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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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