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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
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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.
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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
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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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

:
1
J

|
|
|
!,
]

N B . T R ——
oy — -

e i, i W oeme  Geil S e g ———————— L e—

BadenWiirttemberg



22

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
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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

— - .

T

=Y

“ % BADISCHE Baden-Wiirttemberg

‘W LANDESBIBLIOTHEK



i P

TS

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

e n

b

=Y

"™\ BADISCHE
&+ LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



YEH

BT T
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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