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Benuhung Sie vermuthlich febon ngft wiffern.  Jndef o8
fen! —  Da id) nun fhen einmal Sie Soee fivive habe,
Jhnien eine viflige Forfi: Octovomic sugufenden, fo fonnte
id) diefe Fritchre und ihre gsart, o aligemein fie
audh find, nicht mit Stilljchweigen tibergehen,

Eriauben Sie aber audy, daf idy Shnen beim Sehlup
biefes Briefes nodh mehr fage, was Sie ebenfalis fangft
wiffen — mamlich die Berficherung, dag idh Sie savtlich
iebe, und jeitlebens it demt warmiten Retgen die Jhs
tige bin 2.

B o
a4

Adptiehnter VBrief,

.ﬁm:c, metne Bejie, will ich Sie von efnem Waldpros
dbufte unterbalten, weldies ein eignes Pitangengeichledht
ausmadht, und voryiglichy in Difhen und Wabdern ju Haufe
ifi. €5 prangt swar weber mit lieblicho Blithen, nod
fehdnfarbigen Fridyten, dody it es uns jum Kichenge?
braudy, wenn audy nidyt unentbehrlich, bdodf wenigfens
brauchbar und miklich: Vit etnem Woree — Doy Sie
strathen es fchod —  Fir wollen jufammen iy die
Pilze

geben. —  3war fdheint s, als wemt wir ung deghalh
nicht eben fe(bf bemihen dieften: indef da aber bei fei-
nev. ‘Plangengattung o viel Vehutjameeit 1md Aufmert:
fomteie ndthig ift, als bei diefer, fo darf jum minbdefien
fein. @dhwamm odet Pily auf den Tifeh fommen, Dder
nicht durdy unfre Hand gegangen ift, indem 3 giftige
und efibare giebt. Vei eimiger Aufmerfameeit fann man
wobl die erfieten von den [ehteren unterfcheiden, da die
giftigen gemeinbin cin unangenehmes Anfehen, und einen
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widrigen Geruch Haben, auch iiberdief meifentheils mit
einer Flebrichten, Fenchrigfeit Oberjogen find.  Sedoch giebt
¢ auch efbave Pilye, bdie aus jufalligen Utfaden pwar
eben nidht giftig, aber doch bder Gejundheir naditheilig
werden Ednnen = fo find 3 V. die Pilye, welde an fumpfgs
ten Orren aus faulen Dinfien erjeust find, jchabdlich, fo
ie anc) diejenigen, mwelche ju alt und Nberfiandiy find,
b fhon wicder in Fdaulnif fbergehen wollen, ober bdie
Ser Aufenthalt efner Menge von FWirmiern und Maden,
und alfo an fich fdhon ecfelbaft find., Die Aergte behaup:
ten , dag alle Arten von ‘Pilen durdhgehends eile unver-
Sauliche Sypeife find, bdie oft durd unfre Kunfi ber nber:
haufter Fettigfeit nod) ungefn

die BVerdauung befdrdernves Gewdivy aber ein twenig vers
Beffert werden Eonnen.  Unter allen BVerbeflerungsmitteln
ift aber feined wirtfamer, al dbev TWeineffig, und wenn
man diefeiben ja nicht’ mit feuren Saucen gurvichten will,
fo it e doch nothiwendig, fie wenigens vor det Jube
reitung mit Weinefiig abjuwajhen, durch weldjen Hand+
griff ihnen viel von_ ihren fchadlichen "€igenfchaften benom-
wen  witd.  Wan  behauptet fogar, Ddaf der Weinefjia
dasg wabre GBeacengift gegen ihren fchadlidhen Senuf fey;
wofern ein ®iftpily unter die efbaren Pilje aus Verfehen
gefommen warve. € {

nber wevdben, durdy fehicElidyes

vidhe glauben denjelben bdadurd)
getvahr gu werden, dag fie sugleich mit den ‘Piljen eine
ganye 3wmwicbel fochen (affern, welche von dem giftigen Pilje
foaleidy fehwary werden foll : andere verwerfen diefe Probe
als unguldnglich. und unficher. Am Gefien ift es alfo, wiv
feriien diefe Wilangenart felbft geman fennen, und wenden
Gei ihrer Surichtuna die genauefie Sorgfalt an, damit wic
der Gefahr, welde mit ihrem Genuf verbunden it
entgehen.

Caffen Sie uns dabet, meine Liebe, bdie vorjlaliche
fien Gattungen von  Pilgen unach det Jieibe durchgehem,
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and ung ihre RKennjeichen und IJubereitungsavten befannt

macyen.
Sy weif nidt, ob in Shrer Gegend

uffeln

wadhfenn, aucdhy Fdmten iwir diefelben auf unfern OSfonomis
fden Spakiecrgingen nicht auffudien, Da (e unter der
@rde Bleiben, und nidht Gber diefeibe in die Hihe wadhfen:
indeiten da es din Sagdarvtifel iff, fo dilvfen ie nur Shren
Sager datum fragen. —  Sie ldcheln , und sweifeln, bdaf
Sbr Sager Pilye jagen wird, Nun dann, fo wiffen Sie,
meine Vefie, dafi, da dicfee Gewadhd unter der Erde
Bleibt, wir fein Dafeyn nidht anderé, alé durdy den Serudh
entdecten tonnten s da aber der Menjch fhwerlich auf de
@de berum Eriechen und nachfpiiven fann, fo haben die
Sager Hunde, aud) weohl Sdhveine abgerichtet , weldhe
biefes unfichtbave Gewdchs vermdge ifres fravfen Gerud)s

J ac I.h.'Lﬂr

unter der Erde wittern, und durd) TWihlen und 2
ben angeigen.

Der Geruch ifi Enoblaudiartiq fiveng: Ddie - aufiere
&chale gany fdhwary, der innere nufartige Kevn aber oli:
vengrau, - oft audy marmorict.  Doch glaubt man, daf
die marmovivten von Serudh und Sefchniack weit firenger
und fproder find, die dufere Sdale i fhlicht und nefz:
artig.  Die olivengrauen find von Geruch und Sefdymact
fanfrer, ibr Snneves fdhwammiger und fhmelgender, fo
wie ihve dupete Sdhale fehr hbckiria. - Ne grofer eine Trif:
fel ift, bdefio voryiglicher pflegt ihr Gefchmad ju feyn:
daher man nur die Grofien befonders jurichtet, die Kicis
nen aber Blog ju Saucen und Wirgung der Speifen
anmwendet.  So wie aucdh die Frublingstriffeln javter und
Beffer als die Herbfitriffeln find.  Obgleich die Triffeln
dben Worjug vor andern Piljen haben, daf Feine qiftigen
darunter find: dafi fic ten Speifen einen voryiglichen Hohen
Gout mittheilen; und ‘L‘-nﬁ fie, mapig genoffen, den Wiagen
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ftacben, fo fdadet dodh -ibr dberhdufter Genufl, bHefonbers
wenn fic nidht mehe frifch und hart find, fondern fchon
weich und faulortig, oder von FWivmern wimweln. Da
fidy diefes feltfame Gewadhs nidyt borall findet, fo ift ed
ein Handlungsavtifel gesorden, weldhen wir bei den Ma-
tevialifien in 3rn'§;hw:cm Juffande Faufen miffen: yoobei
fan jedodh genau Achtung geben mug, dap biefelben nidyt
milbenfrefiig, ober. mic andern den . Twiiffeln abnlichen
Sadwammen, welche jedoch mit einer weiilichen Schale
urachen find, vermifeht fepny dergleichen getvocEnete Traf:
feln werden nicht gu befondern Speifen, fonbern nur jur
Warzung andever Speifen angewendet,

Seit will i die aligemeinfien Jubereitungsarten Hins
dufilgen.

Potage von Triffeln,

Man {66 und fdymeidet fie in Schnitten, thut fie
mit Kalbjts in cin Kafferol, und lafit fie abbdiinften.
Usrerdefen fidfit man ein gebratues Mebhubn im Mbrfer,
pafiice ¢s mit ein wenig Mebl in Butter, giet Fleijd:
brifhe davanf, unbd treibt es duveh ein Haarfied auf bdie
Lruffeln, womit ¢8 auffoden muf.  Dann mitonivt man
Cemmelicheiben, obder ein Dotagenbrodehen in bder Terrine,
und giebt die Trafféln dardiber.

Triffeln in Furger Brdbe,

Nadbdem die Tudiffeln qebiirfiet unbd gewafden find,
werden fie in ein fleines Kafjerol gethan, mit Saly, Pfef
fer, ciner mit Nelten befiecEten Swiebel, Scharlptten und
Lorbeerblattern gewriryt , und  Wein barvauf gegoffen.
Hierit (aft man fie nun fodsen und cinfdymoren ; trocks
net fic daun ab, vidhtet fie in eine gebrodhene Serviette
an, und giebt fie warm ju Tifdhe.
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ffefn mit Sdinfen.

Man fbalt ein paar Dugend Triffein, wafht bies
fefben, thut jie in cin Kaffevol, giebt Kalbflcifchjits ober
Briihe davan, und laft fie Fodyen. lintecdeffen pafiire
wan Sdinbenfdheiben in cinem andern SKafferol, thut,
wentt fie e¢in wenig angehangen find, etwas SpeE und
Meehl dagu, und (@t ¢o braun werbdens fitllt dann Briile
dparanf, und [aft ¢8 Dicklich einfochen. Vei'm Anrichten
merden die Triffeln in die Schiiffel geleat, und das Sdhires
fenvagout dariiber gegeben.

Traffeln a la braise,

Die Tritffeln werden cingeweicht, und mit Waffet und
Bilrfien gereinigt: dann trodnet man fie wieder ab, Teat
auf cinen Bogen Papier SpecEfiteifen, wileyt fie mit Saip
Dfeffer und einer in @dyeiben gefchnitrenen Riebel , vans
girt die Tviffeln ordentlich davanf, iyt fie wie untt,
Gedeckt fle mit Sclinten: obder Specticheiben , widelt fie
in cin paar Dogen Papier cin, und (4ft fie in heipet
Afche gelind Graten. Wenn fie gar find, werden fie abge:
trocEnet, und in einer gufammen gedrodyencn Gerviette
warm angeridtet.

Ragout von Teaffeln
an §leifdy - ober Fafitagen.

1) Man fdneidet Dbie Sriifeln in Shnitten, und
paflice fie in Dutter.  Dann gieft man ein wenig Douil:
{on bdavan, thut Kdlbermild) daju, witgt fie nad) Delie:
fen, und [ajt fle bampfen.

2) 9Man bereitet die Tvitffeln auf gleiche Art yu, pafs
fire fie ebenfalls in Butter, und giefr ctwas Fijchbenhe
savan.  Hievanf wiiryt man fie mit Saly, Pleffer und
cinem Dindeyen Kvauter, und verdickt bie Sauce darauf
mit in Keebebutter gerdfierem Mebl.
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Triffeln ju bratem
Wenn man bdie Lriffein gefotten , und die Paut abac:
aogen hat, fchneidet man fie in Scheiben, und lafic fie
in-einem RKafferol in Butter braten. Sulest fann man fie
mit Juawer, oder nod befler , mit Mstatenblithen bes
ftresten, und entiweder Qitronfaft davauf dricken, obder ein
tenig Wein daran giefen.

Sauce von Triffeln.

MNadsdbem die Triiffeln gewafdyen , abaefehdlt und Elein
gehackt worden find, hut man fie tn ein Kafferol, gicpe
Fleifdbriihe daran | wurgt jie mit Pieffer und Muskaten:

fte nber gelindem Koblenfeuer fochen.

man dle Cauce mit ein wenig

W Olitter gevdfictem ehL

Torte von Try ffeln.

5

Nachdem man eine Torte auf gewdhulide Avet verfer:

e

tigt bat, werden die Trifen fauber gejchalt, und mit cin
wenig gerofiecemr eh! tn die Torfe geichlagen, und mit

Dammeliis und Curonfaft angefendhtet.

et erfie Dily, weldher fich febon m April oder Mai
fiber der Erde jeuget, find die

.
DY i f
Weordyeln,

ven welden ed jwei Gattungen arebt.  Die erfie, welde
man Spismordheln nenne, Daben vor den andern oder
Eiofmordheln  den Borzug; “indem fie nidht nur wegen
ihter pivamidenartigen Form gur Jierde der Speifen qereis
dien, fonbern audy eine feftere Confifteny und cinen aros
matifcher

)

chmaE Haben.  Veide muiffen jedoch jung
fevn, und auf das forgfaltigfie geteiniget werden : thbemn
fih nicht nur viele Eede und Wurath davan hangt, fons
dern audy, eine Menae sum Theil giftiger Suieften jwifchen
ibren vielen Falten aufyubalten pilegt. — Sie find jorobl
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frifeh alé getrocEnet eine gute Provifion file dic Kiche,
und tonnen auf mandherlei Avt gut und fdymadhaft juge:
ridytet werden, wovon idy Jhnen bhier cin Hleines Beryeid):
nip ihrer uriditungen hingufiige :

Das erfie fey alfo eine

Suppe von Movrdyeln.

I) Man nimme frifche oder qeddrete Wordheln, Hackt
3 Theile davon Flein, den vierten aber Lajt man gany,
tdftet alle in Vutier, fchitter . fie: dann in yleifchbriife,
e fie focben, whrst fie mit Preffer. und Mustatenb(iis
then, legive fie mit Eierdotterh, und giebt fie nber MWeig:
brodjdynitten. .

2) Man fberfiedet die Morcheln, hackt fie Elein, und
paffivt fie mit gehackter Peteriilic und geriebener Semumel
in Dutter.  Hievauf [aft man Erbfen fieden, feblage fie
u einer Suppe durdh, thut die gerdjteten Mo eln Bina
e, lapt fie davin anfiieden, und madt die € nppe mit
etn. paar Eierdottern und einct Prife Mebl, beides in
Sabne jerfiopyt, nod) famiger, falyt und wiiryt e$ nadh
DBelichen.

%Y
2/

Man  dberjicdet frifche oder aetrocfnete Novcheln
m_Cibjenbrihe, nimmt fie dann wieder ¢ bevaus, fehr die
Lrihe yum weitsrn Gebraudh als Suppe bei Srite, die
Wiorcheln aber wafdt man aus, Balbive drefelben, und

diinfiet fie mit griner Peterfilie, geviebener &

etmmel,
Wiustatenbitithen und Sabne ab.  Hievauf fbneidet man
10

Karpfenmilch £ein, un

r{'L-;rr ‘,".c it ein paar @icrdoitern

unb-einem Loffel Sabne ju Mup.  NRithee ferner Krebgs
oder andeve Dutter yu Sabne, '
et paar Dotter von Eiern dare

’
% = :
Tule etivas wenig abue daju, und mifcht

dacunter,  Defiveicht fodann ein flaches Kafferol mit Puts
ter,  fiveicht die angeribrte Farce binein,  Delegt fie mit

ben abgedunfieten "Imd)un, bringt wieder Favce dariber

=
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und fahet fo wedyfeldweife fovt, doch fo, daf die Tehte Lage
vou  Favce iff,- welde man oben mit geriebener Semmel
Gefivent, mit Dutterfcheibdhen belegt, und allmahlidhy ab:
bacten (4ft, tndem man unten unb oben Gluth giebt.
Die juricfaefeste brennt mem mit brauner Butter ein,
und giefit ein wenig Sabue davan.  MWenn die Motcheln
im Kaffevol abgebacken find, twerden fie ficEchenweife in
die Tervine gefchnitten, und die Suppe daviiber gegeben.

4) Man Fann dieje Suppe audy auf aleidhe Art mit
Fleifchbrabe subereiten, welde man anfiatt der Erbjen:
hmildy nimme man Rinders

brithe nimmt. Etatt der Fi
tticrenmart, ober Hibnetlebern. Ju mebrever Verbefferung
dicjer Suppe fann man auch Wberfottene Spismorcheln an
tleitie ©picfidyen ffecken, und auf dem Nofte braten, wobei
man fie mit Vutter und Sabne Legiefr.  Diefe gebrate:
nen Morvdheln werden dann nebfi der gebactenen und
Stiicken gefdinittenen Farce in die Tervine gelegr, und bic
Fleijehbrabe daviiber gegeben.

Potage von Mordyeln

an Fleifh= und Fafitagen.

1) Machdem man die Morvcheln gewafdien und jer
fdbnitten BHat, paflict man fie mit gefchmolzenem Speck
oder Butters feuchtet fie wit ein wenig Fleifchbribhe an,
tegt ein Dund Krduter dbavan, und (aft fie dampfen.
UnterdefTen mitonive man Semmelidnitten mit Fleijchbribe,
formt von bden Molheln pinen NRing davum, und giebt
eudlich eine Fleifchtoulis dariber.

2) Man paffive die geveinigten und gefdnittenen Mot
deln mic Dufter, Wiyt fie mit Saly, Pfefrer und fei:
wen  Krvdutern , gieft ein wenig Fifdbribe, oder Peter:
filienwafier davan, und [afit fie gar werdem.  Hernach
nimme man cin Mildybroddyen, HOHiE es aus, madt von
ber Senme mit Butter, Eiern, Seawdivy und Sabne, and
nady Gefallen Krebefieiich, . gehackrev  Porerfilic.2c. eine
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Rarce, fitile fie in dag augaehdblte Milchbrod , (At c5 auss
bacien, [egu es in bie Mitte der. Schufiel, giedt die Dot
chelp und damn einen guten Fifchbouilion dariber.
Mordyeln 3u EFoden.

1) Man pust die Worcheln, dinftet fie in BDutter,
iyt fie mit Jngwer, Pfefer und Mustatenbiarhen,
gieght Fleifdhbpibe ' dagu, thut gericbene Semmel davan,
und [aft fie fochen.  Solite die Denhe daran ju ding
fepn, fo fann man fie mit Eievdottern abyieHen,

2) Man uberficdet die Worcheln blos in Waffer,
feibt fic dann ab, macht eine Einbrenune von Vutter und
Miehl, giept Fleifchbrabe bingu, thut die Mordyeln daran,
wiiryt eé nady Gefallen, und [afit es Eodyen.

Mordyeln mic Sahne

Man (aft die Morcheln im Wafler Aberfochen, nimme
fie bann hevaus, dricft fie aus, und hact fie Fein; bevs
nadh thut man' fic in cin Kafferol, giefit ©abne barauf,
wirgt fie mit Jngwer und Muskatenblithen, und (Aft
fie. auf Stoblen fodhen. Wenn man nun anvichten will,
fegt man ein SticE BDutter an die Mordyeln, tlopft einige
Eierdotter mit k'.%“nf)m‘ tlav, fdhiittet fie daviiber, und lafit
fic fber Koblen untér [fetem lmwibren damit jiehn.

Mordheln auf italienifd,

Nachdem man fie gewafchen hot, (@Ft man fie woly
abtvopfen, bacft fie dann nebfi Peterjilie, Scharlotten und
ein paar ©pikchen Knobland) fein, und pragelt alles s
fammen in Dutter. Fulebt gieht man ecinen LOFel voll
Ochl, Saly und Dfeffer dagu, fiveidht fie auf in Butter
gevdjicte Drodfchnitten , und vidytet fie warm an.

Ragout von Mordyeln,

1) Man 14t einige Sdeiben Kalbfleifh und Sehine
fen in einem Kafferol dinfien, bis fic anfangen, fidy an
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daffelbe anyuhdngen, thut dann ein wenig Mehl bdaran,
gieft julent Dribe hingu, und (4Ft es fochen. Unterdef:
fen wajdht und gevidhyneidet man bdie Movcheln, thut fie
nebfi gehackrer Peterfilie, . einem Biindchen Krdurer und
etiwas gefdhmolzenem Speck in ein anderes Kafferol, [&ft
fie cin wenig voffen, fulit dann die obige Kalbileijchfoudis
durdy ein Haarfich darauf, und madt fie davin gar. Wenn
die Vrihe darauf yu dinn i, fo Fann man fie mit in
Duiter gecdftetem Miehl verdicken, . nad) Gefallen wiren,
uno endiich ein wentg Effig darvan. giefens

2) Nachvem. wman die Mordein aewafchen . und jer=
fdbnitten Bat, pafftee man fie mit einem Bund Krduter,
©aly, Pfeffer und ein wenig Mehl in g jdmoljenem Speck,
feuchret fie dann mit Fleijdbrithe an, und legive fie yuleist
mit 2 in Sabne gerelopfien Eierbottern.

Mordyeln mit Sped.

Man fhneidet die Mordheln von einander, und rei
niget fle, danileat man fie in gefchmoljenen Speck, wnd
65t fie daviw giehen. Hievauf nimmt man fie wieder here
aug, befireut fle mit gericbenem BVrod, fFeckt fie an Eleine
Spiefchen, und 1aft fie auf dem Nofte braten, bis fie

eine {dhdne Couleur gewinnen.  Unterdejfen fchneidet man

audy SpecE in diinne Sebeibdhen, und (4t fie in einem
Kafferol braun braten.  Beim Anvidhten legt man den Speck
gietlich in cine ©dpiffel, jieht die Movdheln von bden
©piefdien, rvangirt fle auf demi Speck, und giebt fic tro:
efen ju Tifdpe.

Mordreln 3u baden.

Man fchneidet die Mordyeln der Lange nadh von ein:
aader, und fodit fie in Fleifdhbrihe gar:  dann nimmt
man fic hevaud, befiveut fie mit DMebl, und backe fie in
€cdymaly.  Won der nbrigen Drithe, worin die Wior:
dyeln gefocht haben, madye man mit in Dutter gerdjierem
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Mebl eine Sauce, wiryt fie mit Muskatennnfi, leat cin
St Dutier davan, und giebt fie fber die gebactenen
Weordheln,

Mordheln ju fillen,

1) Man nimmt Hievyu die fhdnfen Movcheln, weihe
jedoch nidhe allyugroff feyn diefen, und legt fie einige Jei
in Wagfer, oder briht fie mit heifem Waffer.  Hernadh
madt man eine Favce von Hihuerbruft, eine Sdeibe ae-
todyten Edhinfen, Sped oder Nicvenfett, Eierdottern, in
Cabne geweidite Semmel, Peterfilie, Schaclotten, Sals
und Gewnry, weldes man alles durdpeinander hackt, und
julefst im OMdrfer [FOFL.  OMit diefer Favce nun fiille man
vie Movcheln: unter dem Huth an der Seite des Stielg,
belegt fermer eine Tortenpfanne oder Sebniffel mit S pecks
oder Ralbfleifchfiveifen, wiryt fie mit Saly, Pheffer, gqu-
ten Krvautern und Sewiivy, belear fie mit iviebelfdyeiben,
vangivt die gefilllten Mordieln davauf, wileyt fie wie unten,
Bededkt fic mit Speck: und Kalbileifchtreifen, wund lajt
fie gar werden, indem man ibuen unten und oben G ith
gicbt.  JuleGt nimmt man fie Hevaus, (a6t fie aberopfen,
richtet fie an, und giebt cige Dutterjauce dariber.

2) Naddem man die Mordheln wie juvor jubereitet
hat, [dft man fie mit Waffer und Saly nberfieden, madht
unterdeffen eine Favce von geviebener Semmel und griner
Peterfilie, welde man in DButter rdftet, mit Mustaten-
blithen abwiiryt, Eicr davan fdhligt, und nads Bedarf
mit Fletjchbrihe verdinnt, und in die Morcheln fillls.
Man fann nun nach Gefalen die Morcheln in Sleifchbrife
mit Gewilivy und Butter abjiedent odet diefelben an Spiefs
shen fiecken, mit gefchmolzence Butter Begiefien, und auf
dem NRofte braten. Beim Anvichten wetden fie entiveder
trocfen qu Tifde aeqeben, oder eine gute  BDutterbriihe
Bariber aegoffen.

BADISCHE
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Motdheln mit gefulltem Brobd.

Man nimmt ein tundes BVrodden, fdyneidet unter
einen Deckel ab, nimint dic Krume Heraus, und madht
bavon cine Favce, ivie ju den gefiillten Mordyeln; fllt
bicjelbe in das Drobdehen, Ilegt den Decfel varvanf, und
Bindet es fber das Kreuy fef yue - Dierauf weicht man eg

.

i WMileh , wud 1apr es in Sdymaly backen, daf es cine
fcpdne Farbe befommt.  Unterveffen Hatbive man die Mor:
dyeln,  pafitet fle mit Spet, Saly und Dfeffer, - qiefic
Fleifbbrile davan, und [4fic fie dampfens fegive dann diefe
Drihe mit gerdieteny Wehl, und wiivyt e mit Muskae

tenbiiithen. Julebt riditet man dag Drodeien in die Mitte
ber Sdhiffel an, legt von den Wotdyeln cimen Krang dars
uite, uind giebt dic Brihe darviber.

Movcheltorte,

Die Morcheln werden gewafden und flein gehackt,
pann mit Sabne, Dutter, gefiofiencm Swicbact, Jueker
und gehackter eingemiachter Citronfdyale fber Koblenfeuer
qw einer Fille abgeriihre, damit €8 dicklich werde, Hernady
qum Abfahlen weggefeht.  Hievauf verfertigt man eine
Forte von muirbem Teige auf gewbdhnliche Art, und giebt
diefe Fille hinein.

Uebrigens Ednnen die Morcheln audy als Wilrje 3u
Fritaffecs, Pafteten und andern gemifchten Speifen ge-
nommen werden; und damit man fie yu diefem Gebraud
das gange Jalir hinduvd) hat, twerden bdie

Mordyeln abgetrodnet.

Man pfleat fie gemeinhin an Faden ju reihen, und
an ber Luft und Sonne gu trocfnen: da aber hierbei die
Snjeften freien Jutrics Haben, und die Mordyeln mit hren
Eiern  verunveinigen Ednnen,  weldes ibr finftiges Ber:
derben nach fich gieht, fo ifi es Dbefler, twenn wan fie auf

&
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icben oder Horden in einen verfhlagenen BVaFofen tvods
net,  Um fie aber nun ferner vor Snfeften, weldye ibnen
febr nachgehen, qu fehiiGen; mup man diefelben in grofie
€inmadeglafer oder ffeinguthne Topfe einpackfen, getrocs
netes Saly und gefiofenen Pfeffer dajwijdhen fivenen, und
dic Gefdpe feft verbinden. Auf diefe Aet halten fie fich
dag gange Jahr gut.  Die abgefallenen fleinen Abgange
fann man im DMorfer ju Pulver fiofien, und ju Finjung
der ©peifen, entweder allein, ober unter NRagout: und
Kinigspulver vermifcht, voveheilbaft anwenbden. €o belicht
die Morcheln in der Kide find, fo haben doch die

Champignons

bei weitem den Worjug vor jenen. Sa fie Ednnten bdep
SKonig der Crdjchwdmme genennnt werden, wenn nidjt ihe
Genuf o gefahrooll wdave.  Sedod) fann man durdy Auf:
mecEfamfeit und fdicdlidhe Bebandlung den Nachtheil vers
hinvern, welden fie filv unfere Gefundheit haben fonnen.
Sufdrderft muf man fie alfo genaw fetinen, um fie von
einer andern vt Pilzen su  untevideiden, weldhe ihnen
abnlich aber gifiig find. = Die Champignons find oben
wei und glatt, unten aber braunvdehlicht unbd Oldctricdt.
Ueberdief miffen fie auf ibrer Dberflache  wdllig trocfen,
nidht wollig, und ddénglich gerudifos feyn. Ferner fordevt
man von uhwrb&d;tigcn Champignons, daf fie jung und
frifch feyn miffen, bdenn wenn fie fehon fanl find, einen
balbriandhnlichen Gevucdh Haben, oder von Wirmern anges
freffen find, fo if ihr Genufi, wenn aud) nidt giftig,
doch wenigftens fdhadlich. Denn wenn fie alt fjind, oder
fdhon fangft abgepficEt, fo evjeugen fidy darin fleine gifs
tige Tdvmer mit vothen Kopfen: daber muf man die
Ehampignons forafaltig unterfuchen, und die etwa verdicha
tigen fogletch wegwerfen. Um aber noch dehr entferntefien
Nadyeheil yu verhiten, . iff ed nothwendig, fie entweder
wou - dev: Jubereimng cinige Seit in Salywaffer u (egen,

&
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und damit ju reinigen: oder Maffer mit Weinefiia ju
vermitcdhen , und fie darin wohl abymwajehen. - Auf  diefe
Are rherden ibnen alle aiftice Ciqenichafien betotmen,
und diejelben entfrafeets noch mehr aber, twenn fie mit
Qirronfaft, oder fauwerlichen ©aucen .
lidy iff e8 jtoar gewifi, dap fie durd) das Kocdhen und
Dacken, bacrer und saber werben, als fie in ihren voben
Juftande find, und diefe Sigenfhafi i
men, je langer man fie dber dem Feuer bebaudelt: n'u‘!,
hat man doch die Vemerfung madyen wollen, dag diejeni:
gen ,. weldhe vob febr Elebrig waven, Gei der Jul berettung

vovjiglich havt werden, giftig fevn follen. €ie fefon num,

meine Liebe, vaf bet gehbriaer BVehutfameeit und Lehand?
Tung weiter teine Gefahr damit verbunden ifi: ich aehe
alfo ju den Fubereitungdarvten felbf dber, wobei ich jebody
bic Borbereitung durch Appuben und Abwajhen in Salys
ober’ Effigafier nidht weiter jedesmal erivabnen will.
Porage von Champignons

Man fpickt Kriedhenten, ober anderes beliecbiqes Gies
fiitgel mit SpecE, und (APt fie entweder am Spici Halb
abbraten, ober dampft fie in einem Kafferol mit belierigem
@pek.  Dievauf nimmt man fie Heraus, icqe fie in einen
@dymortopf, fdneivet fie wivficht, und ediet fie in dem
©peck, worin  man das Gefligel braun gemacht Hat,
and thue fo viel Mehl davan, als man mit 2 Fin
faffen fann.  Endlidy thut man die Champignong cber
in den Echmortopf, giefit eine Fraftige Brihe daran, un
(@t es jufmnmen gar werden, wojw man nadhy Sefallen
nody beliebiges feines Gewiiry himgn thun fann.

Champignonsd 3u Foden,

Man (a5t die Champiguons mit Butter in einem
Kaffevol vdften, gieBt dann Fleifchbribe hingu, thut griine
Peterfilie, ecine Iwicbel, Sngmwer, Mustatenbliithen davan,
und lape fie damit abfochen. Sulebt legivt man die Vrithe

fall

.

o

Baden- Wlim:mbcrg



A (e 1 PO i Sy 2.2t £ A\ s <o R St — —

barauf mit Eicvdottern, und dudckt beim Anric
metangen - oder Sitronfaft davauf.
Champignoné mict Wein,

Man thut die Champignons in ein Kaffevol, giefit
Qand: ober ordinaiven Kicenwein darauf, und thut Saly,
und feines Genniry davan,' und (At fie davin ddmpfen.
QWenn fie gar find, Ffann man die Brihe mit in Wein
jecElopfren Eierdottern [egiven , oder mit E‘L‘[[i\t‘ﬂ!ln gerdftes
tem Miehl verdicken, uud blos mit dem Wein einfdymo:
ren lafjen.

Champignons in Sabne

Die Champignons werben tn Dutter gerdftet, dann
Bouiflon davauf geflilit, und mit Pfeffer, Musbatenbluz
men, und einem BVund griiner IJwicbeln, Perevfilie, Vas
filifum und Majoran abgewiivyt, und hHicrmit gar gemadht.
KRury vor dem Anrichten fegive man fie mit Sierdottern,
weldye guvor in guter ©alne gerflopft worden.

Champignons mit Ragout,

1) Man fchneidet diefelben in Wiirfel, und macht fiein
brauner Butter, mit Saly, Pfeffer und gebacfter grimer
Peterfilie gar.  Alsdann fillt man entweder Sahne daranf,
und [aft fie damit dicFlich cinfdhymoren. DObder man thut
braun gerdfietes Mehl mit Efevdottern in Effig jevélopft
daran.

2) Man pukt AvtifjhoFenboden, und paffirt fie in
Dutter, unterdeffen tdfiec man Mehl in Durter braun,
unbd tirft flein gefdnitrene Jwiebeln davan, thut die Are
| tifhocken Bimyu, fo wie auch die Champignons, fiille

Douillon davasf, wiryt fie mit Peffer imd Mustatenbli:
then, und [afit ¢8 jufommen durdyfodien.

Champignons im Kafferol
Die Champignons werden ungerfcbnitten in ein Kafjes
| vol gelegt, und mit Duster, Sorbeerbldttern , Pfeffer und

g
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Saly geBackeri. - Sulebt vor demt Unrichten filit man ein

wenig '*l‘.'“‘.'.x'l.'nb!'u[“.-c darauf, woyn man nacdy Delicben eine

be [egen fann.
Champignons gebacden

1) Man (45t die Champignons in Fleifehorihe dAbers
fodhen, nimmt {ie 'dann Bevaus, fie’ mit ebl,
Saly und gefrofienem Dieffer, und (@t fe m Dutter cder
Sett OGacfen, julebe fiveut man gehactte griime Peterfilie
davan.  Bei'm Anvidhten duitckt” man Pommerangenfaft
darnber.

Dergleichen gebackine. Champignons Fahn man nun als

¢in: bejondres Gevidyt auftragen, oder audy andere Speifens
damit garniren.

2) Die Ehampignons - werden nebft Kalbermild) in
fochendem Waffer und Saly blandhirt: nadydem fie nun
wicber im Durdhfchlag abgelaufen find, taud)t man beide
in Butter cin, wilge fie in Viehl um, und backe {ie
Sdymaly aus.

Sber man madt einen dinnen Teig vou Milch, Mebl

=

und Eiern , taucht fie davein, und bickt {le in Sdymaly wus.
@fwv nprqnonf- auf dem Noi.

sianons bleiben gany, und ditfen nicht im
ht man {ie in Braune

SQaffer licgen Ol
yutter , oder audh nadh Delieben in Provencerdhl, befivent

jic mit Dfeffer und Saly, und brater fic auf dem Nofte

Champignons-Torte.
©er Teig wird wie gewdhnlich ven mirbem Teige
gcnm:.'ﬁt und geforme: Dievauf thut man bdie in Stiicken
seefchnittenen €hampignong mit fein gebadten Krvdutern,
Zehavlotten, Saly, Mehl und frifiber Dutter bdarein,
1'1[[3. ben Decfel davanf, fiveicht fie miit Eievdottern
. an, und [&fe fie Gacken.  Beim Anriditen giebt man Dra:

ten] L'::- pavanf, und OWidt Citconfaft davan.

1
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Gallat- von Champi

Mian eitet Champinngas,
fiud, -ab, 3uht bem
von, und lapt | ] Loiey
der ©ann feibet man bda ¢ h
(apt - fie erfalten. . Hievauf folic man
pnd Provencerdhl daranf, wiryt fic vacdy Dedarf mit Ealg
und Preffer, faft fie im Keller austublen, und feist e
jum Braten auf.

Champignons in Eifigeingumaden.

1) Manre (afit die Champgnons eine Weile im Waf:
fer fiegen, bis fidy die Haut absichen tafir; bdann fhnei:
bpet man die grofien in &tien, die tleinen aber [alit man
gatiy, und fiedet fie in einetr Kalevol mit Wajrer und
Saly, big der Sehaum in Dbie Hdhe fba heritach
pimmt nan fie Heraus, Rt fie 1 el
tropf und feat | v die Efn

A
|
e Let {
Eifia, twenn ev erfalfed if, 1ber
man' fofort forgfaltiy aufbewal:
ten muy
. 2) Wenn die etnmal aufgef
. das IWaffer wicder abagMaujen or, und fie
gt man fie 24 Stunden in eine fharfe Sal
it nady Betlauf diefer Feit wieder  dive ¢

tuterdeifen fodit man Weineilig mit

qamen siimen, Lovbeerblattern’, Eitrons
fchalen und Pfeffer, w biefelben Neer Bie tn ddg

Wenn fie tale find,

1 S ., .
Butter davauf.

ewiafchen find, werden fie

Wafler und Saly blandyist, und in einen
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Durchjhlag abgetropfi.  Unter der Feir Fodht man eine
Lafe von Diereflig und ciner Handvell Saly, fhdume fie
gut ab, und gieft fie evfalter ler die juvor eingeleaten
Champignons, woritber man ju befferer Dauer nody ge-
fdhmolzene Butter vder Nindertalg glept.

Die nady den jwei erfien Wethobden eingelegten Ehams
pignons founen gu Sallat, die [(ekten aber an Speifen
alé Gewiiry benuit werben.

Auf gleiche Feife Fann man alle beliebige A vten
von Pilgen eiuniaden und einfiuven.

Champignond=Pulver.

1) Man gieht die Ehampignons ab, und von denew,
die offen jind, madht man tas Braune weg, wifdht fie
gut, [aft fie abtvopfern, und auf Papier in einem Dack:
ofen, telder nicht mehr allyu,beif iff, abtrockuen, wor:
auf man fie i!f einem JNorfer vecht fein fidfit- Dann
mengt man fein geftofienen Pfeffer und Jngtwer nebfi cfs
wasé getrocnetem - aly darunter , und vermwahet e an cinew
trocfnen Orte in einer jugepfropfeen Flajdye.

2) Man trocknet Champignons, Mordheln, Piftacien,
Moufferons und Lovbeerblatter, von jedem gleichviel ,  ftdft
alles im SNBrfer, und fidhtet es burdy cin Sieh. Sodann
permifcht man es mit getrosEnetem und jerfiofenem Salge,
und verwabhut es toie Fuvor.

v 3) Man nimmt 2 Loth getrockncte. Moufferons, 8§
Loth Champignons, 4 Loth FTrdffeln, und cben fo viel
Mordheln, 5 Yoth weien Peeffer, eben fo viel Nelfen,
und einige Dbittere Pommerangenfdhalen, und {5t alles
wohl untereinander ju Pulver.

Dergleichen Pulver werden an Saucen, Frifajfees,
Nagouts, Pafteten u. . w. gebraucht, und geben den
Brithen einen voryiglichen Sefhmad und Hhohen Sout.

Sollte aber, trob aliey Vorjicht, dennody cine Veys

[
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giftung durdy den. Genuff - diefer Sdywdmne bei Jhuen
votfallen , fo will idh Jhnen fogleid) ein

Mittel wider Vergifeung durd) Chams=
pignonsg

votidlagen. ~ DMan nimmt yuerf ro Gran Sypecacuanha,
oder eire Deradime weifien Bitviol in warmem Wajjer, und
wenn diefes owerivt Bat, fo muf deftilfivees fifes Wians
deldhl 4 Ungen und Attheenfyrup 2 Unjen mit ein e
nig geftofenem Sucker unter einander gerfeben werden, bis
e wobl gemifdht ift, alcdann wird Sfters davon ein Lojfel
voll genpmmen, ; und daywifden warme MMilch getrunten.
Wenfy @ie nun endlich, meine Licbe, die Champige
nond Haufiz durd) den ganyen Sommer und in Shrex
Nabe Haben wollen, fo weifi id) feinen beffern NRath, als
vaf Siew fich bie Mithe geben, in Jhrem Garvten ein

&

Champignonsbeet anzulegen.

Man vichtet vom S

i Bis gum 2
dyes Mifibeet von Pferdediinger ju, welchen man didyt auf
einander fihlagt, ober jtveuet devgleichen flein jerviebemen
anf bdenjenigen Plaks, wo man folde Champignonsbeete
anlegen will,  Diefen Diinger muf man 5 bis 6 Tage
(ang , nacbdem bdie Wirterung heif und froden iff, dftevs
mit Waffer anfeudyten, und mit der Dimgergabel wmmnen:

quf ein ovbentli:

e, damit {ich das Waffer an allen Dvien gleidy durch:

BADISCHE

jichen fann.

Hipeauf madht man drei Cager, allejeit eins drei
AWodhen nady Dbem andern, ein jedes aber 3 068 4 Suf
breit. Damit fie aber noch treibender wevden, fann man
etmas frifden Plerdedinger davunter wifchen, und diefes
erfie. Lager einen Tag um den andern Degicfien, = Drei
SRodyen Hernady maght man dag andere Lag

v anf diefelbe
Aet, und. begicit ¢s gleichfalls nady Vejehaffenheit der
Witterungs Dag dritte Lager aber witd um einen Schuh

LANDESBIBLIOTHEK




anbere; und wie ein Dady ‘gegen bden
die Hohe Tanfend gemacht.

ichlaas man in die ife von 3 i 3 Edus
Dtmger, Der vom Febtuar an “auf einan:

0 worben , wed! nun verfanlt it , Lavauf, und

ary swikchen dem andern Dunaer einy bedeckt foo

1 ob¢r Das gange Dtfibect miit dev allet:

@ qelegenen Duinger=Eede ,Jjedoch nidye

i en Daamens dick, und wirfc Dinger von

fudder Sitren daruber, 'I\\l dyes fo oft ple das Deet Falt

o L D, ietederfo 1

im antern Salire fargt der

T el und feine fubtife weifie
Sai ; B b

j 1"1‘[('.-1.‘ fich um bas

! 1 CHws! allem  Anfehen wo bie
- 1 2 Ny (3 - T ha "
D R 0e e auperften -Iheile
poer Aaievden werden rund und gark, wie Kudpfe,
1 ai tommen_endlidh bie Ehampignons Hervor et
Pferdem t abir fefomomt um die e fo' angenele
men G R Champignong felbft
Eine andere vt Schwamme {ind die

Siatfdywamnre,

mohg fm Kleinen find; denn aufer dag fie
viel Eleiner Dleiben, tnd mehr rm.bluh als. plart oder fiad
um ihre Etiele wadbfen, alg der Champignon , fiud.fie die:
fen faft in allen ©ticen dbnlidy,-nur daf fic Eleiner und
nie fo javt, fondern viel be :"s b.  Wenn indeffen diefe
€ dhwamme bet warmer Witterung nidht TL. ont tm <Monat
Mai, die Ehompignons aber et T gegen den Herbfi jum Vors
fdbein  fommen, josfirden: dennody Deide feht oft verwed):
felt 15 die Champignons find aber unfiveitig feiner
und § auch taugen. fie niche sum. Abtrocknen , weil
fic fodann gany ofiie Gefchmack, audy Hochft umverdaulich
find, nnd es ift daber “Betrug, weni fie unter die €ham:
pignons gemifeht werden.

Deinahe den Champignons am Werthe gleid) find die

Moufferons- 0der Moosfdhwamme,
Diefer tleine, ungleich wadhfende Schrdamm’, weldher
in den heifeften Tagen des Monat Juling I). roprjufommen
pflege, it von “eifer matt otangengelben-Farbe, und fieht

(¥}
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fafi welf aug, ober gleidht etnem abaefalfencn BDlate, fhure
vifch vortreflidy . und iff felbft getvocknet: nicht ohune a
SRirfung.. . Denn quperdem, dafi diefer Sdhwamm get
net, Rletfd,” Saucen, Nagouts und bergl. ein guies
febn gicht, Dat er bei einem richtigen Berfahren, and) nodh

[}
an

in bdicfem Iuffande ehwas Barfehmeckendes.

®a diefer Schvamm von jeinem Hervorfeimen aus
ber @rde Bis i feinem Vergehen, hochitens nuv ein Da:
fepn won jweimal 24 Stundeit Hat, fo muf er, fobatd
er fiber dev’ Groe fichtbar wird,~ fogleich Benuft und jubes
peitet. merden. - 2Am eviien Tage find fie in ihrer hochfien
Ginte, -am gweiten noch braudbat, und_am. dristen_fin:
pet- man Eaum. cine Spur von ibhnen; fo e fie auch nidt
in naffem Eedreich und nadhy vjelem. Hegen, fondern nup
auf teocknen Stellen wadyfen.

Moufferons zu fdymoren.

Man (4t die- Moufferons eine  Weile in gerfdhmol
yenem  Specknfhmifen, qieft damn Sleifchbriibe  bingu,
thut gehackte Weterfilie und Seharlotien pber Iwiebeln.dat=
an, uud [afit fic nber gelindem Feuer gar Fodhen. Zolite

die” Brihe datanf u fett fevn,, fo nimmi;man die tibet:
flitfiae - Sestigteit ab, und madit die Drihe mit gerdfictem
Mehl. famig.

Moufferons in Duttey gervftet.

N fdneidet die Toufferons, Elein, thut fie, mie
fic find in cine Planne, and [&FE fie fiber Ddem Fewer
trocknen.  Dant [@Ft man in einem andern Kaffevol But:
ter Graun werden , thut die MoufTerons hinein, und [aBt
fie toften.  Fulekt Befiveut mai <fie mit gelyackter Peter:
filie, Sungwer und Dfeffer.

Moufferons mit Ragout.

Man- thut die Moufierons: mit frifdyer Dutter in¢in
@afierol, und iaft fie davin‘fochen 5 wist fie mit Saly,
Pheffer undoeinem Biwiddpert feiner Kranter - giefit Dribe
davan , und (e fie damit gav wevden, — Atsdann ieht
man die Sauce daranf mit @ierbottern ab, oder verdidkt
fie mit gevdftetem Mehl, oder geviebewer Semmel.

Mot Fany auch die
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Moufferons mit Sahne

gany fo wie die Champignons mit Sabne, juriditen. ' So
wie aud)y eben fo_wobl die

Moufferons gebacfen

werden Ednnen, teobel man eben fo, wie mit den gebactes
nen Champignons verfahrt.

Sauce von Moufferons.

Die Moufletons werden mit Peterfilie und Jwieheln
ober @charlotten fein gehackt, in Biittet oder Syeck paf-
fire, Fleifehbriibe davan geaoffen, und damit qemach getocht.
Sulelst wird die Sauce mit gevdjierem ieble famig gemacht.

Moufferons-Torre.

Auch diefe Torte macht man qany fo, wie die Torte
von Champianons, nur daf man nidt die Scharlotten
und Gemwiirybrauter Eein backt, fondern fie in ein Viind:
hen  gebumben ' davan legt, unbd beim Aufivagen wieder
Berausnimmt.

Sdy febe teider,  meine Wefte, daf meine Epifiel
ieder yiemlich lang ‘geworden ift, unbd die Sremien cines
Driefes weit fbetfchreiter. Bergeben Ste meiner ralilofen
Seder, welche immer in ben Dricfen an Sie, fo weniq die
Grengen  finden fann,” als mein Sery in der Liebe und
Sreandfdhaft fite Sie, mit weldyer ich unbegrenyt die Jhrige
bin.

Neungehnter Brief.

Qnﬁ‘.‘n @ie uns wieder , . meine Lebe, an unfere Arbeit
gehen, und — Dilye fuchen: noch haben wiv eine reiche
Nadylefe file den Herbfi; die, wenn fier auch den MouiTes
tous - Champignong an. e nidt gleich. Forumen, dews
nod) einigen Wertlhy yum - Kadengebraudh haben, Am fels
tenften find nody die

Pfiffertinge,
weldhe man auch Habuenfamme, BDlutihwamme u. §.' 1.
nennt, weil fie faft die Form cines fraujen Hahuentam,

&
Baden-Wiirttemberg



	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296

