nabrhajte und wohljhmedende Spete.

98. 29. Bilzpulver in der Spartiiche. Das Pilypulver dient zur Her-
ftellung von nabrbhajten, billigen Gerichten und ijt das bejte Mittel, alle
Suppen, Sofien und Gemiife nicht allein fehr jdhmadhaft, jondern aud

nahrhafter 3u machen. B Grjap fitv Mehl oder mit Viehl gemijcht tann

man dad Pilzpulver ftetd vermwenven,
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St den jebigen {chweren Beifen follten tberhaupt feine effbaren Pilse
umbommen und verderben, fie follten alle gefammelt und ald Vorrat iy
den Winter aufbewabrt werden.

H. Saltbarmachung und Rufbewabrung von Pilzen.

€3 fann garnicht genug empfiohlen werden, die {ibergrofen Menqen
von Pilzen in der Beit vom Frithiahr bis sunt Herbjt 3u fammeln und fie
ju Dauerware umguarbeiten, jum Gebraud) tn den pilzarmen Monaten, G
qibt verfchiedene Avten, die Pilze dauerhaft 3u madhen, und wenn auch von
verjchiedenen in Den einzelnen Rochvor{dhriften jchon die Rede war, 10

jollen Doch) Die Deften hier noch) etnmal ndber befchrieben werben.

oo oLl ¥ 80 o S

A.
W. 1. Pilzfaft:Erivalt. Bur Bereitung fonnen die brauchbaven
Letle aller efbaren Pilze, ohne Ausnahme, vevwendet werder. Die Pilze
chnitten oder befler noch geftofen. Den aus-

i
ke
I‘:.
?

werden moglichft flein qef
tretenden Sajft gieft man von Jeit gu Beit in ein Gefdh ab. Den auriict:
gebliebenen Pilzbrei fibergieht man mit wentg Waffer, fodht ihn vecht
frdfttg auf nidht zu betfemt Feuer und qieht Ddie Brithe jorgfam ab. i
Dte Pilze preft man durch ein Zucd) und verwendet aud) die dadburch er-
haltene Briihe. Sodann qieft man alles sujammen in eine Kafferolle und #

fodht bie Fliiffigleit mit etwas Sal jo lange ein, bid fie fivupdict ift. ?
Dievauf gieBt man fie in slajchen, die man verforft und wie AWemnflajchen r
verjtegelt. uj diefe vt Halt jtd) Der Saft bei Fiihlex Aufbemwabrung in 3
nieht zu feuchten Rdumen jahrelang. Bum Gebraud) nimmt man je nach 8
Vedar] aus der Flajche — au einer Suppe fiiv 5 Perjonen geniigt ein f;
Chloffel voll Grtvaft —, vermijcht den Saft mit Heifem Waffer, quirlt §
gut durc) und gibt ihn den Speifen bei. Man fann damit alle Suppen, §

Gemiife und Sofen frdaftiger und wohljchmectender machen.

W. 2. Durdh Butaten fann man auch etnen wiivsigeren Pilzfaft hex-
jtellen, den fjogenannten englijhen Cetchup, Dbefonderd wennm man nuy
feinere Bilze, wie Champignons, Steinpilze ujw., dazu benusit. Sn Enaland
wIrd 3u diefem Bmecle hauptjadylich dex Perlwuljtling (Amanita pustulata)
veviwenvet, der dort Hinftlich aestichtet wird. Abey auch aud allen anberen
|dhmacthaften und avomatijchen Pilzen lagt fich ein audgezeichneter Cetchup
herjtellen.

Dtan  gevfleinert bdie Pilze moglichft fein, beftreut fie mit Salz
und [dpt fie gut zugedectt 3 Tage Fithl teben, vilhrt aber jeden ZTag
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mebhreve Male qut um. Am vierten Tage ftellt man dre Pilze i einer
Rafferolle auf dad Feuer und [alt {ie, ohne daf {ie brodeln, !/, Stunve
fang lanafam aber frdftiq duvchziehen., Hievauf jeiht man den Sajt ab,
aibt Dtelfen, Pfeffer, Wusfat, Jnqmwer und ganz wenig Jifronen- und
Drangenfchalen hinein, fodht den Sajt auf die gleiche TWetfe wie . 1,
aber nicht su dict, ein und fitllt thn in fleine Flajdhen. AUl3 Liivze bet
allen Braten, SoRen, Suppen und Gemitjen ju benuben.

96, 3. Pilzjaft auf andere Wrt. Hievzu eignen fich vorziiglich
unjere efbaren Mildhlinge, die teild rvotgelben, teild8 weien Mildhjaft
enthalten. Die Pilze mwerden fein zerflemert und mit jo viel Ejjig tiber-
goffen, daf fie qut durdhziehen fonnen. Unfer haufigem Umrithren Ldgt
man fie einige Stunden darin weidhen und focht fie Dann mit dem gleichen
Gewiiry wie bet Cetchup ein. Lorziiglich zu Spetjen, die etwas Saure
pertragen tonnen.

Nit) 4 Den feinften Pilzjaft jtellfe ich von bdem wobhlriechenden
Mildhling (Lactaria glyciosma Fr.) her, aber ohne Efjig, gang nach Nv. 1
aubereitet, nur gab ich beim ujfochen etwasd Pieffer, Jtelfen und Nusdiat
bet. Aber auch obhne jede Butat qibt diejer Pilz einen hod)feinen, jebr
fraftiq Jchmectenden ©aft, den man aber den GSpetfen nur jparjam 3u-
jeben darf, da fonjt der Pilzgejdhmac ju jehr vorberridyt.

9. 5. Ginen andeven Pilzfaft, jonft qanz wie v, 1 ubereiled,
jtellt man dadurch ber, dap man Prefrer, Salz, Kinumel, Thymian, Wiajoran,
Mustat, Nelfen, E3dragon, Snawer und Kortander jujeht. Davurd) wird
ber Erivaft frajtiger, darf aber mur um jo fparjamer gebraudyt werden,
Da er jonjt die Spetfen zu {tarf wiivst. JSu manden Sofen, Salaten,
LWildbbraten ufw. fehr qut.

. 6. Cinen febr quten Vilzfaft erhilt man, wenn man die ‘Jﬁil’ac,
qan3 nnff} Jtr. 1 vocbereitet, in LWeip {tatt in LWafjfer fodht und nur Yor-
beeren, LWacholderbeeren, ‘Efltrfi[icmmtr:,cEn Peffer, Saly und Thymian
dazu vermwendet. Die Wiivze etgnet fich dann fehr qut zu LWilo, Gefliigel,
Braten und Sofzen, da fie diefen Gerichten im Gejdhmact mehr angepapt 1.

. 7. Audh vom Lauchidhmwindling (Mousseron Diirrbehndel. Maras-
mius alliatus Schaeff.) [aft fidh ein febr quter Pilsjaft Derjtellen. Diejer
Pilz wachft bet und mafjenbaft, wirb aber aud Franfrewd) unter- dem
‘f'nmmu Moufferon in jdhoner ufmadung zu teuven Preifen eingefiibhrt
und zu Braten, bejonderd ju Hammelfleijch benubt. Der Satt ird qany
wie Nr. 1 zubereitet, Doch nur mit Bwiebel, Kunoblaud) und Prejyer
gewiivzt. Gignet fich su Hammels, Wild- und anderen Braten voriiglich.
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93. 8. Gine anvere Art Pilzjaft. Dian zerjtopt die Pilze fern und
serdriictt dDie gletche Wienge am Dejten iiberretfer Tomaten n einer Safjt:
preffe. Den Lomatenjaft greht man idiber die Pilze und ldt fie darmn
qarfocdhen. Dann fetht man die Brithe ab, verjieht fie mut Gemwiirzen,
nac) BVelieben mit einem Schup Cjjig, und [dt den Saft wie bei Jir. 1
enfochen.

B.

M. 9. VBilzmebhl (Pilzpulver). Bu diejem Bwecd fann man fajt ohne
Audnahme alle Spetjepilze, jomweit fie mdht allzu weidh und muffig {ind,
joroohl eingeln ald aud) m Dujcdhung verwenden. Mian puht die PBilze
jauber, aber ofne {jie zu wajdien, zerjchneidet fie m Streifen oder Schetben
und legt fie auf Dorvrhorden, die redht majdhig, wie ein Sieb jind, da-
mit Luft und Sonne von allen Setten qut einmwivfen fonnen. Dex bejte
Troctenplaly 1ft ein [uftiger Haum Ddiveft unter dem Dade, wo die Pilze
vor Regen und Feuchtigleit gefchiist find und Lujt und Sonne moglidhit
freten Butritt haben. Sind die Pilze troden genuqg, jo hebt man fie auf
uno verarbeitet jie bet Gelegenbeit zu SPulver obder Miehl. Um Dbejten
gefchieht Das n eimem Widrjer, nadhdpem man die Pilze nod) einige Hett
in dDie mdRig warme Ofenvohre gejtellt hat, jodaf fie brodeldiiry werden.
Nacy) dem FerftoBen werden die Pilze durch ein entiprechendes Sieb geviittelt
und die juviictbletbenden Tetle o lange wetter geftoBen, bid alled zu Pulver
peracbettet 1)t. Jlmmt man em ganz feined Haar- oder Weehljieb, fo er-
halt man Pilymehl, in emem groberen Sieb feined oder grobesd Wilzpulver.

Bet feuchter Witterung [affen fich die im IMorjer juriictbleibenden
Jejte oft {dhmwer verpulvern. Wian ftellt dann den Worjer eme Leile
pie Bratenrdbhre, bi3 Ddie Hejte mwieder trocden genug jind, dadurch geht
pie AUrbert viel letchter und {dneller. Wenn bdie Witterung fiiv dasd
Lroclnen Dder *Pilze ungiinjtig tjt, jo fann man fie aud) gletch tn Einjt-
[icher Wdrme, im Herde oder BVactofen, trocknen laffen. Die bejte Trod:
nung 1jt aber Det Gonne und Luft, weil die Pilze auf diefe Teije am
bejtenn thren Gejdymact bebhalten und nicht brenzlich werden fonnen.

yemere Pilzjorten, wie @hampignonsd, Movcheln, Triijfeln, Sfein-
pile uj., jollte man ftets fiv fich allein troctnen und zu Pulver verar-
betfen uno fie nur ju gany feinen Speifen benuben.

. 10, Der Lauchidywindling (WMoufjeron) qibt ein hodhfeinesd Pils-
pulver fitr Sofen und Braten von Hammelfletfch, Seefifhen und IWild.
Champignonpulver zu allen jitgen Braten, wie Kalbletjd) und Geflitgel.
Lriiffeln 3u fajt allen Spetjen von Leber, Herz, Nieven, Lunge und IWild

Eﬂdtnlﬁrlgrtttmhtrg



i B

ujm., Morcdheln 3u Suppen und feinen Vratenjofen. Einen hochjeinen Pilj,
ben Anid-Trichterling (Agaricus Clitocybe odorus Bull.), verarbetfete id
ebenfalld fiir fich allein zu Pulver und Mehl, das fid) vorzighd) eignet
fiiv Die Bubereitung und Fiille zu Tauben und aud) zu mandjen Gemiijen.
Ebenjo fein ift Der wobhlriechende Milchling (Liacturia Glyciosma Fr.), nur
mufp man mit dem Pulver aus den beiden lehteren Sorten qut Waf halten,
dba fonjt der Gejchmact zu vorherrjhend wird. Der in Mafjfen vorfommenoe
Cierfdhmwamm ober Gelbpily gibt fitr fajt alle Suppen, Gemiife und Sopen
eine feine Tiirze. :

Dasd Pilzpulver, fadygemdp hergeftellt, ift ein erjiflafjiger Befjtandietl
fiiv jede Riiche, nicht allein um die Speifen fdmig, jondern aud) um fre
wohljchmectender und nabhrhafter su macdjen. E$§ jollte dDaber jeder Pils-
fenner Dbejtrebt fein, Die veichen Schdbe der Matur zu jammeln und fie
auf diefe Art der ‘Kiiche dDienjtbar zu madyen.

98, 11. 3u Bilzmehl habe ich mit qrofem BVorteil aud) gefrocnete
veife Tomaten genommen, und zwar 2/, Pilze und 1/, Tomaten ujammen
. Mebl vevarbeitet. Dasd fo gerwonnene Pulver bewdhrte fid) voriighd fiiv
alle Suppen, Soen und Gemiije.

. 12. Sm Sommer find die feinen Wiirye und Suppentrauter metjt
im fiberfluf vorhanden. Gefammelt und auf die gleiche Art wie die Pilze
au RPulver verarbeitet, geben fie im Winter, in BVerbindung mit dem Pilzs
pulver, der Hausfrau ein Mittel zur Hand, die Speijen 3u wiirgen und u
perbejjern .

C.

Die Frijhhaltung bder Pilze (Sterilifation) i Emfod)apparaten,
wie fie Heute faft {iberall in Gebraudy find, ift wobl fiir alle Pilze die
beite Methode, fie unverdndert im Gejdhymac aufzuberwvabren. Wian nehme
jeboch) die Gldfer fletd in der Grbfe, daf fih der Jnhalt auj emmal
perbrauchen [apt, dba die Pilze in angebrocdhenen Gldjern [e1cht verberben.

Die Pilze werden qut gejdubert, in Streifen oder Scheiben jerteilt
und fofort in Wafjer geleat, dem man etwasd Efjig zujebt, damit jie mogs
lichit ihre Favbe Dehalten. Davauf werden fie mit Salzwajjer, wie andere
Gemiife, in die Glajer gefiillt und je nad) threr et 50—6U Mimuten
bet 90—100 Grad eingefocht. ;

Man fann aber die Pilze audh fertig ~ zubereiten, wie 3. B. die
Gelbpilze 3u Gulafh ufmw., und fie dann in den Gldfern einfoden.

L Aur Herjfellung grofer Mengen von Pilzpulver vevwendet man Paniermells
Majchinen.
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W, 13. Cine audgezeichnete Methode, die Pilze fertiq zubereifet
aufzubewabren, bhabe id) in folgender Weife audprobiert: Pilze, die fidh
sum Braten eignen, wie Brdatlinge, Steinpilze, arofe Vfifferlinge, Ehame=
pignond ufmw., habe ich einfach paniert und auf wiederholt angeqebene §
Weife in Fett {dhon gelb gebraten. Hievauf madhte ich von Rind-, Schweine:, §
Wildfleifch) oder Geflitgel aufj folgende NArt eine Frdftiae Sofe: Das |
yletjch wird mit Jotebeln uno dem entjprechenden Gewiivy durch die Fleijch §
majdhine getrieben und in der Pjanne, mit Mebl itberitdubt, tiichtiq qe- §
braten. Unter Bugabe von Wafjer ober Fleifchbrithe bereitet man mit den §
notigen Butaten eine ved)t frdjtige, jdmige Sofe. Dann fiillt man die Vile §
in Gldjer, gieft die Soffe dariiber und ftevilifiert fie qut ein. Man hat
jo etn baltbares, voviiiglich jdhmectendes Gericht ftetd fertiq zum Gebraud.

Von dem Cinfodjen aller Arten von Pilzen follfe in jedem Haushalt
ausdgiebigjter Gebraud) gemadyt werden, um fiiv den IWinter und die nappe
Sett jidh Lorvat in Hitlle und Fiille su {hajfen.

D.

Andere Miethoven, die Pilze in Saly, O, Scdymalz, Butter ujw.
baltbar zu madjen, habe ich verjucht, habe aber gefunden, dafy fie alle
nicht geetgnet find, den Pily wirtlich haltbar zu machen und ihm fein
natiivliches Avoma zu bewabren. Deshalb lafje ich LVorjchriften dariiber
gang weq und empfehle nur nod) dad Einlegen in Ejfig, wie 8 bereits
mebrfac) Dbejchrieben 1jt.

E.

W, 14, Dasd Trodnen der Pilze in ganzem, ungeteiltem Buftande
‘habe ich jedoch fehr vorteilhaft und faft miihelod gefunden. Man pubt
oie gejammelten Pilze, ohne {ie zu mwajcdhen, vecht fauber und rveiht fie
mit emer Jtadel an etnem Faden auf, doch fo, daB fie nicht dicht auf-
einander liegen. Dann hangt man Ddie Fdven unters Dach in die Sonne,
wo fie aud) mit ver Xuft ftarf in BVeriihrung fommen. Wenn fie trocfen
genug jind, bewabhrt man fie in uftdichten Blechdojen oder Glasgefdfen auf.

I,

AULS bejte Wiethode zum Aujbewabhren von Pilzpulver (Pilzmehl) und :
getroctneten ‘Bilzen empfebhle ich auf Grund vieler Erfabrungen die
folgende: Gldjer over Bledhbiichien mit [uftdichtem Gummiverjchlup
werden jauber gewajchen und qut audgetroctnet. Hievauf bhalt man fie
liber etwas brennenden Sdywejel, [dpt lehteren wieder Gerausziehen, legt

b
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bie Pilye in die Gefafe und veridhlieht fofort uftdidt. Kleinere Gejdpe

eignen fich befjer al8 groge, ba fte beim Gebraud) jhneller entleert find
und nicht durch mebhriades Offnen den Snbalt mit der Luft in BVerithrung
ie Aufbewabhrung gefchieht m trodenen Raumen, nur nidht

fiichen ujmw.

J. Regeln zum Einfammeln und Serrichten von Pilzen.

1. Qor allen Dingen nehme man jum Einfjammeln feine Tajden,
Ructiacte und Ddergleichen, jondern Pappjdhadhteln, NReijefdfferchen odex

iy

Qorbchen, damit die Pilze nicht serquetfcht werden und beum Suberetten
suviel Abfall ergeben.

2. Man jammle nie bet NRegen, jonvdern [afie Die Pilze draufen m
Ser freient Natur abtvocknen, da fie, im Regen gejammell, fchmierig werden
und letcht perderben.

2 Man nehme mur quie junge Pilze. Nle iiberreifen lajje man

ftehen.  Die Natur braudyt Sie Sporen (Samen) zur Lermehrung.
4. Man pube die Pilze jojort tm Lalve, befreie jie on allen erdigen
aven Teilen und nehme nur dad wirtlid) gute Bilzfletjch

und unbraudyb
mit nad) Hauje. Den dberfliifiigen Ballalt [affe man draufen, 1wo er jeiner

Beftimmung nicht verloven geht.
S warmen jonnigen Lagen entwicteln {ich die Pilze eher als

.
Bei anbaltender Troctenbeit

an falten MNordieiten und in tiefen Tdlern.
wird man aber qevabe auf Der Jorbdeite und in tiefen Tdlern und
Sdyluchten die Bilze [dnger finden.

6. Man jammle nur diejentgen Rilze, dbie man wirflich genau fennt.

Ol man andere verwenden, {o lege man jie exjt Den Pilzpritjungsitellen

oder pilsfundigen Perjonen vor, damit jede Gefabr betm Genujje aus-
gefchlofjen 1yt

7. Man juche die Pilze durd) Kurje, Mntermweifungen ujmw. genau
fennen zu lernen, Defonberd Ddie giftigen und qiftoerddchtigen Artem, Dre
joq. Doppelganger, loyne man mit Bejtimmibeit von den epbaren Fu
unterjdheiden. Vor allen Dingen achte man auf die leicht faplichen Mert:
male bei den jchadlichen Pilzen und jehe [ieber pon threm Gebraud) ab,
wenn man ihre Genupidabigleit nicht mit Sicherheit feftjtellen fanm.

. (sefammelte Pilze, die man nicdht jofort vermerien will, puke
man tvocfen, lege fie [uftig in mafdige Horven und laffe fie nie fibex
einenn Taq liegen, fonft geben fie bet fehwitler LWitterung leicht n Her-

jeung 1iber.
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). Gefochte Pilzgerichte oarf man nicht aufbemwabhren, da jte [eicht

verderben fonnen und fich), dhnlich wie bei giichen, leicht {hddliche Um-
wanolungen bilden.

10. €3 gibt auch Pilze, wie 3. B. den Pfiffecrling, die man mehrere
Lage qut aufbewabren fann, dad jnd alle Sorten mit fefterem, derberem
gletfd), die fih audh vorglighic) sum ZTrocknen eignen. Hierher gehoven
Semmelpilz, Biegenbdrte ufw., die in bem Lerzeihnid der efbaven Pilze
bezeidhnet {ind.

11. et vielen Avten, wie bet Butterrdhrling, Perlpilz, Bantermulitling
ujmw., mup die Haut von den Ditten abgezogen werden, da diefe |chlecht
und Dbitter fchmectt. Das ijt ebenfalld im Lergeidhnid der efbaven Pilze
bejonderd vermerft.

12. Die Lamellen und Rohren, dasd j0g. Futter der Pilze, entfernt
man nicht, jondern vermwertet fie mit, es et Denn, Dafp man alte Pilze
benubt, oder daff die Lamellen madig find.

15. Um viele Pilze, wie 3. B, Steinpilz, Maipily, Champignon ufw.,
m Fletjhe hon weify su erhalten, legt man {ie beim Juridhten 6id sum
Gebraud) in Effigwaffer.

I4. Bilze, denen ein Grdgefchmact anhdngt oder die Fu ftarf viechen,
legt man ebenfalld3 1—2 Stunden in Elftawajjer. Dadurch wird der
unangenehme Mebengejchmact befeitiat.

15. Allen Pilzgerichten qebe man eine Eleine Aienge doppelfohlen-
laured MNatron, jog. BVerliner Salz bei, da jte jich damit weicdher fochen.

16. Jn {chlecht emaillierten Blechgefdpen, in Eifentdpfen, Supfer
over Mefjinagefchive foll man Feine Pilzipetjen beveiten. Mur aum |chnellen
Braten fonnen Gifen- obér Emaillepfannen benubt werbden, nicht aber um
Kocdhen von Pilzgerichten.

17. Die bejten Gejchivve fiiv Pilzlpetjen find feuerfejte Topfe,
Kajferollen ufw., da die Pilze darin am beften thren natfivlichen Gefdhymact
bebalten.

1]

[8. Bum Umriihren der Pilzgerichte nehme man feine Nietallsitel,
jondern ftets joldhe aus Hols.

19. Man lafje die Pilze nie ldnger fochen, al3 Did fie weidy find,
ba fie durd) [dngered Kochen 3GhH werden. ®ang bejonders trifft bad bei
Pitfreclingen 3u.

<0. €3 gibt viele Pilze, die beim GEinfochen ihre Farbe verdndert
und gelb, braun, {dwary oder votlid) werden. Dasd ift aber fiiv Wext,
Woblgefchmad und Ndbreraft obhne Bedeutung. €38 find Srgentiimlid)-

BadenWiirttemberg



B3 =

ht @ feiten Der einjelnen Pilze, auf die in dem Verseichnid der efbaven Pilze A
- @& hingemwiefen ijt. il
21. Da alle Rilze fehr viel Waijergehalt befien, mup man beim |
e B Rochen mit allen Flitffigfeiten fparfam umgehen. Sehr viele Geridyte |
m £ fann man ohne jede Bugabe von Flitjfialert beretfen.
1 22, Nuad diefem Grunde find auch bei den Kodjvoridyrijten feine |
T genauen MiaBe angegeben. Se nach der Wrt der Pilze, nad) Jahreszeit |
. und Wetter ift der Feuchtigieitdgehalt fehr veridjieden.
a § 23, Biele Pilze, befonders die MVorchelarten, enthalten eine Helvella- |
it 3 jGure, bdie jchadlich ift. Deshalb iibergieft man jie vox dem Gebraudh |
e mit heifem LWaffer, ldft {ie darin jiehen und giept das Wajjer ab. Die
| Rilze fonnen dann unbedenflid) benubt werden.
o 24. Das qleiche Verfabhren ift aud) bei Biegenbdrten anguwenven,
¢ ; falld3 man im Bweifel ift, ob die *Pilje nicht diberrvet] finDd.

K. ®ic befannfeften efbaren Pilze und ihre Veniifung.
1 " A. Mibhrenpiize.
Steinpilz. OGteinvdhrling, Hervenpily (Boletus bulbosus Schaefl.

' i Bol. edulis Bull.). $iv Guppen, Gemiife, jum Braten und Trodnen
; | faft aleichwertig. Rann lewht mit Dem Gallenvobrling (Tylopilus felleus

Bull.) verwechielt werden.

Bivfenrohrling, Bivfenpily, Kapuziner (Boletus scaber. Bull.).
Sebhr quter Speifepils, nur etwad weid). Eignet fid) ju Suppen und
Gemitfen, [dht fich audh) gqut braten, halt iy aber nicht lange jchon 1wet
und mup vafch benutt rwerden.

Rothautrdhrling (Boletopsis rufus P. Henn; Bol. versipellis
Fr). ©ehr guter Speifepily fiirt Suppen, Gemitfe und Braten, nimmi
aber bei allen Bubereitungdarten eine dunfle Farbe an. Bejonbersd zeigt
fich Dad beim Troctnen und Eimmadjen.

Butterrdshrling, Ringpilz (Boletopsis luteus P. Henn). Das Sletjch
ift febr jhmacthaft und behdlt aud) jchon feine Farbe. Die Oberhaut
it etwas {dleimiq, [dBt fich aber leicht absiehen. Der alj etqnet {fich
portrefilich fiiv alle Speifen, nuv taugt er nichtd zum Trodnen.

Bierlicher Rohrling (Boletus elegans Schum.). Gehort u Den
beften Pilzen und fann fiiv alle Spetjen benuft werden.

Rubrdhrling (Boletus bovinus R.). Da3 Fletjcd) 1t gelblich-weif,
wird aber im Brudhe vitlich. Nicht gerade fehr feinjdymedend, aber tmmer-
bin ein quter Speifepilz, aud) nidht jo weidhlich.
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it gelblich-wei, ldujt aber Deim Brudhe blaulid) an. Lat fich qudge:
seichnet troctnen, {dhmedt fehr qut, eignet fich abex nicht fiiv alle Speifen.
Am Dbejten zu Gemitifen und Salaten.

ﬁi[ﬁ.l‘ﬁ hrlin {, f%if;’;ﬂl“ppt [ff:’-u|e'~inr4 subtomentosus 1..). Das ﬁ‘iﬂifl.‘[_}
1t blapgelb, beim Bruche etwas blaulich. St ein voratiglicher Pily fitv
fajt alle Speifen, eignet fich aber nicht 3um Trocnen.

Hotfupréhrling (Boletus chrysentereon Bull), Das esletjch 1yt

Sandrofhrling, Sandpilz (Boletus variegatus Sw.). Dasd letich }

unter oer Oberhaut vot, beim Durchjdhnitt gelblich und meift blaulich an-
laufend. Fiiv alle Speifen geeignet, jchmectt lehr angenehm und troctnet |
jich ztemlich qut.

Marvonenrdhrling (Boletus badius Fr.). a3 Sletjdh Der junqen
ilze 1jt weip, bei den dlteren etwasd gelblich, beim Bruche unter der Obex-
baut leicht rotlich, an den Nohren dageqen (hwach) blau anlaufend. Kiir |
alle ©petfen febr wertvoll.

vexenvohrling, Herenpily, Schufterpilz (Boletus luridus Schaeff.).
Ein jehr guter, fogar feiner Bily mit etwas derbem Sletjch, daber zu allen
Opetjen verwendbar. Nur wird dasd gelbe Fleifch Lein Herfchneiden jofort
ounfelblau und focht {ich nicht fchin. Darf aber mht mit bem giftigen
Satanspily verwechielt werben.

Rornblumenrdhrling (Suillus cyanesceus Bull.), Das weife

. ST e p— ———— e e e

Sletjd) ded Pilzes wirtd beim Bruche fofort fornblumenfarbig und focht
i) nicht weif, fonit aber gut vermwertbar, befonders Gulajd) und dergl.

Vronzerdhrling (Boletus aereus Bull.). Dad weife Fleifdh) wird
im Bruche gelblich, fteht aber 1m TWerte Den Cteinpilzen nicht nach und |
tjt wie diefe iiberall zu vermwenden.

Sorndjenvdhrling, Sdmerling (Boletus granulatus 1), ©Gdyones, |
Dellgelbes Fletfeh, fehr woblfchmectend, zu faft allen Spetfen benufibar. |
Die ber feucdhtem LWetter oft fdhmierige Oberhaut Hes Huted muf man
gut abmajdjen.

Staviriedjender Nohrling (Boletus fragrans Vitt). Das etwas
blapgelbliche Fleifh) ift jebr zart, hat aber einen ftavfen Gerud), 1t 1m
Gejdmact febr gut und fommt bid fpdt in den $Herbit vor.

- g -F.-.."_--Fﬁﬂp‘-h S

B. BVlatferpilze.

Verbleichender Tdubling (Russula depallens Pers.). $at feftes
weies Fleifd) von fehr angenehmem Geruch und nuparviigem Gejdymact.
Eignet fid) qut zum NRobefjen, zu Salaten und Gemiijen.
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Speifetdubling (russula vesca Fr.). Hat fefied weifed Flet|d)
und feinen, angenehmen, nufartigen Gejdhmad. Ju allen Spetjen geeignet.

FRoter Taubling (Russula rubra D. C.). Jjt ein Pily mit jebr
ftacfem, jdharfem Gejdymadt, der bet allen Speifen bervoriritt.. Am bejien
geeignet zum Ginmadjen in E}jig. G follte aber nur von tiicdhtigen Kennern
gefammelt werden, da er leuht mit jchadlichen Pilzen zu verwedjeln 1jt.

Rojenfarbiger Tdaubling (Russula rosacea Bull.). $Hat ebenfall3
einen brennenden, jdharfen Gefdhmad, nur fiiv Efjigiperien gut. Much Tercht
mit fhadlichen Pilzen zu verwedjeln.

Sdhbngelber Tdubling (Russula lutea Schrot.). Ein fleiner,
leicht zerbrechlicher Tdubling, mup beim Cinfammeln fehr vorjidhtig be-
hanbelt werden, ijt aber im Gejchmad qut.

Gritnlicdher Taubling, Griinling (Russula virescens Schaett.).
$Hat fehr Derbes, feftes Fleijch von mildem Arvoma, fdhmectt angenebhm, 1jt
febr ausaiebig und zu faft allen Spetjen u permenpen.

Bevjchiedenblatiriger TGubling (Russula livida Pers.). Pat
fehr feftes, zartes Fleifdh von gang mildem, weniq hervortretendem Gejchmad,
it Daber nur mit andeven pilzen qemijcht vorteilhait zu vermwenden.

Brandtdubling, Grdjdhicber (Rusulla adusta Pers.). Hat {tets
einen ftavfen, oft mwiderlichen Erbgeruch und Gejchmad, aber fehr fejtes
Sleifch. Wirtd vor dem Gebraud) einige Stunden in Ejfigwafier aeleat,
daburdh verliert fidh der Grbgefhmact. Kann Fu jajt allen Spetjen benubt
werden. IBirh auch Drect: obder Erdpily genannt.

Qedergelber Taubling (Russula alutacea Schrot.). Gin jebhr
wohlfcdhmecfender Speifepils, Der fid) Defonderd ju Salaten und jum Cin-
machen ergnet.

Sdwarzlidger Tdaubling (Russula nigricans Bull.). Sollte nux
qang jung benmubt werben, da er im Alter einen {charfen Geruc) und feinen
bejonbers quten Gejchmact hat. Am beften ju jharfen Salaten ujmw. geeignet.

Qederbrauner Speifetdubling (Russula elephantina Kr.). Hat
einen fhmwadhen Geruch), aber einen hod|t feinen Nupaejchmact, daber 3u
faft allen Gpeifen verwendbar, befonders ju feinften Galaten. Wird aud)
oft mit Salz und Piefjer, wie Tomaten, rof) qgegefjen.

ﬂhlﬂﬁﬂﬂiE[tﬁlﬂlﬁng (Russula Linnaei Fr.). $at einen febr an-
qenefmen Gefhmact und nur gang fdhwacen Geruch. SKommt fpdat tm
$Herbjt vor und qibt fehr wobljdhmectende Serichte.

Graugelber Tdaubling (Russulina ravida Bull,). fommt eben-
R iift, Bila-SHodhbud). r
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falls fehr fpdt im Herbjt vor, hat weiches, gqraues Sleijd) von milbem
Gejdymact und fann vielfach) benubt werben.

Birnenmildling, Britling, Bratpily (Lactaria volema Fr.). Gin
wertooller Pily, der, wie alle Milchlinge, feby \aftig ift, jchone weige Mildh
und fefted Fleifch hat. Gignet fih qut au allen Spetjen, bet Denen die
Pilze gerieben, gebraten ober gebacfen werdben. TWird auch otelfach mit
Saly und Pheffer voh gegefjen. Sunge Gremplare jind Dﬂf&ll,ﬁfﬂi}ﬁt, Da
pie dlteven leicht etwad tranig fdhmecten.

Wadjoldermild)ling (Lactaria deliciosa L), Rojtling, Edhter
Jeler, 1)t einev der beften Pilze, deffen vitlich-qelbes yletfch eine prange-
vote Wuld) enthalt. Worziiglich fitr alle Speifen, doch wverliert er bGeim
Lrodnen allen Wobhlgejhmad. Fiir Grivatt ausgezetdhnet.

Preffermilchling (Lactaria piperata Scop.) hat lebr weiBed Fleijd,
aber einen ftarfen, pfefferigen Gefhmact. Wird von Liebhabern mit Specf
auf beiper Platte gerditet genoffen. Nicht fitr feden Gaumen bejriedigenD,
doch fiiv Wiivzen und fdharfe Speifen jehr gut 3u verwenden, fann iuii}ueiie
ven ﬂj‘feﬁer._‘ evjeben, verliert aber durd) bas Kodhen viel von jetner Sdharfe.

Wohlriedhender Mildling (Lactaria glyciosma Er.) bat eine
eh.unﬁ wdjjerige, nicht dicke Milch, aber einen fiifen, angenchmen Gerud
mit etwas \harfem Gejhmad. Gin vorsiiglicher Mijch- und Gemiivipils
fiir fajt alle Subereitungdarten, dageqen fiiv ltch allein zu {tart hervortretend
und avomatijd.

. Siglidher Mild)ling (Lactaria subduleis Bull.). Die weiRe Milch
Diejes Pilzes ift anfangd redht angenehm juglich, bet ber Subereitung aber
etwas ju frdjtig hervortretend, daber eignet fidh der PBilz nur fiv Salate,
sum Ginlegen in Gifig, fiiv CGrtvatte und sum Trocknen.

Milder Mildhling (Lactaria mitissima Fr.). Gebr wobhljchmecend,
enthalt otel weiffen Mildfaft und Hat {hones, weiged Fleifdh. Liefert
wohljhmecfende Speifen und eignet fich Defonderd gqut ju Salaten, zum
Cmmadjen in Ejfiq und zum Trodnen.

Wifferiger Mildhling (Lactaria scriflua D, C.). Jticht befonders
groper Mildhling mit etwad tritbem, wifjerigem Sait, auch nicht bejonders
wobljdymectend.  Fiir Mijchipeifen und Ertrafte geetgnet,

| Sdwarzfopimild)ling (Lactariella lignoyta F'r.), aud) Gfjenfehrer-
pily genannt, hat fehr viel weife, milbe, wohljchmectende Mildh, mweifes
Sletjd) und eignet fid) fiiv fajt alle Speifen, audh zum Trocnen,

Raudygrauer Mildling (Lactaria plumbea Bull.). it febr
derbfleifchig, hat weige Milch, die aber beim Perridyten der Speifen meift
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fcharf wird und etwasd bitterlid) jdhmectt, dabher nur mit Jujab von Ejjig
st verwerten.  Auc) fonjt nicht fehr jdhmadbhaft.

Samtfuffrdampling (Paxilus atro-tomentosus Batsch.) bemwabhrt
iich felten al8 quter Speifepily. Jch Habe ihn aber gebraten, gerieben ujmw.
recht awecmdfiq vermwendef, {dhymectt aber nur i jaurver Hubereifung und
pefommt qebraten und in Eijfiq qeddmpft eine jchone Farbe, Daber zum
Lerzteven der Speifen fehr qeeignet. Wlte Eremplarve {ind etwas iroclen,
junge oagegen jebr gut.

Rabler Krdmpling (Paxillus involutus Schaeff.) hat einen jebhr
angenehmen Gerudh) und {dhymectt etwasd {jduerhich, farbt i) beim Kodjen
febr dunfel, ift aber wobljchmectend, bejonderd n Speifen mit Lein- odex
Eijtazujab.

Rotlicher Ritterling (Tricholoma rutilans Schaeff,). Ein fehr
wohlfchmeclender Pilz, fehr gqut zum ECinmaden und LTrodnen.

Hufritterling (Agaricus gambosus Fr. Frich. gambosum Fr.).
Emn ﬁuraiig[h‘[}nﬁ Speifepily mit frdftigem Gerudh) und etwad mehligem
Gejhmact. Kommt jhon im Mai. Bu fajt allen Speifen verwendbar.

Gchter Ritterling, Griinling, Griinveizter, hat gelbliches Fletid)
und angenehmen Gerud) und Gefchmadt, joll aber ftetd von der Lberhaut,
die einen erdigen Gejdhmact bhat, bejreit mwerden. Zu allen Spetfen qe-
eiqnet. Da er pdat im PHerbft erjcheint, fehr wertvoll. Gut ju Salaten
und zum Lrodnen,

RQuweifarbiger Ritterling (Agaricus; Tricholoma bicolor Pers.).
Ein exft fpat im Herbite erfcheinender Pilz, der in frijchem Bujtande fell-
violetted Fletfch Hat, dDad fich beim RKochen dunfel flrbt, aber eine jehr
fchmacthajte Spetje Liefert.

Seifenritterling (Agaricus Trich. saponaceus Fr.). Aeniger
qut, mit etwas feifenartigem Gejdymact, qut fiiv Mijdhjpetien, Eiitajpetfen,
fitt Ertrafte und jum Lrodnen.

Poniqritterling (Agarius Russula Trich. russ. Schaeff.). *Lon
lehr nﬁgenclnnmn Geruch und Gefchmact, fommt erft im ©Spatherbjt und
eignet fich qut fiiv alle Speifen.

Grdritterling (Agaricus terreus Schaeff. Trich. terr.). Sommi
qanz jpdt im Herbjt und muf beim Einjammeln vorfichtig behandelt werden,
ba er leicht zerbricht. Gerud) und Gejchmact {ind fehr gering, aber an-
qenehm. AB Mijchpilz zu fajt allen Speifen vermwendbar, beim Lrocnen
jedboch 1eniq ergiebig.
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Grauer Ritterling (Agaricus portentosus Fr. Trich. port.). Ein
lehr brauchbarer *Pily und fiiv alle Speifen geeignet. Die Oberhaut, die
etnen erdigen Gejdhmact Hat, muf abgezogen werden.

Baumritterling (Agaricus ulmarius Bull. Trich, ul.) hat febr
jartes, weiBes Fletjd), angenehmen Gevuch und etwas fduerlichen Gejchmack,
paber am Dejten zu Saueripeifen verwendbar.

Gejelliger Ritterling (Agaricus conglobatus Vitt.; Trich. cong.)
it e fehr fpdter Herbitpilz, vedht ergiebig, hat weifes, leicht zevbrech-
liches FFletjc), jhmedt etwas meblartig, ift aber ju faft allen Speifen AT
perivenDen,

Sdwdarzlidweiger Ritterling (Agaricus Trich. malaeucus Fr.).
| Das bet jungen Cremplaven weife Fleifch fdrht jich tm Alter etwasd grau.
| | Sommt fehr jpdt im DHerbjt, daber angenehm. PHat einen quien Gerud
| und jiiphden Gejdmact, 3u fajt allen Speifen 3u beniiten.
| Htastenvitterling (Agaricus; Trich. personatus Fr.). Gin Spat-
| jommerpily von angenehmem Geruch), aber etwad wdfjerigem Gefhmacd,
| od) fehr gut braud)bar, obwobl er fich nicht jchon weify focht.

Gelbbrauner Ritterling (Agaricus; Trich. flavo-brunneus Fr.)
hat gelbliches Fleijd), ftarfen Geruch und mehlavtiqen, etwad unbedeuten-
bet Gefchmact. Gut ald Mifdhpily und fite jaure Speijen.
| Jiegeldady-Ritterling (Cortinellus imbricatus Karst.) nur al8
Dtjchpily und fiiv Cxtvafte 3u vermenden. Jticht Jehmadhaft,
e ©eorgs-Ritterling (Agaricus; Trich. Georgii Clus.). Gin im
1 | seitigen Frithjahr erjcheinender, fehr quter Pily von angenehmem '@imirf}
| und Gefdymact, derbem, weiffem Fleijd), das beim Bruche gelblich roued.
| Su fajt allen Speifen verwendbar,
Stodjdyiippling, Stodjdwdmmdyen (Pholiota mutabilis Schaeff.).
Sehr gejuchter, wertooller Suppenpily, qut zu Sofien, Knidbeln und Hejon-
Der3 aum Trocknen.
| poniggelber Hallimajd) (Armillaria mellea F1. Dan.). us-
it geseichnet yum Trodnen, Einmachen, fiiv Gemitfe und Grtvafte. E3 difrfen
| | aber nur die Hiite von gang jungen Pilzen vevwendet werden, da Die
Stiele alle 3dbe find. Will man den eigenartigen Poniggeruc) befeitiqen,
| | jo legt man die Pilze vor Dem Gebraud) 1—2 Stunben in Efigmaiier.
? Sdetdenjdhiippling, Runzling, iingeljchitppling, Jigeuner (Ro-
i. zites caperata Pers.). @in dem Champignon gletchfommender, audge- .
I serchnet jchmectender Pilz, der fich zu allen feinen Spetjen, bejonders n |
! jungen Eremplaven, genau wie Champignons etgnet,
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Nelfenfdhmwindling (Marasmius caryophylleus Schaeff.) gehort
a1t Den avomatifchften Spetjes und Suppenpilzen, hat emnen efwas nellen-
actigen ®efhmact, ift qut wiitzgig, aber beim Trodnen nidht ergiebig.
Da er reichlich vorfommt, Hoch{t widhtig fiiv ben Linter.

Qaudhihwindling, Diivcbehndel, Laudypilz, franz. Wioufjeron
(Marasmius alliatus Schaeff.). Sommt bet und maffenbajt vor. Gerud
und Gefchmad find fnoblauchartiq und fein, daber zu Bratem, bejonders
Hamntelfleifch, Knodeln, Soffen und IWild audgezeichnet. LWud aus
Sranfreidh) in Dojen eingefithrt. Sebr qut zum Trochuen, wenn aud) nidt
exaiebig, auch fein fiiv Grtrafte, dann aber nur allein ju vermwenden.

Bilaumenvdfling, Pilaumenypilz, Moosling (Rodosporus Prunulus
Scop.), audh Gimmerling qenannt. Lih*rmﬁ lehr bervortretend und mehl-
arttq, Gefchmact angenehm, Dderbes, mweifed Fleifch, dad fih gut Todi,
daber 2t allen Gpeifen verwendbar, bejonberd unter BVeigabe von ennigen
tivapilzen.

Grofer Sdyirmling, Pavajolpily (Lepiota procera Scop.). on
jungem SBuftande ein audgezeichneter Pilz, jehr ergiebig, von angene himem
Geruch und fliflichem Gejchmact, daber ju vielen Speifen febr geergnet.
lte Eremplare find zdibe und jabe.

‘i}:h:*l'[fnnulEfi‘[ittp;, Perlpil; (Amanita pustulata Schaeff.). Cmn
ausqeseichneter Pilz von fehr mildem Gejchmad. Man darf aber nur
gang junge Gremplave benufen und mup ftefd die LOberhaut abatehen.
Fein au Gemiifen, Braten, jum CGinmachen ujw. Jum Trodnen etqnet
ev fich {chlecht, Dagegen jehr qut zu Extratten.

Bantermwulftling, unedhter Wuljtling (Amanita umbrina Pers.).
Ebenfoqut benubbar wie Der vorhergehenve. Oberhaut mupy ebenjalls
abgezogen mwerben. Bei beiden Arten aber Vorficht vor Berwedyjlungen
mit Den giftigen Fliegen- und Korallenbldatterpilzen.

Telbegerling, Felddhampignon (Psalliota campestris L.). Un:
itreitiq Der befanmtefte und befte unferer Pilze, su allen Speifen feinm,
aum Cinmacdhen, Trodnen, Pulvertjreren audqezetchnet.

Sdafeqerling, Sdafchampignon (Psalliota arvensis Schaeit.).
®Gleich qut, wenn auch nicht gans fo fein im Gefdhmact wie dev Feldegerling.

MWalbegerling, Walddyampignon (Psalliota silvatica Schaeif.).
Gleich Den Feld- und Sdhafeqerlingen wertvoll und fiiv alle Spefen Fu
benuben. JSm Gejdhmad nod) feimer und zavter.

Grofer Shmierling, Shafnafe (Gomphidius glutinosus Schaeti. ).
Gin febr evgiebiger, quter Pilz von ganz jhwadiem Gerud) und etwas

(
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wetchlichem Gejdymad. Cignet ficdh ju Gemiifen, zum Trodnen ufw. jehr
gut, mup aber {tet8 von der {dhleimigen Oberhaut befreit rerben.
Rletner Sdymierling (Gomphidius viscidus L.). Gleich bem
vorigen Pilz benupbar.
iﬂit‘ft‘ttﬂ[[f rlin ( '[.1'I-“g-'_ﬂ,'l":}]_l'hflll'llﬂ iricoides Bull.) hat T_{-'l:‘aﬁt'[l.‘f*,, 111Ui'fih“§
Sletjc) und ift ein fehr fpdter Pilz, bis in die exften Frdite hinein 3u finden.
Lon gutem Geruch und Gefdhmad, fitx Gemiije, Salate ufw. geetgnet,
dagegen Der fpdten Grntezeit wegen nicht mehr zum Trocknen verwendbar.
©dneeling (Hygrophorus niveus Scop.). Einer der letsten Pilze
| i Herbft, etwas weid) und wdjferiq, nicht qana 10 jdhmacthaft wie die
| i der Gonne gewadyjenen Pilse, aber in der font pizarmen Sahres-
sett febr angenebm, Defonder3 qut mit hahm=Butterfofe. |

,}}iuﬂrlmilﬂ'[inn I:”I}'I,'j;l‘trllhﬂl‘ll:ti E':l]H'Ehi!rﬁ DCOP. ). &benio fiu'*:{' L
wie ver Wiefenellerling und gleidh qut.

Jtegelvoter Sdywefelfopf (Hypholoma lateritium Schaeff) 1t
et hdufig vorfommender Pilz von qutem Geruch, aber 1m Gejdhmad
etivas Ditterlich, daber nur zu Salaten und jum Emmacdhen 3u empieblen.

cadblduling, Blauer Agaricus laccata (Russuliopsis laccata
Schrit.).

- c— ]

Badblduling, Roter Agaricus Laccata (var. rubra Deop.). Beidesd
lehr wenig befannte, aber maffenhaft vorfommenbde, mittelgrofe Pilze mit
sattem Fletfd), fein im Gejdhmac, qut zu Suppen, Sogen, Gemiifen,

T el e e ™l e —

Stnobeln ufw. |

y Aufterndrehling (Agaricus; Pleurotus ostreatus Faegn.). Ein
lehr ausgiebiger Pilz, ein Gremplar oft 6is 2 Pibd. jchwer werdend. Bu |
i atlen Spetfen vorzliglic. I

| Ausgeftredter Drebhling, Geitling (Agaricus; Pleurotus pOITi-
i gens Pers.). U8ie der vorige, aber zavter und nicht {o ergiebig. |
| Seitenringling (Armillaria dimitiata Schrot.).  Nidht o baufig !
vorfommend, aber gut. Oft Herbe und nach Tannin |chmectend, da er :

an Gidjen wddjt. Eignet {icdh befonders zum GEmmadyen, fiiv Salate unb |
jaure Speifen. |

Draungefledier Hartpilzy (Armillaria caligata Viv.) und Hart-
ptly (Armillaria robusta Qual.). DBeide etwad aabe, aber zum Zrocknen
| uno SPulverifieven fehr gut, fonft weniger geeignet. o) fonnte gerabe

| teine vorteilhafien Speifen davon bereiten,

Samtriibling (Agaricus; Collybia velutipes Curt.). Bon piefem Pilz,
ver von Geptember bis Februar u finden ijft, dDaher ein LWinterpily genannt
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wird, fann man nur dbie Hiite effen; die Stiele find holzig. Gerud) und
Gefchmact find nicht jchlecht, aber die Farbe nidht jdhon. AUm Dbejten zu
Salaten, Gulajdy) ujmw. zu benuben.

Nebelarauner Tridhterling (Agaricus; Clitocybe nebularis Batsch.).

Gin Spdtpils, der bid zum Winter aushdlt, hat jehr weipes, feines Fletjd),
einen {ebr feinen, nuBartigen Gejchmact und witrzigen Gerud), nur alte
Gremplarve viechen etwasd mehlig. Fiiv fajt alle Spetjen glewd) gut, wenn

auch die nebelgraue Farbe mandhen Pilzliebhaber abjcdyrect.
ﬁ[iifﬁ‘ih’ifl]ifl’“llﬂ 1;113_‘::21‘51'_'1&.: i_.'litm:}'h{: odorus HUH,:}I I._}ﬂi einen

eiqenavtigen, wiivaigen Gerud) und anid- oder fendjelartigen Gejdymad.

Nusgezeichnet fiiv Crivatte, Ldiivzen, jum Lrodnen und Pulverifteren.

'[-_""}f’iL'['l'lHltDiflh‘.t E-{E_Hl'm“ilﬂ [Tn..!pil'll;L exocoriota Schaefi.).
iungen Vilze fehr wohljhmedend, weifleijchig und fein. Daber mannig:
fach vermwendbar.

| Sdeidenftreifling (Ananitopsis plumbea Schaeff.). Jung jebr
qut, wenn aucd) Yeicht zerbrechlich und nicht befonderd hervorragend n
Geruch und Gefchmad. Verfodht fid) jehr leidht.

Wobhlfdhmedender Sdyirmling (Lepiota pudica Bull). Ein
fite faft alle ©peijen vorziiglicher Pilz. |

Raifermulftling (Amanita caesaria Scop.). Ciner Der bejten
Wifse, gehirte jchon bet den alten Jomern zu ven qefuchteften Lecler-
biffen. Qeider fonnute ich thn nur einigemale in wenigen Eyemplaven finoen.
Sit febr wobhljchmecdeno. ai

Wadhsaelber Saftling (Hygrophorus ceraceus Wulf). ©m
aar Tleiner ‘Eil,a, fommt aber meift mafjenhaft vor. Cdywad) m Ge-
vuch und Gejdhmadt, aber die Kodhbriihe wird {dhon erergeld, paber bejon-
berd geeiquet fiiv Rahm=Vutierjofe.

Sodroter Saftling (Hygrophorus puniceus Fr.). Gleiht dem
ootheraehenden, ift aber nod) wohlichmecfender und gibt eine vothdy-gelbe
Rochbriihe. Beide Arten Habe ich ftetd reichlich getroctnet und u Vraten:
jofen, CEierfoen ufw. bemust,

Glfenbein-Shnectling (Limacium eburneum Bull.). Gehr an:
genehm in Gerudh) und Gefdhmact und vieljeitig benugbar.

Waldbfreund, NRitbling (Agaricus; Collybia dryophylus Bull.).
Gut in Geruch und Gejdhmad, vielfeitig benupbar und haupg porfommeno.

Seidiger Sdeidling (Volvaria bombicina Quel.). Jn Gerud
und Gejdhmacd angenehm, aber nuv.in jungen Gremplaven zu benuben,
da dDie alten zdbe .

e
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';Hr‘ii'b[{‘iifrh‘;fr Ritbling (Agaricus Collybia phatyphillus Fr.)
iteht Dem vorigen in Dex'Berwertbarfeit gleich, fommt aber zahlveicher vor.

C. Verjchicbene andere Pilzarien,

Semmelporiing (Polyporus confluens). Pur in jugendlichem
Sujtanoe jehr fen, alte Gremplave bitter; dad viithrt von der Oberhaut
her, Die man fjorgjdltig entfernen muf. Veim Kochen und Einmachen
witd der Pily bellvot und fehr fhon. Wusgezeichnet 3um Trocknen und
Bulverifteren.

Sdyajporling (Polyporus ovinus). Jtoch beffer ald8 dDer vorber-
gebende, nicht fo leicht bitter mwerbend. Dienlich fiir alle Speifen und
auch zum Trocnen.

Dabid)tspily, Rehpilz, Habichiditoppel, Rehitoppel (Hydnum im-
bricatum L.). Bon -eigenartig feinem, avomatijhem Gefdhmad und
Gevuc). Altere Cyemplave leicht etwad bitter, daber die Oberhaut forqs
raltig entrernen.

LTotentrompete (Craterellus cornucopioides L.). Obwobhl fait
idhwary tm Fleijd und unanjehulich, dod) febhr jchmacthaft und wiirzig,
it Guppen, Sofen und um Troctnen aleid) mwertooll.

feulenfratevelle, Schweindohr (Craterellus clavatus Pers.).
Einer der wohlfchmecfenditen Pilze fiir alle Speifen, aud) qut zum Trocknen.

Gelblidhe Kraterelle (Craterellus lutescens Pers.). Sehr wofl-
jchmectend, doch nicht {ibevall vorfommend. hnlich wie Piifferling.

Biifferling, GCierpily, CEchter Gelbling, Gebling (Cantharellus
cibartus  Fr.), Wixd nicht leicht madig, halt fich febhr aqut, zu allen
Speifen gut verwendbar, aud) zum Trodien, Einmadgen und 3u Erivatten.

Rotbrauner Gallertpily (Cyrocephalus rufus Bref). Giner
ver Dejten ©alatpilze, aber auch fonjt qut verwendbar.

Jungenhdndling (Clavaria Ligula Schaeff.). Gut und jdhymact:
haft, fehr geeignet sum Trocknen, flein, aber in Maffen wadhiend.

Keulenhandling (Clavaria pistillaris I..). ®evud) gut, Gejchmact
weniger, leidht pelzig und zabe, [aft fich aber qut troctnen.

Sraunjer Jiegenbart, Kraufe Glucte (Sparassis ramosa Schaeff,).
srij) und gefrocinet gletch wertooll zu allen Speifen, hodhfein in Rahm-
hHIETii-."L‘I-L‘ifj‘L‘

Lrauben-Jtegenbart, Korvallenpily, Hahnenfamm (Clavaria Botrys
Pers.). Jm L-,um,lmyx]tmlbe jebr gut, alte Gremplave jdhmecfen bittex
und jollten nicht benubt werden, obhne jie abzufochen und bdie Briihe 10eq
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| sujchiitten, da fie fonft leicht Perbauunadbejdhwerden hervorrufen. Sonit
aber fehr qut, aud) sum Ginmaden und Trodnen.
| Gelber Biegenbart, Gelber Korallenpilz, Gelber Habnenfamm
1 | (Clavaria flava Schaeff.). Gleic) dem vorigen.
1 Rohriger Handling (Clavaria Ardenia Sow.). Sehr zari uno :
1. & .flein, aber audgezeichnet gut fiiv Sofen ujw.
D .I Goldbgelber Biegenbart, gelber Hahnentamm, jehr wolhlfdymectend
L fiiv alle Speifen, auch zum Trocknen ujmw.
: Weifer Jieqgenbart, weiper Hahnentamm, wie dev vorhevige Fu
) benuken, meijt aber fleiner bletben.

Sdhoner Handling, {hbner Jiegenbart oder Hahnentamm ( Clavaria

4 formosa Pers.).

) Sammiger Handling, weiger Hahneniamm (Clavaria cristata

. | Holms). Beide febr fein in Gejchmact und Gerud), gut u allen Spetjen,

wie am Trocknen, Ginmachen und fitv Eytratt,

I 'Etij‘rpflianttg (Coprinus pm't'u]ldmm Schaell. ). ;“j;n ilHIi_.]'i.‘lH

Quitande, folange die Bldtter noch nicht {hwary {ind, em hochietner Pil3

fliv: Suppen, Sofen ujw.
Gifsrmiger Tintling (Coprinus ovatus Schaeti.). Gleidy qut

| wie Der vorige. |
: Raftanienbrauner Becherling (Peziza badia Pers.). Sebr 3arier, i:
| jecbrechlicher Pilz, aber hohfein ju Sofen, Suppen und Gemiifen. Auc
s F al3 Obrmujchelpily befannt.
| Hafenohr-Bederling, Hajenohrmordjel (Peziza leporina Betsch.)
.| fobt fih 3dber, fir joure Gevichte fehr geeignet, audh zum Einmadjen in
¢ | Gijia. Wie Prifferlinge u vevwenden.
| Sdwdrzlidher Bovift, Gierbovift, Cierjidubling (Bovista ni-
. grescens).
| “11_%.-:11;5 ennbovift, $lajchenftiubling (Liycyperdon gemmatum Batsch.).
L St fung gqut fiic Guppen, Sofien, in Cierteig, als Ginlage und jum
| Troduen.  Alte Gremplave 3dbe, innen {dhwary und wertlos.
Sdwefelporling (Polyporus caudicinus Schaeff.). Jtur gang
| jung zu benuben, fiiv Gytvafte, Mehl und Jsulver.
Rammporling (Polyporus cristatus Pers.). Jicht befjer alg Der
Sdywefelporling, dod) meijt zavier.
! Siegenfufporling (Polyporus caprae Pers.). pal perbes, fejtes
- Fletih, qut in Gerudh) und Gefchmact, gibt jung gute Spetfen.
Qaubporling, Gidhafe (Polyporus frondosus Fl. D.). Einer Dex
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-bejten und wertvollften Spetfepilze, befonberd ergiebig, qibt fehr wobl:
dhmectende Gemiife und Salate

Yeberpily (Fistulina hepatica Schaeff.). Sehr {dmacdhafter,
savter Pily, fiiv alle Bwece 3u benuben.

Lrompetengelbling, Trompetenpfifferling (Cantharellus tubae-
formis).

LTridhtergelbling, Zrichterpfifierling (Cantharellus infundibuli-

formis). *Betded fehr gute Pilze, wie Pfifferlinge su benuben, audy qut

sum Lrocnen und zu Crtraft.
Birnenftdubling (Lycoperdon Pyriforme Schaeff.).
Dajenftdubling (Liycoperdon Caelatum Bull.). DBeibe nur gqans
jung brauchbar jum Einlegen, Braten, Bacten, fiirv Sofien ufmw.
Erbienfirduling (Pisolithus arenarius :‘&Hu u. Schw.).
DictfuBjtrduling (Pisolithus crasipes D. C.). Beide Pilze merden
oft fliv Zriiffeln audgegeben, {ind denjelben, im h;m‘mt"‘h,u1 tande getrocknet,

-fehr dhnlich) und werden ju Faljhungen benubt. Sind zwar eRbar, aber

fein Crjab fiiv edhte Triiffeln.

Gebrechlicher Handling (Clavaria fragilis Holms) ift jiar jehr
tlein, gart und gerbrechlid), aber haufig vorfommend. I habe ihn febr
oft gejammelt und fiiv feine Speifen, Soffen und Fitlle benukt., Alle
©petjen werden damit fehr wohlfdhmectend.

Stetfer Jiegenbart, Fadbenhahnenfamm (Clavaria stricta Pers.)
it eBbar, aber nicht Defonderd8 gut, meift 3dhe. Qdft fich aber zum
Lrochiien mit vermwenden.

Jiotipigiger Biegenbart (Clavaria rufesceus Schaeff.) audh
brauner Habhnenfamm, brauner Kovallenpily genannt. - Sehr qut und mwohl-
jchmeclend ju Salaten, Gemiifen, jum Trocknen ufmw.

Wiejenziegenbart, Wiefenhahnenfamm, ijt nur flein, abey hiufig
3u finden, T!;pr gm‘f oft recht muffig. Sonft aber vieljadh 3u Eu:nutjeu

Grauer Jiegenbart, qrauer Habnenfamm (Clavaria grisea Pers.)
Etwasd 51?1‘111}1{*1. un Gejdymad und Geruch als die {ibrigen Bieqenbdrte, bur:f]
wolljdymectend und gut fiiv Gemiife, Salate, sum Einmadyen, Trocknen ufw.

Aiefenporling (Polyporus giganteus Pr.). Nur gqang jung fii
Ertvalt, Sofen und bderbes Pilypulver geeignet.

E_-[_-,Efi,:"”“n;[f_]t[ {j:'l.lnu.ht!“.'!, esculenta). E.‘IHE[_}TE'EIWI E}infu]}ifﬁ,
fiv alle BubereitungSarten wertvooll und Hochaejchdst.

Dobe Diorcyel (Morchella elata Fr.), nidht gang fo wobljchmectend,
aber trooem fehr werfvoll und zart.
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Rappdenmorcdhel, Rigjtielmorchel (Morchella rimosipes D. C.).
IRie die beiden vorigen jebr wobljdhmecend und fiiv alle Speijen gut.

Snfulmorvchel, Bijdhofdmiise (Helvella Infula Schaeff.). Ber-
wertbar und qut wie die vorigen, fommt aber erjt 1 Herbit.

Herbitmordyel, Herbjtlovchel (Helvella crispa Fr.). Crjdpeint im
Herbft, febr wobhlfhmectend und zart, fiiv alle Speijen vermwendbar.
| Graue Lorchel, Grubenlovcdhel (Helvella lacunosa Afg.) fommt 1m
Srithjahr und Herbjt vor, dod) fonnte ich nur einmal mit emigen Erems
plaren eine ©peife machen. LWar jehr qut.

Bleiche Lorchel (Helvella pallesceus Schaeff.). Kommt hier nidht
jelten vor, ift auch) febr zavt, aber nicht jo fein wie Die andeven Nrten.
Fiir Suppen und Sofen jehr gqut.

RiefenftoEmorchel (Gyromitra gigas) foll fehr qut fein, Dod
fonnte ich fie bid3 jelst noch nicht vevwerten.

Bihmifche Morcdhel (Verpa bohemica) ift wohljdhmedend und gut,
dodh) fonnte ich erft weimal fleineve Verfuche damit madyen.

Gelber Sattelpilz (Spathularia clavata Schaeff.).

Helmireidling (Cudonia circinans Pers.). Beide ywar flemn aber
wohlfchmecend, fajt wie Mordjeln. Gut fiiv Suppen, aud) mit Jrahm-
Butterjoie.

Sdnecenbedjerling (Peziza cochleata Fuck.).

Adberbecherling (Peziza venosa Pers.).

Blajfiger Bedjerling (Peziza vesiculosa Bull,). Alle drer Arten
fonnte ich mebrfach verjudien; {ind fehr gqut.

Wintevtriiffel (Tuber brumale). Hochfeine Art, u faft allen
GSpetjen vermwendbar.

Weife Triiffel (Chacromyces meandriformis Vitt.). Lon hoch-
feinem Gejdmact. ch fonnte fie bisher nur in Fleinen Portionen verjuden.

Weifliche Tritffel (Tuber Borehii) fonute ich nod) nicht Jrijd)
erhalten, fann daber feine Angaben machen. Soll aber fehr wohlidhmectend
fein.

Griinliche Wurzeltritifel (Rhizopogon virens Fr.) fann 1wobl
jung benubt werben, ift aber nicht viel wert, {dhlecht in Gerudy und Ge-
jhmact. Gbenfo joll bie Rotliche Wurgeltriiffel femn.
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Dag verbreitetfte Werf iiber Dilze ijt

Michael,

Fiifjver jiiv & Bilsireunde

mit naturiwabren farbigen Abbilbungen.

BVudyaudgabe EB: 3 Ve, 13: 19,5 cm, mift 346 Pilzgruppen (164 efbare).

Jeder BVand einzeln fauflidh fiie . . . 18,— I,
Voltdaudgabe C: 42 widhtige Gruppen und ausfitbrlicherText  5.40 D,
Tajelandgabe A : 8 Tafeln mit 76 Pilzgruppen und Textheft 36.— AN,
Tajelandgabe I : 3 Tafeln mif 40 der widhtigften Pilzgruppen 15,— AN,

ugfitbrlidhe Ungaben toftenlosd,

(‘Empfeb Ienﬁwcl te

Pilzbiicer

Gramberg, Eugen, Vilze der Heimat Leipzig, Quelle & Meyer.
WDidhael, @btlltltlb, gitbrer fiiv Pilzfreunde, Ausg. B, Jwidau
. Sa. 1918, Socfter & Borries.

— — Fiibrer fiir Pilzfreunde, Ausdg. C, Voltsausgabe. ﬁ{.ﬁi
Swicdau 1. &, 1918. Forfter & Borries. m\-

Ciefdhed naturmwiffe nifdhaftliche Handatlanten, Heft 1
und 2. Unnaberg i. Sa. 1918, Graferd Verlag. fz”m
Obermeper, W., Pilzbiichlein 1, Gtuttgart 1917, KR, G. Lus. ﬂoth
— DPilzbiidhlein 2, Stuttgart 1917, R, G. Cus. ﬂ?’“
— — Unfere widhtigften Pilze in Wort und Vild.
Stuttgarf, K. G, Lus. ﬁﬂh
Die gefabrlidhiten Pilje. L-fll“t'iﬂlf 1919, Frandide rf:"Ch
Berlagsbudybandlung,

Scdhnegg, Hand, Die efbaven Pilze, Miinchen 1916, Verlag %
Natur und Kultur. lﬂ]

Hinfere Gpetfepilze. Chenba 1918.
ilnfs:rf Giftpilge und i1hre efbaren ®
\ Ebenba 1918.
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