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Subereitungsdvorichriften.

2Anmerfung.

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

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

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

A. Dilzhuppen.

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

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

angerichiet su ZTijch qeben.

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

Detgeben und wie NMr. 1 anvichten.

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

jcher Kerbel, Majoran und Thymian.

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

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

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

Jutter oder Gdnfefett am geetgnetiten.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(e

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

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

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

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

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

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

£

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

B. Pilzgemiife.

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

L
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