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238 Neunter $Ibfd)uitt. ©emiife unb

baS gett nutf} flar beroortreten. ian tifcht bie§ nioijtfc mccfenbe ©evicfyt
ats Seigabe 51t SReflfartoffetn auf.

111. Birnen mit KI6Ren (uctermdrfifchb). Sergamotten werben
faither gefcbdlt, mit SBaffer 5lt geuer gebracht unb mit !&mt, Jitronen*
fibale, 3ucfer unb einigen ©emir~nelfen oermifcht.  3* ben Slofsen taffe
man ein ©ticf Sutter in YMchb auf bem Reiter serge®en, tue 3 ucfer,
eine $rife ©at™ unb — bei fortroabrenbem Soeben — feingeriebenes
Semmelmehl hinein. 2Benn bie SJlaffe in einer ©d)iffel erfattet ober
gut auSgefiblt ift, febtage man 2 gan”e O©ier hinein unb forme Sldfh’,
bie man fran”artig um bie gefebmorten Simen auf ber ©Biffet anorbnet.
Um ben Sirnen eine fci)one $arbe 51t geben, fiige man beim Soeben
ein Keines Otitef ,©aftrot" ljin*u, baS in jeber 2)rogerie fauflich ift.

112, Schlefifches Bimmelreich, eines ber in ©ebtefien betiebteften
Berichte, baS ebenfo einfach als wohlfeil ~;ubereiten ift. ©etrocfneteS
Sacfobft Wie 2tpfel, SSirnen, Pflaumen, ferner Qaucbfteifch (am  befteu
Iftippen) Werben unter 3ntat einer Slpfelfinenfchale jufammen weiebgefoebt.
— 3nfpeife: Sartoffel= ober ©emmelflf3e.

B. Speiiepilze oder Schwémme,

Sterbt bie naebftebenbe 3. farbige Silbertafel ,$)ie Uor$lglict)ften
ellbaren Yi"e".

Vorbemerkung.

Speiiepilze ober Schwédmme gehdren im allgemeinen ihres
boben SftébrtoerteS Wegen — fie fteben an ©iweibgebalt bem gleifcbe gleich —
3t ben fd)ahbarften ©etnifen unb bd*en, Weit faft in aBen ©egehben
nuferer §eimat foftenloS felbft 3it befebaffen, ben natirlichen Seruf einer
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mertootten SBotfSfpelje. 3 u mannen ©egenbeu fieilid) finb fie feiten
imb teuer, fo baB bort ber RiicRengebrauch beinahe auf ire 33ermenbuug
u@@ ©emdir3 befcRranft ift.

200 aber bie ©cBmadmme ein Oetliac®S naBer SRalbungen ftnb, too
an SBegen, Hainen, auf SOOiefet unb SBeibepldReu fie oft in Btenge er=
fdjcinen, mo fie bafer toofRIfeil oon jebermann erreicht merben fénnen,
ba fullten fie meit mehr, al3 €3 bisher gefcheleu, ber birgerlichen
Qe nuBbar gemacht merben. Uufenntnig ber O©peifepi®e unb furcht
nor beu 3t oernteibenben Oiftpi~eu fotite niemanb mehr Rinbern, bad
31 gebrauchen, ma8§ bie Statur au3 biefem 3adi¥ ihrer reichen S)orratd=
iammer bent SltenfcBen an StaBrung”Oorrat bietet.

23tr motten nn& hier auch nur mit einigen, unb 3toar ben oor=
ptgtichften efRbaren “iijen befaffen, meldle mit &Rnlid) augfefenben @ift=
ptijen feiuegfattS Denoechfett merben fonnen, menn auf nachftehenbe 3enn=
reichen gut geachtet mirb, obfd)on in 3weifel3fatteu bie beifteBcnb mieber=
gegebenen naturgetreuen Silber atteirt Riureid)en birften, um Serb&cRtiged
oon ©d)tem 5lt unterfd)eiben. ®ie SEriffel ift beSmegen nid)t mit ab=
gebiibet, meil bieferpil3 diet 3U toenig bei un§ oorfommt unb meift nur aus
ben ®elifateRgefcRaften in bie flieBe manbert; SermecRstuugen ftnb fo gut
mie auSgefcBloffen, toie auf fotgenbem nod) befonberg Reroorgeft.

®ie Criifiel, ein fnottiger, unregelmaRiger PU3, d&hnlich einer
Wartoffelfnotte, fdhmarj ober fdpoai®bréunlicb, innen fchtoarj unb meif3
marmoriert, finbet fid) hauptséchlich in ©icRenmélbern am gufe ber
(Sichen in feuchtem, leicltem ©rbboben, too fie unterirbifd) todd)ft. ©ic
toirb in ben SDtonaten Oftober, Stodember, Se“ember, Qamtar gefunben,
aber in ber BiteBe ift fie ju feinen ©peifen ba8 gan™e 3 aflr unentbehrlid).
linfere beutfehe 3/riiffel Rat bei toeitem nicht ba§ Stroma ber fran35=
fifdhen, namentlid) berjenigen ber Prodence. ®iefe ift tieffeRtoars,
méRrenb nufere einlcimifcle innen meill unb mit meiBlicRen Slbern burel*
Jgen erfelleint.

®ie eingemad)ten Triiffeln ftnb in Ol, Sffig, ©al toaffer ober SBetn
fonferoiert 3t Raben. ®ie in ©cleibcu gefelnittenen unb getrodueteu
Truffeln haben eine afeRgraue $arbe unb toerbeu 3Im ©ebrauel ge=
toafefen unb in gleifchbriiRe aufgefoeft.

1. Der Eierpilz (Sierfdjmamm, Pfifferling, (MbfcBmamm).
©elb mie Oibotter. 8§ut gemdlbt, fpater flack unb trichterférmig unb
unregelmaBig gebuchtet, berBaugenber Dtanb. Slatter am Otiefe Rerafc
laufenb. © tiel feft, anfangs 6om §ut abgcgreudt, fpater ift er, oben
meit bider als unten, in ben §ut Oerlaufeub. *leifcR ried)t mliitig
angeneflm, fdBmedt etmaS feRarf, pfefferartig. 9B&ad)ft ©ommer unb
sperbft truppmeife, oorsuglid) in Stabelmélbern.

®er falfcRe ©ierfeRmamm (nidjt eBbar!) ift im £mt unb Otiel
buruier, troefeu a”ufitBlen unb bunfler (rotgelb) geférbt.
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2. Der echte Reizker .(SRétling). Orangefarbig. Hat
h&ufig mit ijetier uub bunfier gefarbten, manchmal griinden Gingen,
leicfit getodlbt, fpéter leidet teichformig vertieft. 93tatter ijeiitiegetrot
bi§ gelb, berieft farben fie fidj halb grunlich. ©tiel fur®, walzenformig,
fpater h°hi*  Steif d) orangefarbig. Seim 3 etbred)cn tritt rafd) eine
orangefarbige 9Jiitd) berbor, bie fidt) allméhlich grin farbt, ©dhmedt
rot) ettoaS bitter. 2B&d)ft ©ommer nnb §erbft trupptoeife in 2Béatbern,
an SRalbgraben, i)anfig an feudjten ©teilen ztoifchen 9DtooS, and) ¢toifchen
Heibefraut itnb Skcholbergebfdl).

$er giftige Sirfenreijter, bem hérigen &hnlich, ift am Oianbe
beS HateS faferig. Seim Scrbrecben tritt toeiBe 2JUld) I*erbor.

3. Pflaumenpilz (uDhifferon, SJtoostiug, attehlfchtoamm, Saudis
fchtoamm).  SReil, audf) grauweiB. Hat anfangs gewdlbt, fpéter
trichterférmig, unregelméRig gebuchtet, bem Otiete oft nidht in bet
ffltitte, fonbern einfeitig auffienb. 9tanb abwérts gebogen. Slatter
binnftehenb, Derfd)ieben lang, jum Steil am Otiet t)inabtaufenb, weil,
fpater leicht rétlich. ©tiet  furz, unten binner, oft fd)ief. ??ieifd)
weiR, riecht fein tauchartig ober nadh frifd)em Ulkteh, fanertidh Wiirzig.
fd)medenb.  SSadhft ©ommer nnb Herbft in SBatbern an feuchten
moofigen ~laRen.

®em Champignon &hntid) feiner ©eWirzpitz, an Hammelbraten fei)r
51t empfehlen.

4. Der Steinpilz (Herreupitz). ©roRe C’emplare bis fd)ui)=
hoch. Hut bid, erft faft tugetrunb, bann gewdlbt, manchmal un*
regelmaBig Wutftig. Anfangs gelbtid), bann hellbraun bis fcBwarzbraun.
9i6t)ren (,Sutter" unter bem Hat) ganz binn, WeiB, fpater gelbtid)
nnb grin, ©tiel erft weil unb fugetig, bann gelb bis hellbraun (nie
rot), oft fauftbid, itad) oben oerblinnt unb mit weiBlichem 9.  eifd)
weill, feft, riccBt unb fdhmedt angenehm nuBartig. 2Bad)ft grihjaht
bis Hetbft in Sbatbern.

5. Der Feldchampignon. SBeil, Hatmitte manchmal gelb-
lid) bis brdunlich. Hat anfangs fugelrunb, bann leicht getodlbt, im
&lter flach. Slroden, oft feibengtan“enb, manchmal fein gefchuppt. S l&tter
bei gefcRloffenem Hat reintoei, bei gedffnetem anfangs helltofa, fpater
bunller, fcRofolabenfarben bis fchtoargbraun. ©tiel holt, anfangs burch
meile Haut mit bem Hat berioacRfen, biefe Haut fpater ringartig am
Stiel haftenb. Steifch toeil, riecht unb fcBmedt Wirzig. 26ad)ft auf
SBiefen unb SBeibeptdBen, an Stainen, SRalbréanbern, unter Obftbdumen.
— SBirb aud) itinftlich geziichtet.

SDer 26alb* ober ©dhafChampignon, auch eRbar, hat einen
feBuppigen Hat mit braunem, oft “erriffenem 3ianb.

SDer giftige Rnoltenbtétterpitz, bem Champignon &hnlid), hat
ftetS toeiRe Slatter, iBm fehlt ber angenehme ©erud) beS Champignons,
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mfolgebeffen man aud) junge ©templare beg letzteren, meld)e, mir oben
nmahnt, bei gefdjloffenent §ut ebeufattf meifie 23téttcben i)abeur oom
Uiiollenblatterpitd mol)t unterfcheiben fann. Ser $uoilenblatterpil; ijat
alg metiere ©igentlimticbfeit einen aut ©runbe fuollig oerbidteu ©fiel.

6, Die Spitzmorchel« §ut fegeiférmig, iietigelb big
[chmar¢braun, mit ¢ellenartigen ©riibcben, am 3ianbe mit bent (Stiel oer=
macbfeu. S tiel fur®, bohl, mal¢enfOrntig, meifc big roftfarben. Sleifch
¢art, leicht ¢erbrecblid). 204ad)ft Sriibjabr, auch Uereingelt int Serbft, in
(Mérten, au Sanbftraften, SE6albgrdben unb Soélbern.

Werfe: Wogticbft junge, murmfteie $il;e einfammeln! Sitte, mur=
mige, an Wordften unb ©urnpfen gemad)feue, finb oon oornberein ang=
diictlliefieu!  Sen $ii¢  bout ©rbboben abbrefyen (nicht abreiften ober
jcbneiben)! ©amrnte in $orbd)en (nid)t Sticber), bamit bie $il;e an=
jebnlid) bleiben!  Slefte 3 eit ¢um ©ammein im allgemeinen ift auf
Wegenmetter, bei feud)tmarmem SBetter iberhaupt! Sie $il;e finb fofort
At pulen unb tunlichft halb ¢u¢ubereiteitt ©ofern letjtereg nicht ge=
[d)chen fann, bringe man bie $ilce nad) bent $ulen, in ldnglidje
Jtilde ¢erfchnitten unb mit ©aig ¢eftreut, an einem fiigten luftigen
Ort ¢um Srodnen, jeboct) nid)t l&nger atg auf einen Sag, bann finb
(le ¢ujubereiten ober ¢um Srodnen ober ©inntacben meiter ¢u be=
ljanbeln.

Auren ber $ilge. 8arte, lofcige ober murmtge ©Oteilen merben
abgefcbnitten, bie Otiete abgcfchabt. Sag Butter (SSlatter, Wéhren,
Lamellen) mirb, mentt unanfebntid) gemorben, ober bei alten *ilgeit in
[Obem Salle, abgeftreift. Wach bent “u”en finb hie S$ilge in tanglicfie
Otilde ¢u ¢erfdjneiben.

Sag Slbmafcben ber *pilge gefcbiebt furg oor ber Subereitung
¢me* big breimal flichtig mit tattern SRaffer — flud)tig begbatb,
bamit bie foftbaren b5tabrfal¢e biefeg ©entiifeg erhalten bleiben.

©efod)t merben famtticbe $ilce in ihrem eigenen ©afte, am beften
unter 3 ufah einer Wefferfpitie Ooil boppeitfobienfaurent Watron. ©ier=
pifie eignen fid) auch ¢u ©alat unb fonnen, naihbent in ©at;,maffer ab=
gebriiht unb ¢erfchnitten, hieron mit Kartoffeln oermengt ober ohne 3 u*
lat mit ©ffig, DI, ©at;, unb Pfeffer angemad)t merben.

Sag $ilgmaffer, b. b- ben eigenen ©aft ber *$ilze, in bent fie ge=
locht merben, nientalg megfchiitten (23ermenbung fielie "L>il¢ e traft)!

©g folgen I)kX unmittelbar eine 9iu¢abl Weieptc, moritt $itee fir
beit burgerlidhen Sifcb oermertet finb.

113« Pilzfuppe. ©ute, fefte ©peifepilce ber hier beseid)neteu Sirten
merben gepult unb geloafdhen, morauf man fie in feine ©tiidcben fchncibet
unb V4 @t« lang im eigenen ©afte focbeit laftt, bent man bann
bie fir beit Wittaggtifd) notige Wenge ftarf focbenber Steifd)briibe I)itts

difteria 3ii*ringer§ ftodtfmef). I
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ptut unb olieé jufammen tt>eiterilin Y4* 12®* jod"t. m8eruad) fann
biefe ©uppe auf Derfd)iebene Sirten fertig gemalt toerben:

1. Uber einer ;Dlet)tfd)ioi;e ober einer 9Jlel)leinbrenne unb mit Ri=
botter gebunben anridjten.

2. Oerdftete ®rotfd)nitten ober in Sutter gebacfene Sroitoiirfel
fyineingeben.

3. itéit faurem Riafynt (7* 1 fur 1 1 SJriljic gerechnet) anrifjreu
unb 2deifcbrotfdjnitten i)ineintegen.

4. SDlan mad)t irgenb eine 2Irt Don ©uppenfléfieu (fieije jtoeiter
2tbfdjnitt) al§ ©intage in bie ©uppe.

5. Kamt man hie pil3fuppe and) mit SBuitelbriilje, Krautern unb
©entiifen machen.

6. ®er pitbriilie eine O©intage 001t ©rie§ jufiigen.

7. @efod)te unb gefcpalte Kartoffeln “erbriiden unb bie Spitjbriifye
baruber anrid)ten.

114. Pilzfauce. ©ine reid)tid)e Untertaffe feingemiegte pit3e,
beliebiger, bod) oorjitgétoeife fleifd)iger 2trt, 1 feingefyadte 3 tt)iebel
nnb etroaé feingetiiegte "Peterfitie gibt man in eine binne buniic ©in=
brenne Don ©d)toeine= ober 33ratfett, lafjt fie einige Sftinuten barin roften
unb lofdjt bie§ mit fo Diel beifiem Soaffer ab, bafj man eine gut fliiffige
runbe SSriiije befommt, bie unter ofterem Rlifyrcn gehdrig burd)fidjeu mufj.
9Jlan tann ben Seigufj aufjer mit ©at* and) noch mit Pfeffer, TOaggt
ober 3 leifd)e£traft mirben.

115. Pilziauer mit Rahm. 2im beften eignen fid) “ierju ber
Pfifferling ober Oierfdjtiamm unb ber Serrenpi(3, aber and) anberc,
frifd)e unb fleifd)ige paarten. 9Jtan fcfyneibet fie in feine 33tcittd)en,
fd)toi*t V2 jerfdjnittene fteine ZtDtebel unb eine 9Jtefferfpitie Doll fein=
gefyadte Zitronenfdjale in guter 93utter, gibt bie pil*e baran, |4t fie
3ugebecft V4 ©t. im eigenen ©aft fdjmoren, ftdubt ganj feingeriebeneé
Soeifibrot barlber, tafjt bieé griinblidj Derfod)en, ftreid)t alc§ burd) ein
©ieb unb fod)t €8 mit toenig $leifd)brii)e unb reid)lidjem fauren Staunt
3lt einem bidlid)en Seigufj, ben man nod) einmal auftoalen lafjt unb mit
toeiflem Pfeffer unb in Sutter gebadmpftcr Peterfilie ober ©ftragon mirben
fann.

116. Saucen uon Champignons, Urifieln und ITlorcheln geben
toit feine an, ba biefe ©belpi*e in ber feinen Kiid)e bei Zubereitung
Don Pafteten u. bergt, fo h&ufig joertoenbet toerben, bafj um ihre Se=
nii*ung niemanb Derlegen fein fann. §at man baDon je UberfluR, fo
bertoeifen toir auf ba§, toa§8 unten Uber baf ©inmadjen it. gcfagt ift.
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117. Pilzgemuie. frrifc*e $ii3e, in Ctiicfe jerfEnitten, werben
:3* ©t. lang in ihrem eigenen ©afte mit einer 50lefferfpi*e ooll bo”pett=
toijtenfaurem Patron gefoEt, ba§ SBaffer abgegoffen, “eterfiiie, etwa§
3wiebet, Pfeffer unbein Wenig Sutter an bie “ii*e getan, unb ba§ ©e=
mife auf beut fetter leid)t gebiinftet.

118. Gewdhnliches Pilzgemuie. ©ute, fleifdhige ~i*e werben
egereinigt unb in “emltd) bide SlattEen gefEnitten. einer feinge=
fErlittenen Stiebet in ©Ematj ober Sratenfett gelbilE gerbftet, wirb
fo Diel 9Jtei)t I)iudugetan, wie ba8 Qfett auffaugt, unb aHe§ fEGn braun
gefEwitjt. 8ierju gibt man bie 7it"e, riihrt fie gut um, gieht ba3 nétige
'SRaffer baju, 14"t bie “i*e barin gar werben unb Wurtt fie mit etwa§
Pfeffer unb Sffig. 9Jlan fei, ba bie “iije oiet ©aft tjaben, fparfam mit
mem SRaffer; baf ©emitfe muh fctftig> aber boE bicfliE gebunben fein.

119. Pilzgemiie auf Feinichmeckerarf. 2>a3 ©emitfe wirb wie
t>a§ oorhergehenbe betjanbelt, 6or bem StnriEten aber mit fEaumig ge=
mquirttem ©igelb oerriihrt ober mit Stahmn legiert, ber noE tiid g barnit
burEgefoEt wirb.

120. Gemilchtes Pilzgemiiie wirb wie oorfiehenbe ©emitfe bc=
banbeit, nur Oermeugt man bie 7il*e mit ©OEeibert oon O©etbriiben,
©ellerie unb Roffiriben.

121. Piree non Pilzen. $ie jerfEnitteuen Siise werben in
Sutter weiE gebampft, burE ein ©ieb geftriEen, naE Setieben gewinnt
unb mit Siahm ober beider Sutter Oerrlihrt ober gefEutdljt 5t £ifE
sgegeben.

122. Ruhrei zu Pilzen. ®ie $i(*e werben iwlbWciE gefoEt unb
leiEt gefEmat™t, hemaE mit beit oerrlfjrten ©ierrt Ubergoffen unb wie
Dtlihrei fertig gernakt.

123. Auflauf von Pilzen. ®a§ in oorhergehenber Angabe be=
fEriebene Siree wirb mit fifeer Sutter oerrihrt, in eine Stuflaufform
oon BoEporteiian gefillt, barin gebaien unb 3it SnfE gegeben.

124. Pilze mit Reis. 500 g 9tei6 werben mit ioEenbem SRaffer
blanEiert, mit einer gwiebet in SRaffer halb weiE gefoEt, naEbent ba§
HRaffcr abgefEuttet ift, etwas gefallen unb mit 50—60 g Sutter ge=
foEt. linterbeffen bereitet man ein ipiijgemitfe, baS gleiEgeitig mit bem
SieiS fertig fein muh, riEtet es in runber ©Eiffet an unb legt ben
IfteiS im «Oranje barunt. 9Jian farnt ben Sieis auE in einen SieEriug
fullen unb fturjett (oierter SlIbfEnitt 9ir. 32), bann fietit baS ©eriEt

16*
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feiner aus. 2Bie mit 9iei3, fo i6nneu 7il*e aud) mit Polenta, ©ries
ober ©erfte (©rauben) gemad)t kerben, nur oermifdbt man junt ©chluffe
ba§ "Riisoemife mit bem Orie§= ober bergt, @erid)t, 4"t beibeS auf=
lochen unb fdbmaéljt e§ mit Sutter.

125. Pilzpfanne. Srif*e 7il*e kerben 34 ©t. in ihrem eigenen
Safte mit ©al$ unb einer Slefferfpihe ooE boppelttohlenfaurem Patron
gefod)t unb, nad)bem ba§ SSaffer abgegoffeu ift, fein gei)acft mit in GDtild)
eingekeiltem SBeiprot unb einigen Siern Uerrdijrt. $en Seig fd)ou
braunlid) baden.

126. Eierkuchen (Omelettes) mit Pilzfulle. 3ftan bereite gute
©ierfudjen, nid)t ju bid unb nur einfeitig gebadeue, fdjiebe fie jekeils
au3 ber Pfanne auf eine ©chiiffel, unb fiilEe bie keid)e ©eite mit bid
legiertem “iljgemife. 8idbfd) pfammengeroEt reibenkeife auffd)id)teu,
mit feftem ©ikeifsfchaunt Uberziehen unb biefen im Sratofen gelb baden.

127. Eierkuchen (Omelettes) mit Pilzen. 3 n einen @iertud)cn=
teig gekolptidjer Sirt gibt mau Iteingetjadte “ilge, bie man gebampft
unb Don benen man aEen ©aft abgefeimt bat.

128. Reiskuchen mit Pilzen. 500 g feiner 5ftei§ kirb blanchiert,
in aJlild) keid) getocbt, mit 30 —60 g frifdber SSutter fdbaumig gerihrt
unb pnt Srfalten gefteEt. 300 g feingehadte MJilie kerben mit keinem
Pfeffer in Sutter keidb gebampft, nachbem bie 33riil)e balion gefchiittet,
mit bem 3iei§ Oermifcbt unb bann mit 3—4 ©ibotteru unb bem fteifen
©chnee ber ®ier Uerriibrt.  23on biefem £eig badt man 3—4 bide Rud)en
in ber Pfanne, bie mit “armefanfafc beftrcut 5lt 5£ifd) gegeben kerben.

129. Pilze im uUudelkranz. Sreite ©emiifenubetn kerben in
©alptaffer keid) getocbt, abgefpiilt, in Sutter mit etkaS SrateujuS
20 SJliu. gebampft, mit feiugekiegten ©arbellen ober geriebenem ©dbkeizer=
fafe beftreut — man tarnt aud) gef)adten ©d)infen ober “eifdbrefte
barauf geben — unb alle3 nochmals burd)getod)t. $ie Rubeln ringS
um ein feines “il*gemife anridbten.

130. Auflauf uon Pilzen und harten Eiern. Ciu ©uppeuteEer
oofl gebampfte *il*e kirb mit 4—5 h*tgetochten ©iern, etkaS kapern
unb ©arbeEcn fein gebadt. 3fn eine irbette Sluftaufform eingefiEt,
kirb biefe $itEe mit 9tabm unb ber "iljbriithe Ubergoffeu, mit geriebenem
&Reijsbrot beftreut unb in ftarter Dfenhiite i)ifefdb bunfelgetb gebaden.

131. Pilzragouf ift fehr fein unb geeignet, beit foftbarften UiagoutS
pr Oeite gefteEt p kerben. Olie $ilje, aufijer Oteinpitjen, eignen fid)
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hierzu. ®ie 7il*e »erben in Satter mit etmaS 3%iebein unb .JReterfilie
meid) gebampft. ®en lura eingelochten Saft legiert man mit ©ibotter
mtb faurem 9lai)m (ocergleid)e “piijgemiife Sir. 119). Sann bereitet man
bafelnuRgroRe SJlarl* ober Sd)aumtebert(6Rd)en (jmeiter 2Ibfd)nitt Sir. 1, 2)
mtb fod)t fie in Saljmaffer; blanchiert meiterhin ein SrieSd)en, fchneibet
ed in Scheiben, beren A7atftige Slnjahl man b&mpft, bie anbere in
Sd)mala badt. Statt ber SrieSd)en laRt fid) and) RBuheuter ober §irn
oermenben. SGem alles gar ift, mifct)t man "Rit*e nnb SrieSd)en nnb
lichtet baS Ragout, mit beit gebadenen Scheiben nad) oben, hiibfd) an.

132. Sehcickfel von Pilzen mit Fleifch. 1. SJlit RBunge. ®©in
Stiid SalbS* ober SchmeinStunge mirb rein gcmafdjen, bann in feine
Streifen gefd)nitten nnb mit $leifd)brihe, ein mertig gutem gett, etmaS
Bmiebel unb “eterfilie meid) gebampft. Sie *il*e merben ebeufo ge=
fchnitten unb gebampft.  SRenit beibcS meid) gemorben, giefet man alle
‘Brihe ab unb miegt RBunge unb "Ril*e fein, fchmort beibeS fobanu
mit Satter unb fo oiel oon ber abgegoffenen Sriif)e, baR baS ©eRadfel
faftig mirb. Slad) ©efdjmad rnirjen, gegebenenfalls auch mit SJiaggiS
Suppenmiirae.  Stuf ber Sd)iffel mit gebratenen, auSgeftod)encn $ar=
|bffeln verlieren.

2. SJit 5lcifd)reften. SJian miegt baS falte gleifcB unb oerfahrt
im Gbrigen, mie oorftehenb angegeben ift.

3. Mpil*e mit Stieren merben ebenfo gemacht, nur fd)iteibet mau
hierbei baS Qleifct) in groRere Stiide, miegt and) bie ¢pil*e nicht,
Faun aber bie Speife mit ©ibotter unb Stam legieren.

133. Pilze mit Génieklein. Sas ©anfellein mirb gereinigt in
paffenbe Seile gefchnitten, mit gmiebet, ©elbribe, Rorbeerblatt, Pfeffer
unb Sal* in reichlich Soaffer meid) gelocht, bann herausgenommen unb
ber Sub burd)gefeil)t, ben mau bann mit einer fallen Suttereinbrennc
burd)locht. $it einem «©ftnfellein fur 4 “erfonen rechnet man einen ge=
héuften Suppenteller Ooll meid)gebampfte *pilje, gibt biefe in bie Srilje,
locht fie burd) unb richtet alles iber ben gleifdbftiidcn an.

134. Kalbsbruif mit Pilzen gefiillt. 6— 8 groRe harte spitje
merben gefchalt, gereinigt, fein geljadt, nur in Sutter mit etmaS “eterfilie
unb rneiBem Pfeffer meid) gebampft, mit Sieht eingeftaubt unb lura
eingelod)t, nach bem O©rlalteu bann nad) gemohulidjer adeife in bie
«Ratbsbruft gefiillt, ©in altes §uhn, $albS= ober ScBmeinemageu
lann auf gleid)c Sirt mit ¢Pilsen gefillt merben.

135. Pfifferlinge mit Kalbfleifch. 3 u Keine SBiirfel gefchnittene
Salbfleifd)ftidd)en merben in Satter I*aib meid) gebdmpft, fobann fugt
mau bie fauber gepufiteu unb gemafd)eneit 'Pfifferlinge hinju unb IaRt
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baS ©eridjt uod) 15— 20 Silin, bampfen, ftdubt SBept baruber, tut ein
wenig Pfeffer, Sal3, gesiegte “eterfitie unb fauren 9iapm batait unb
iaftt riXeS gufammen noch einmal auffod)en.

136. Pilzexfrakf. ptt ber befielt Seit bei* AJit*ernte, Sluguft unb
September, loirb eine gehorig grope Slleuge gereinigter Ail*e, bie Oorper
gepupt toorben finb, in Stiide gefcpnitten, im eigenen Safte /2 ©t.
gefocpt, biefer aber nad) nnb ttadp abgegoffen; 3lt bem trodener toerben=
ben Stib gibt man ettoaS peipeS Soaffer nnb |&pt iptt nod) einmal
tlchtig auftoallen, fd)uttet iptt bann 3t bem bereits abgegoffcnen Soaffer
nnb lapt beibe mit ettoaS Sal3 3lt einem bhiden binbigen Saft ein=
focpen, ben man pernad) in ©lafer ober glafcpen fillt. 2)iefe oerfcptoffen
aufsubettmpren.  2)ie AJil*e dertoenbet man als ©emitfe ober bergt.

3)ie fo 3nbereitete ift bie einfacpfte feine 2Bir3e an Suppen,
Steifcp ufto. unb i)alt fid) japrelang. 9JlichaeiiSp> $il3flprer regnet
1 Teeldffel ooll 3llm 2Bir3eit ber Suppe fir 5 *Rerfonen unb empfiehlt,
ben ©rtraft oor bem Seimifcpen in foepenbem Séaffer 3it Gerrlipren unb
bann burdjjufeipen.

Sllandpe nuferer IRe"epte oou ¢ Rilifpeifeu forbern bas Slbgiegen beS
AirtoafferS.  3unt Qfortfdjltteu Diel 3U fepabe, apt ¢S fid) 3llm ©straft
auSge3eicpnet Gertoenben!

Uber bas Crocknen und Ginmachen der Pilze lies im folgenben
Jibfcpnitt.

¢. Das Ginmadien yon ©enidiien fir den Winferbedarf.

Vorbemerkung.

3um ©inmaepen ber ©emitfe oertoenbet man auSfd)lieplid) ©efepirre
aus partent £5013 (Sucpen= ober ©icpenpol3). 3 U fepr Meinen 9Jiengeu
fantt man Steinguttopfe neprneu. Sn jebent gallc aber muffen bie
©efepirre  mit paffenben Wedeln oerfepen fein unb oor bem ©ebraud)
gut gereinigt, bie poljerncu auSgebript toerben.

137, Sauerampfer und Spinat toirb auf folgenbe SReife fiir ben
SRinter eingemadjt.- S)ie Slutter loerben oerlefen, gepupt, in faltem
Soaffer gefpult, gelod)t, fepr fein gepadt ober burd) ein Sieb gerieben
unb mit toenig SoOaffer gebampft, bis fie gari3 troden finb. ®aS ©erniife
toirb feft in einen Steintopf gebridt, 3toeifingerbid mit 3erlaffenem
Sdjtoeine= ober 8ammelfett bebedt, unb uad)bem biefeS geftodt ift, gut
oertoaprt. Seim ©ebraud) 16ft man ettoaS oon ber gettfepeibe, nimmt
baS notige ©emitfe peraitS unb fepittet baS fliiffig gemaepte gett toieber
bariiber. ®aS ©emitfe toirb toie frifcpeS 3ubereitet.
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138. Bohnen filunen niept nur eingemaept (fiepe unten), fonbern
onep gebdrrt toerben. §ierju ganj ¢arte, groBe Sopnenfcpoten; bie fog.
Scptoertbopnen finb bie geeigneten ba*u. Die abgefaferten Sopnen
toerben beinape toeiep gefocpt unb bann beputfam auf ein Srett gelegt,
auf bem man fie erfalten 14Bt, unb an einen luftigen Ort ¢um Drodneu
gebraept. Stau fann fie an eine binne Stange péangeu ober hie Sopnen
mit einer stabet an einem binnen Sinbfaben aufreipen; fie birfen
jeboep, bamit fie niept faulen, einanber niept beriipren. aBenu ade birt
getoorben finb, toerben bie Sopnen in einen Sacf getan, in bem mau
fie bis ¢um ©ebraud) an ber Ruft paugen Il&Rt.

139. Sou aden eingemachten ©emifeu ift baS gctoopnlicpfte unb
iugteiep bas feinfte baS Sauerkraut, “ebermanu fodte bamit umju*
gepen toiffen, unb einer jebeu 8auSfrau Stot* unb greube fei ein feines,
meileS, augenepm fcpmecfenbeS Sauerfraut. SRie ade eingemaepten Sal3=
gemitfe, oertangt €S eine beftdnbige Sujficpt, eine getoiffe pflege.
Die Rrautftanbe muB adtodcpenUicp nadpgefepen toerben,* toobei mau
iticpt nur baS eingeftampfte flraut abtoéfept, fonbern auep bie baraufgefegten
Ditcper, Dedet unb Steine. DaS ftraut barf niept gan® troden, aber
and) niept in ¢u oietem &Raffer liegen. Stau regte baS in ben erfteu
Séocpen naep bem ©inmaepen gut, im fpateren SBiuter pat man toeniger
bamit ¢u tun.

Die Sorte adeiBfopt, bie ¢cum Oinfepneiben Oertoenbet toirb, pat
groBen ©influB auf $arbe unb S&nge beS barauS bereiteten Sauer*
trautes. 9tm fdponften toeif}, fepr taug unb fepr fein toirb es Gom fog.
Spipfraut, beim runben Araut finb bie Sippen toeit bider unb bie
Statter uid)t fo gtatt. Sedor man baS Rraut einfepneibet, toirb auS
jebent $opf bie mittlere gréRte Sippe, ber Struuf ober Dorfcp, auSge*
boprt. §at man feinen Rrautboprer, fo ¢erteilt man bie eu”etnen
Adpfe in Halften, um ben Struuf auSfdpneiben ¢u foénnen. 3ft bieS
gefdpepen, ift auep bie Srautftaubc toopl auSgebript unb am Soben mit
;rautblattern belegt, fo fann mau mit bem Oinpobetu ber $6pfe be*
ginnen. 3Jlan 1&Rt bieS Oefepéft meift oon einem SJtanne beforgen, ber
mit einem gut gefepérften, oerftedbaren Rrautmeffer fommt unb in einen,
mit einem fauberen alten Difcptucp auSgelegteu Ritbel piuein pébelt.
Sotoie berfelbe mit loderem, fepneeig toeiBem ¢raut gefiidt ift, toirb eine
tieptige “anbdéoll feines, trodeneS Sal3 unb einige Soéacpolberbeereu
leicpt barunter gemifdpt unb pierauf mit bem ©inftampfen in bhie Staube
begonnen, ©etodpnlid) beulipt mau pier*u einen feptoeren, p6~ernen
StoRel, mit bem man baS firaut gteid)méRig Oerteilt feftbriidt unb fo
lange ftampft, bis €S ,SRaffer ¢iept", b. p. bis €S oben feuept ift. 8ier=
auf feplttet man ben ¢toeiten ¢Ubet &od gefcpnitteneS ¢raut auf, unb
derfaprt mit bemfetben unb mit aden folgenben in gleicher Stdeifc. 9Jlan
aefite genau auf fefteS Subriiden am Saube, €S barf ¢toifepen bem ftraut
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