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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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