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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
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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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