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238 Neunter $lbfd)uitt. ©emüfe unb
b a S  g e t t  nutf} f l a r  b ero ortreten. 9Jian  tifcbt bie§ nioijtfc^mccfenbe ©evicfyt 
a t s  S e i g a b e  51t Sßeflfartoffetn a u f .

111. Birnen mit Klößen ( u c t e r m ä r f i f c b ) .  S e r g a m o t t e n  werben  
faitber  gefcbält,  m it  SBaffer 51t g e u e r  gebracht u n b  m i t  !&mt, 3 i t r o n e n *  
f ibale,  3 ucfer u n b  e in igen  © em ü r ^ n elfen  oermifcbt. 3 ** ben S lö f s e n  taffe  
m a n  ein © tü cf  S u t t e r  in  9M c b  a u f  bem Reiter s e r g e ^ e n , tue 3 ucfer,  
eine $ r i f e  © at^  u n b  —  bei fo r tro abre nb em  S o e be n  —  fein gerie ben es  
S e m m e l m e h l  hinein. 2 B en n  bie SJlaffe i n  einer © d)üffel  erfattet  ober  
g u t  a u S g e f ü b l t  i f t , febtage m a n  2  gan^e ©ier h i n e in  u n b  fo r m e  S l ö f h ‘, 
bie m a n  f r a n ^ a r t i g  u m  bie gefebmorten S i m e n  a u f  ber © B ü f f e t  a n o r b n e t.  
U m  ben S i r n e n  eine fci)öne $ a r b e  51t g e b e n ,  f ü g e  m a n  beim  Soe ben  
ein  K e in e s ©titef „ © a f t r o t "  Ijin^u, b aS  in  jeber 2)rogerie fä u flicb  ift.

112, Schlefifches Bimmelreich, eines ber in  © e b t e f i e n  betiebteften  
B e r ic h t e ,  baS ebenfo einfach a l s  w o h l f e i l  ^ ¿ u b e r e i t e n  ift.  ©etrocfneteS  
S a c f o b f t  Wie 2tpfel, SSirnen, P f l a u m e n ,  ferner 9taucbfteifcb ( a m  befteu  
Iftippen) Werben unter 3 n t a t  einer S lpfelfinenfcbale j u f a m m e n  weiebgefoebt.  
—  3 nfpe ife:  S a r to ffe l=  ober ©emmelflöf3e.

B. Speiiepilze oder Schwämme.
Sterbt bie naebftebenbe 3. farbige Silbertafel „$)ie üor$üglict)ften 

eßbaren ß̂tl̂ e".

Vorbemerkung.

S p e i i e p i l z e  ober S c h w ä m m e  gehören im allgemeinen ihres 
boben SftäbrtoerteS Wegen —  fie fteben an ©iweibgebalt bem gleifcbe gleich —  
31t ben fd)ähbarften ©etnüfen unb bö^en, Weit fa ft in  aßen ©egehben 
nuferer §eim at foftenloS felbft 31t befebaffen, ben natürlichen S eru f einer
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mertootten S B o tfS fpe lje . 3 u mannen ©egenbeu fie ilid )  finb fie feiten 
imb teuer, fo baß bort ber ßücßengebrauch beinahe auf ißre 33ermenbuug 
u(8 ©emür3 befcßränft ift.

2öo aber bie ©cßmämme ein ©etüäc^S naßer Sßalbungen ftnb, too 
an SBegen, Hainen, auf SCÖiefert unb SBeibepläßeu fie oft in Btenge er= 
fdjcinen, mo fie baßer tooßlfeil oon jebermann erreicht merben fönnen, 
ba füllten fie meit mehr, al3 e3 bisher gefcheßeu, ber bürgerlichen 
«U’ücße nußbar gemacht merben. Uufenntnig ber ©peifepi^e unb furcht 
nor beu 31t oernteibenben ©iftpi^eu fotite niemanb mehr ßinbern, baö 
311 gebrauchen, ma§ bie Statur au3 biefem 3 acße ihrer reichen S)orratö= 
iammer bent SJtenfcßen an Staßrung^öorrat bietet.

2 ßtr motten nn§ hier auch nur m it einigen, unb 3toar ben oor= 
ptgtichften eßbaren ^ i i je n  befaffen, meld)e m it äßnlid) augfeßenben @ift= 
ptijen feiuegfattS Denoechfett merben fönnen, menn auf nachftehenbe ßenn= 
reichen gut geachtet m irb, obfd)on in  3weifel3fätteu bie beifteßcnb mieber= 
gegebenen naturgetreuen S ilb e r atteirt ßiureid)en bürften, um Serbäcßtigeö 
oon ©d)tem 51t unterfd)eiben. ® ie SErüffel if t  beSmegen nid)t m it ab= 
gebiibet, meil b ie fe rp il3 öiet 3U toenig bei un§ oorfommt unb meift nu r aus 
ben ®elifateßgefcßäften in  bie fließe manbert; Sermecßstuugen ftnb fo gut 
mie au§gefcßloffen, toie au£ fotgenbem nod) befonberg ßeroorgeßt.

®ie C r  ü f i e l ,  ein f nottiger, unregelmäßiger PÜ3, ähnlich einer 
Wartoffelfnotte, fdhmarj ober fdpoai^bräunlicb, innen fchtoarj unb meiß 
marmoriert, finbet fid) hauptsächlich in ©icßenmälbern am guße ber 
(Sichen in feuchtem, leicßtem ©rbboben, too fie u n t e r i r b i f d )  toäd)ft. ©ic 
toirb in ben SDtonaten Oftober, Stoöember, Se^ember, Qamtar gefunben, 
aber in ber ßiteße ift fie ju  feinen ©peifen ba§ gan^e 3 aßr unentbehrlid). 
llnfere beutfehe 3/riiffel ßat bei toeitem nicht ba§ Stroma ber fran3ö= 
fifdhen, namentlid) berjenigen ber Proöence. ®iefe ift tieffeßtoars, 
mäßrenb nufere einßcimifcße innen meiß unb mit meißlicßen Slbern bureß* 
3ogen erfeßeint.

®ie eingemad)ten Trüffeln ftnb in Ö l, Sffig, ©al^toaffer ober SBetn 
fonferoiert 31t ßaben. ®ie in ©cßeibcu gefeßnittenen unb getrodueteu 
Trüffeln haben eine afeßgraue $arbe unb toerbeu 311m ©ebraueß ge= 
toafeßen unb in gleifchbrüße aufgefoeßt.

1 . D e r  E i e r p i l z  (S ierfdjmamm, P fiffe r lin g , (Mbfcßmamm). 
© e lb  mie ©ibotter. § u t  gemölbt, fpäter flacß unb trichterförm ig unb 
unregelmäßig gebuchtet, überßäugenber Dtanb. S lä t t e r  am ©tiefe ßerafc 
laufenb. © t ie l  feft, anfangs öom § u t abgcgreu3t, fpäter i f t  er, oben 
meit bider als unten, in  ben § u t Oerlaufeub. ^ le ifc ß  ried)t m lii^ ig  
angeneßm, fdßmedt etmaS feßarf, pfefferartig. 9Bäd) ft ©ommer unb 
sperbft truppmeife, oorsüglid) in  Stabelmälbern.

®er fa lfcße © ie rfe ß m am m  (n id jt eßbar!) i f t  im  £mt unb © tie l 
büruier, troefeu a^u fitß len  unb bunfler (rotgelb) gefärbt.



2 . D e r  e c h t e  R e i z k e r  . (SRötling). O r a n g e fa r b ig .  H a t
häufig m it ijetier uub bunfier gefärbten, manchmal g rü n d e n  Gingen, 
leicf)t getoölbt, fpäter leidet teichförmig vertieft. 93tä t t e r  ijeii^iegetrot 
bi§ gelb, berieft färben fie fid j halb grünlich. © t ie l  fur^, walzenförmig, 
fpäter h^hl* S te i f  d) orangefarbig. Seim 3 etbred)cn t r i t t  rafd) eine 
orangefarbige 9Jiitd) berbor, bie fidt) allmählich grün fä rbt, ©dhmedt
rot) ettoaS bitter. 2Bäd)ft ©ommer nnb §erb ft trupptoeife in  2Bätbern, 
an Sßalbgräben, i)änfig an feudjten ©teilen ztoifchen 9DtooS, and) ¿toifchen 
Heibefraut itnb Skcholbergebüfdl).

$ e r  g i f t ig e  S i r f e n r e i j t e r ,  bem hörigen ähnlich, i f t  am Oianbe 
beS HateS faferig. Seim  Scrbrecben t r i t t  toeiße 2JUld) l^erbor.

3. P f l a u m e n p i l z  (üDhifferon, SJtoostiug, attehlfchtoamm, Saudis
fchtoamm). Sßeiß, audt) grauweiß. H a t  anfangs gewölbt, fpäter
trichterförm ig, unregelmäßig gebuchtet, bem ©tiete oft nidht in  bet 
ffltitte, fonbern einfeitig auffißenb. 9tanb abwärts gebogen. S lä t t e r  
bünnftehenb, Derfd)ieben lang, jum  Steil am © tiet t)inabtaufenb, weiß, 
fpäter leicht rötlich. © t ie t  furz, unten bünner, o ft fd)ief. ??ie i fd )
weiß, riecht fein tauchartig ober nadh frifd)em ÜJJtehl, fänertidh Würzig.
fd)medenb. SSädhft ©ommer nnb Herbft in  SBätbern an feuchten 
moofigen ^läßen.

®em Champignon ähntid) feiner ©eWürzpitz, an Hammelbraten fei)r 
51t empfehlen.

4. D e r  S t e i n p i l z  (Herreupitz). ©roße C^emplare bis fd)ui)=
hoch. H u t b id , erft fa ft tugetrunb, bann gewölbt, manchmal un* 
regelmäßig Wutftig. Anfangs gelbtid), bann hellbraun bis fcßwarzbraun. 
9 iö t)re n  ( „S u tte r"  unter bem Hat) ganz bünn, Weiß, fpäter gelbtid) 
nnb grün, © t ie l  erft weiß unb fugetig, bann gelb bis hellbraun (nie 
rot), o ft fau ftb id , itad) oben oerbünnt unb m it weißlichem 9teß. e if  d)
weiß, feft, riccßt unb fdhmedt angenehm nußartig . 2B äd)ft g rü h ja h t 
bis Hetbft in  S5ätbern.

5. D e r  F e l d c h a m p i g n o n .  SBeiß, Hatm itte manchmal gelb- 
lid) bis bräunlich. H a t anfangs fugelrunb, bann leicht getoölbt, im  
ä lte r  flach. Slroden, oft feibengtän^enb, manchmal fein gefchuppt. S lä t t e r  
bei gefcßloffenem H at reintoeiß, bei geöffnetem anfangs helltofa, fpäter 
bunller, fcßofolabenfarben bis fchtoargbraun. © t ie l  holt, anfangs burch 
meiße Haut m it bem Hat berioacßfen, biefe Haut fpäter r in g a rtig  am 
S tie l haftenb. S te ifc h  toeiß, riecht unb fcßmedt Würzig. 2öäd)ft auf 
SBiefen unb SBeibeptäßen, an Stainen, Sßalbränbern, unter Obftbäumen. 
— SBirb aud) iün ftlich  gezüchtet.

SDer 2 ö a lb *  ober © dha fC ham p ignon , auch eßbar, hat einen 
feßuppigen H at m it braunem, o ft ^erriffenem 3ianb.

SDer g i f t ig e  ß n o l te n b tä t te r p i t z ,  bem Champignon ähnlid), hat 
ftetS toeiße S lä tte r, ißm fehlt ber angenehme ©erud) beS Champignons,

240 Neunter äbfcßnitt. ©entüfe uub ß̂iije.
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mfolgebeffen man aud) junge ©templare beg letzteren, meld)e, m ir oben 
n mahnt, bei gefdjloffenent § u t  ebeufattf meifje 23tättcben i)abeur oom 
UiioIIenblätterpitä mol)t unterfcheiben fann. S e r $uoílenblatterpil¿ ija t 
alg metiere ©igentümticbfeit einen aut ©runbe fuo llig  oerbidteu © fie l.

6 , D i e  S p i t z m o r c h e l «  § u t  fegeiförmig, iieügelb big 
|cl)mar¿braun, m it ¿ellenartigen ©rübcben, am 3ianbe m it bent (Stiel öer= 
macbfeu. S t i e l  fur^, bohl, mal¿enf0rn tig , meifc big roftfarben. S le i fc b  
¿art, leicht ¿erbrecblid). 2 ö ä d )ft S rüb jab r, auch üerein¿elt int §erb ft, in  
(Märten, au Sanbftraften, SEöalbgräben unb Söälbern.

W e r fe : Wögticbft junge, murmfteie $il¿e einfammeln! Sitte, mur= 
mige, an W oräften unb ©ürnpfen gemad)feue, finb oon oornberein ang= 
¿ii¡ct)lief¡eu! Sen $ ií¿  bout ©rbboben abbrefyen (nicht abreiften ober 
jcbneiben)! ©amrnte in  $örbd)en (nid)t Sticber), bam it bie $il¿e an= 

jebnlid) bleiben! SJefte 3 eit ¿um ©ammein im allgemeinen i f t  auf 
Wegenmetter, bei feud)tmarmem SBetter überhaupt! S ie  $il¿e finb fo fo rt 
,\it pu|en unb tun licbft halb ¿u¿ubereiteit! ©ofern letjtereg nicht ge= 
|d)cl)en fann, bringe man bie $il¿e nad) bent $u |en , in  länglidje 
¿tilde ¿erfcbnitten unb m it ©aí¿ ¿eftreut, an einem fügten luftigen 
O rt ¿um Srodnen, jeboct) nid)t länger atg auf einen Sag, bann finb 
(ie ¿ujubereiten ober ¿um Srodnen ober ©inntacben meiter ¿u be= 
Ijanbeln.

^ u ^ e n  ber $il¿e. §arte , l)of¿ige ober murmtge ©teilen merben 
abgefcbnitten, bie ©tiete abgcfcbabt. Sag Butter (SSlätter, Wöhren, 
Lamellen) m irb , mentt unanfebntid) gemorben, ober bei alten ^il¿ e it in  
[Obern Salle, abgeftreift. Wach bent ^u^en  finb bie $il¿e in  tänglicfje 
©tilde ¿u ¿erfdjneiben.

Sag S lbm afcben ber *pil¿e gefcbiebt fur¿ oor ber Subereitung 
¿mei* big breimal f lü c h t ig  m it tattern Sßaffer —  flüd)tig begbatb, 
bamit bie foftbaren 5tabrfal¿e biefeg ©entüfeg erhalten bleiben.

© e fo d ) t merben fämtticbe $il¿e in  ihrem eigenen ©afte, am beften 
unter 3 ufah einer Wefferfpitje Ooíl boppeítfobíenfaurent Watron. ©ier= 
pif¿e eignen fid) auch ¿u © a la t unb fönnen, naihbent in  ©at¿maffer ab= 
gebrüht unb ¿erfcbnitten, hier¿n m it Kartoffeln oermengt ober ohne 3 u* 
lat m it ©ffig, D l,  ©at¿ unb Pfeffer angemad)t merben.

Sag $il¿maffer, b. b- ben eigenen © a ft ber *$il¿e, in  bent fie ge= 
locht merben, nientalg megfchütten (23ermenbung fielje ^L>il¿e^traft)!

©g folgen í)kx unm itte lbar eine 9iu¿abl We¿eptc, moritt $it¿e fü r 
beit bürgerlidhen Sifcb oermertet finb.

113« Pilzfuppe. ©ute, fefte ©peifepil¿e ber hier be¿eid)neteu Slrten 
merben gepult unb geloafdhen, morauf man fie in  feine ©tüdcben fchncibet 
unb V4 ©t« lang im eigenen ©afte focbeit lä ftt, bent man bann 
bie fü r beit W ittaggtifd) nötige Wenge fta r f focbenber Steifd)brübe l)itts

difteria 3ii^ringer§ ftodtfmcf). Iß



p tu t  unb olieê jufammen tt>eit'erï}in Y4“ 1/ 2 ®** ïod^t. ■ §eruad) fann 
biefe ©uppe auf Derfd)iebene Slrten fertig  g em a lt toerben:

1 . Über einer ;Dlet)tfd)ïoi|;e ober einer 9Jlel)leinbrenne unb m it ßi= 
botter gebunben anridjten.

2 . ©eröftete ® rotfd)n itten ober in  S u tte r gebacfene S ro itoü rfe l 
fyineingeben.

3. ïtë it faurem ßiafynt (7 *  1 fü r  1 1 SJrüljc gerechnet) anrüfjreu 
unb 2 öeifcbrotfdjnitten i)ineintegen.

4. SDlan mad)t irgenb eine 2 lrt Don ©uppenflöfjeu (fieïje jtoeiter 
2tb fd jn itt) al§ ©intage in  bie ©uppe.

5. Kamt man bie p i l 3fuppe and) m it SBui^elbrülje, Kräutern unb 
©entüfen machen.

6 . ®er p i^b rü lje  eine ©intage 001t ©rie§ jufügen.
7. @efod)te unb gefcpälte Kartoffe ln  ^erbrüden unb bie Spitjbrüfye 

barüber anrid)ten.

114. P ilzfauce. ©ine reid)tid)e Untertaffe feingemiegte p i t 3e, 
beliebiger, bod) oorjitgêtoeife fleifd)iger 2t r t ,  1 feingefyadte 3 tt)iebel 
nnb etroaê feingetüiegte ^Peterfitie g ibt man in  eine bünne bunïic ©in= 
brenne Don ©d)toeine= ober 33ratfett, lä fjt fie einige Sftinuten barin  röften 
unb lö fd jt bie§ m it fo Diel beifjem Söaffer ab, bafj man eine gut flüffige 
runbe SSrüïje befommt, bie unter öfterem ßlüfyrcn gehörig burd)füdjeu mufj. 
9Jlan tann ben Seigufj aufjer m it ©at^ and) noch m it Pfeffer, TOaggt 
ober 3 leifd)e£traft mürben.

115. P ilz iau e r m it Rahm . 2lm  beften eignen fid) ^ ie rju  ber 
P fiffe rlin g  ober ©ierfdjtüamm unb ber §errenp i(3, aber and) anberc, 
frifd)e unb fleifd)ige p a a r te n . 9Jtan fcfyneibet fie in feine 33tcittd)en, 
fd)toi^t V 2 jerfdjnittene fteine ZtDtebel unb eine 9Jtefferfpitje Doll fein= 
gefyadte Zitronenfdjale in  guter 93utter, gibt bie p il^e  baran, lä ^ t fie 
3ugebecft V4 © t. im  eigenen © aft fdjmoren, ftäubt ganj feingeriebeneê 
Söeifjbrot barüber, tä fjt bieê grünb lid j Derfod)en, ftreid)t aßc§ burd) ein 
©ieb unb fod)t e§ m it toenig $leifd)brüi)e unb reid)lid)em fauren Staunt 
31t einem bidlid)en Seigufj, ben man nod) einmal auftoaßen lä f jt unb m it 
toeifjem Pfeffer unb in  S u tte r gebämpftcr Peterfilie ober ©ftragon mürben 
fann.

116. Saucen uon C ham pignons, U rü fie ln  und IT lorcheln geben 
to it feine an, ba biefe ©belpi^e in  ber feinen Küd)e bei Zubereitung 
Don Pafteten u. bergt, fo häufig joertoenbet toerben, bafj um ihre Se= 
nü^ung niemanb Derlegen fein fann. § a t man baDon je Überfluß, fo 
bertoeifen to ir auf ba§, toa§ unten über ba£ ©inmadjen i t .  gcfagt ift.

242 Neunter 2lbfdjnitt. ©emüfe unb ß̂tiae.
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117. Pilzgemüie. f^rifc^e $ i i 3e, in  ©tücfe je rfE n itte n , werben 
:3/*  © t. lang in  ihrem eigenen ©afte m it einer 50lefferfpi^e ooll bo^pett= 
toijtenfaurem P a tron  gefoEt, ba§ SBaffer abgegoffen, ^eterfü ie, etwa§ 
3wiebet, Pfeffer unbein Wenig S u tte r an bie ^ ii^e  getan, unb ba§ ©e= 
müfe auf beut fe tte r Ieid)t gebünftet.

118. Gewöhnliches Pilzgemüie. ©ute, fleifdhige ^ i^ e  werben 
♦gereinigt unb in  ^iemltd) bi de S lä ttE en  gefEnitten. einer feinge= 
fErlittenen S tie b e t in  © E m a tj ober Sratenfett gelb iiE  geröftet, w irb  
fo Diel 9Jtei)t I)iu5ugetan, wie ba§ Qfett auffaugt, unb aHe§ fEön braun 
gefEwitjt. § ie r ju  gibt man bie ^ it^e , rü h rt fie gut um, gieht ba3 nötige 
'Sßaffer baju, lä ^ t bie ^ i^ e  barin  gar werben unb Wür^t fie m it etwa§ 
Pfeffer unb S ffig . 9Jlan fei, ba bie ^ i i je  oiet © a ft tjaben, fparfam  m it 
■bem Sßaffer; ba£ ©emitfe muh fctftig> aber boE b ic fliE  gebunben fein.

119. Pilzgem üie auf Feinichmeckerarf. 2>a3 ©emitfe w irb  wie 
t>a§ oorhergehenbe betjanbelt, öor bem StnriEten aber m it fEaum ig ge= 
■quirttem ©igelb oerrührt ober m it Stahrn legiert, ber noE tüd^tig barnit 
burEgefoEt w irb .

120. Gemilchtes Pilzgem üie w irb  wie oorfiehenbe ©emitfe bc= 
banbeit, nu r Oermeugt man bie ^ il^e  m it ©Eeibert oon ©etbrüben, 
©ellerie unb ßoffirüben.

121. Püree non Pilzen. $ ie  jerfEnitteuen Siise werben in 
S u tte r weiE gebämpft, burE  ein ©ieb geftriEen, naE Setieben gewinnt 
unb m it Siahm ober beider S u tte r Oerrührt ober gefEutäljt 51t £ ifE  
•gegeben.

122. Rührei zu Pilzen. ®ie $i(^e werben iwlbWciE gefoEt unb 
le iE t gefEmät^t, hemaE mit beit oerrüfjrten ©ierrt übergoffen unb wie 
Dtührei fertig gernaEt.

123. Auflauf von Pilzen. ®a§ in  oorhergehenber Angabe be= 
fEriebene Süree w irb  m it füfeer S u tte r oerrührt, in  eine Stuflaufform  
oon ßoEpor^eiian gefüllt, barin  gebaien unb 31t SnfE gegeben.

124. Pilze m it Reis. 500 g 9teiö werben m it ioEenbem Sßaffer 
b lanEiert, m it einer gwiebet in  Sßaffer halb weiE gefoEt, naEbent ba§ 
Hßaffcr abgefEüttet i f t ,  etwas gefallen unb m it 50 — 60 g S u tte r ge= 
foEt. llnterbeffen bereitet man ein ipiijgemitfe, baS gleiEgeitig m it bem 
SieiS fertig  fein m uh, r iE te t es in  runber ©Eüffet an unb legt ben 
IfteiS im  «Oranje barunt. 9Jian farnt ben Sieis auE in  einen S ieE riug  
füllen unb ftürje tt (oierter S lb fE n itt 9 ir. 32), bann fietjt baS © eriE t

16*
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feiner aus. 2 ßie m it 9iei3, fo iönneu ^ il^ e  aud) m it Polenta, © ries 
ober ©erfte (©rauben) gemad)t kerben, nur oermifdbt man jun t ©chluffe 
ba§ ^ßiisöemüfe m it bem ©rie§= ober bergt, @erid)t, iä ^ t beibeS auf= 
lochen unb fdbmäljt e§ m it S u tte r.

125. Pilzpfanne. S r if^ e  ^ il^e  kerben 3/4 © t. in  ihrem eigenen 
Safte m it ©al$ unb einer Slefferfpihe ooE boppelttohlenfaurem P atron  
gefod)t unb, nad)bem ba§ SSaffer abgegoffeu ift, fein gei)acft m it in  üDtild) 
e ingeke iltem  S B e ip ro t unb einigen Siern Uerrüijrt. $en Seig fd)öu 
bräunlid) baden.

126. Eierkuchen (Omelettes) mit Pilzfülle. 3ftan bereite gute 
©ierfudjen, nid)t ju  b id  unb nur einfeitig gebadeue, fdjiebe fie jeke ils  
au3 ber Pfanne auf eine ©chüffel, unb füEe bie keid)e ©eite m it b id 
legiertem ^iljgem üfe . §übfd) pfammengeroEt reibenkeife auffd)id)teu, 
m it feftem ©ikeifsfcbaunt überziehen unb biefen im  Sratofen gelb baden.

127. Eierkuchen (Omelettes) mit Pilzen. 3 n einen @iertud)cn= 
teig gekö lp tid je r S lrt gibt mau Iteingetjadte ^ ilge , bie man gebämpft 
unb Don benen man aEen © a ft abgefeimt bat.

128. Reiskuchen mit Pilzen. 500 g feiner 5ftei§ k irb  blanchiert, 
in äJlild) keid) getocbt, m it 30 — 60 g frifdber SSutter fdbaumig gerührt 
unb p n t  S rfa lten  gefteEt. 300 g feingehadte ^Jilje kerben m it keinem 
Pfeffer in  S u tte r keidb gebämpft, nachbem bie 33rül)e baüon gefchüttet, 
m it bem 3iei§ Oermifcbt unb bann m it 3 — 4 ©ibotteru unb bem fteifen 
©chnee ber ®ier üerrübrt. 23on biefem £eig  bädt man 3 — 4 bide ßud)en 
in  ber Pfanne, bie m it ^armefanfäfc beftrcut 51t 5£ifd) gegeben kerben.

129. Pilze im üudelkranz. Sreite ©emüfenubetn kerben in  
© a lp ta ffe r keid) getocbt, abgefpült, in  S u tte r m it etkaS SrateujuS 
2 0  SJliu. gebämpft, m it feiugekiegten ©arbellen ober geriebenem ©dbkeizer= 
fäfe beftreut — man tarnt aud) gef)adten ©d)infen ober ^leifdbrefte 
barauf geben — unb alle3 nochmals burd)getod)t. $ ie  Rubeln ringS 
um ein feines ^il^gemüfe anridbten.

130. Auflauf uon Pilzen und harten Eiern. Ciu ©uppeuteEer 
oofl gebämpfte ^ il^e  k irb  m it 4 — 5 h^tgetochten ©iern, etkaS kapern 
unb ©arbeEcn fein gebadt. 3fn eine irbette Sluftaufform  eingefüEt, 
k i r b  biefe $itEe m it 9tabm unb ber ^ iljb rü h e  übergoffeu, m it geriebenem 
äßeijsbrot beftreut unb in  ftarte r Dfenhüte i)üfefdb bunfelgetb gebaden.

131. Pilzragouf i f t  fehr fein unb geeignet, beit foftbarften ÜiagoutS 
p r  ©eite gefteEt p  kerben. 9lüe $ il je ,  aufjer © teinpitjen, eignen fid)
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hierzu. ® ie ^ il^e  »erben in  S a tte r m it etmaS 3^ iebe in  unb .Jßeterfilie 
meid) gebämpft. ®en Iura eingelochten S a ft legiert man m it ©ibotter 
mtb faurem 9lai)m (oergleid)e ^piijgemüfe Sir. 119). S ann  bereitet man 
bafelnußgroße SJlarl* ober Sd)aumtebert(ößd)en (jmeiter 2 lb fd)n itt Sir. 1 , 2 ) 
mtb fod)t fie in  S a ljm a ffe r; blanchiert meiterhin ein SrieSd)en, fchneibet 
eö in Scheiben, beren ^ätftige Slnjahl man bämpft, bie anbere in 
Sd)mala bädt. S ta tt ber SrieSd)en läßt fid) and) ßuheuter ober § ir n  
oermenben. SGßenn alles gar if t ,  mifct)t man ^ßit^e nnb SrieSd)en nnb 
lichtet baS Ragout, m it beit gebadenen Scheiben nad) oben, hübfd) an.

132. Sehcickfel von Pilzen mit Fleifch. 1 . SJlit ßunge. © in 
S tü d  SalbS* ober SchmeinStunge m irb rein gcmafdjen, bann in  feine 
Streifen gefd)nitten nnb m it $leifd)brühe, ein mertig gutem gett, etmaS 
Bmiebel unb ^e te rfilie  meid) gebämpft. S ie  ^ il^e  merben ebeufo ge= 
fchnitten unb gebämpft. Sßenit beibcS meid) gemorben, giefet man alle 
'Brühe ab unb miegt ßunge unb ^ßil^e fe in, fchmort beibeS fobanu 
m it S a tte r unb fo oiel oon ber abgegoffenen Srüf)e, baß baS ©eßädfel 
fa ftig  m irb. Slad) ©efdjmad rnürjen, gegebenenfalls auch m it SJiaggiS 
Suppenmürae. Stuf ber Sd)üffel m it gebratenen, auSgeftod)encn $ar= 
löffeln verlieren.

2. SJiit 5lcifd)reften. SJian miegt baS falte gleifcß unb oerfährt 
im übrigen, mie oorftehenb angegeben ift.

3. ^pil^e m it Stieren merben ebenfo gemacht, nur fd)iteibet mau 
hierbei baS Qleifct) in  größere S tüde, miegt and) bie ¿pil^e nicht, 
Faun aber bie Speife m it ©ibotter unb Staßm legieren.

133. Pilze mit Gänieklein. S as ©änfellein m irb gereinigt in  
paffenbe Seile gefchnitten, m it gmiebet, ©elbrübe, ßorbeerblatt, Pfeffer 
unb S a l^  in  reichlich Söaffer meid) gelocht, bann herausgenommen unb 
ber Sub burd)gefeil)t, ben mau bann m it einer fallen Suttereinbrennc 
burd)locht. $ it  einem • © ftnfelle in fü r 4 ^erfonen rechnet man einen ge= 
häuften Suppenteller Ooll meid)gebämpfte *pilje, g ibt biefe in  bie S rülje, 
locht fie burd) unb richtet alles über ben gleifdbftüdcn an.

134. Kalbsbruif mit Pilzen gefüllt. 6 — 8 große harte spitje 
merben gefchält, gereinigt, fein geljadt, nur in  S u tte r m it etmaS ^eterfilie  
unb rneißem Pfeffer meid) gebämpft, m it Sieht eingeftäubt unb Iura 
eingelod)t, nach bem © rla lteu bann nad) gemöhulidjer äöeife in  bie 
«ßatbsbruft gefüllt, © in a lte s  § u h n ,  $ a lb S =  ober S cßm einem ageu 
lann auf gleid)c S lrt m it  ¿P ilsen g e f ü l l t  merben.

135. Pfifferlinge mit Kalbfleifch. 3 u Keine SBürfel gefchnittene 
Salbfleifd)ftüdd)en merben in S a tte r l^aib meid) gebämpft, fobann fügt 
mau bie fauber gepußteu unb gemafd)eneit 'Pfifferlinge h in ju  unb läßt



baS © erid jt uod) 15 — 20 Silin, bämpfen, ftäubt SBept barüber, tu t ein 
wenig Pfeffer, S a l3 , gesiegte ^e terfitie  unb fauren 9iapm batait unb 
iä ftt rtiXeS gufammen noch einmal auffod)en.

136. Pilzexfrakf. p tt ber befielt Seit bei* ^Jit^ernte, Sluguft unb 
September, lo irb  eine gehörig grope SJleuge gereinigter ^ il^e , bie Oorper 
gepupt toorben finb , in  Stüde gefcpnitten, im  eigenen Safte l /2 © t. 
gefocpt, biefer aber nad) nnb ttadp abgegoffen; 31t bem trodener toerben= 
ben S tib  gibt man ettoaS peipeS Söaffer nnb läp t iptt nod) einmal 
tüchtig auftoallen, fd)üttet iptt bann 31t bem bereits abgegoffcnen Söaffer 
nnb läp t beibe m it ettoaS S a l3 31t einem biden bünbigen S a ft ein= 
focpen, ben man pernad) in  © läfer ober glafcpen fü llt. 2 )iefe oerfcptoffen 
aufsubettmpren. 2 )ie ^Jil^e öertoenbet man als ©emitfe ober bergt.

3)ie fo 3nbereitete i f t  bie einfacpfte feine 22ßür3e an Suppen, 
Steifcp ufto. unb i)ält fid) japrelang. 9JlicbaeiiS;> $ i l 3füprer regnet 
1 Teelöffel ooll 311m 2Bür3eit ber Suppe fü r  5 *ßerfonen unb empfiehlt, 
ben © rtra ft oor bem Seimifcpen in  foepenbem Söaffer 31t öerrüpren unb 
bann burdjjufeipen.

SJlandpe nuferer IRe^epte oou ¿ßiljfpeifeu forbern bas Slbgiegen beS 
^ i^toaffe rS . 3unt Qfortfdjütteu Diel 3U fepabe, läp t cS fid) 311m © stra ft 
auSge3eicpnet öertoenben!

Über bas Crocknen und Ginmachen der Pilze lies im  folgenben 
Jlbfcpnitt.

e . Das Ginmadien yon ©eniüien für den Winferbedarf.
Vorbemerkung.

3um  ©inmaepen ber ©emitfe öertoenbet man auSfd)lieplid) ©efepirre 
aus partent £>013 (Sucpen= ober ©icpenpol3). 3 U fepr Meinen 9Jiengeu 
fantt man Steinguttöpfe neprneu. Sn  jebent ga llc  aber muffen bie 
©efepirre m it paffenben Wedeln oerfepen fein unb oor bem ©ebraud) 
gut gereinigt, bie pöljerncu auSgebrüpt toerben.

137, Sauerampfer und Spinat to irb auf folgenbe Sßeife fü r ben 
Sßinter eingemadjt.- S)ie S lü tte r loerben oerlefen, gepupt, in  faltem 
Söaffer gefpült, ge!od)t, fepr fein gepadt ober burd) ein Sieb gerieben 
unb m it toenig Söaffer gebämpft, bis fie gari3 troden finb. ®aS ©ernüfe 
to irb feft in  einen Ste in topf gebrüdt, 3toeifingerbid m it 3erlaffenem 
Sdjtoeine= ober §ammelfett bebedt, unb uad)bem biefeS geftodt i f t ,  gut 
oertoaprt. Seim  ©ebraud) lö ft man ettoaS oon ber gettfepeibe, nimmt 
baS nötige ©emitfe peraitS unb fepüttet baS flü ffig  gemaepte gett toieber 
barüber. ®aS ©emitfe to irb toie frifcpeS 3ubereitet.
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138. Bohnen füunen niept nur eingemaept (fiepe unten), fonbern 
onep g e b ö r r t  toerben. § ie r ju  ganj ¿arte, große Sopnenfcpoten; bie fog. 
Scptoertbopnen finb bie geeigneten ba^u. D ie abgefaferten Sopnen 
toerben beinape toeiep gefocpt unb bann beputfam auf ein S re tt gelegt, 
auf bem man fie erfalten läßt, unb an einen luftigen O r t ¿um Drodneu 
gebraept. S tau fann fie an eine bünne Stange pängeu ober bie Sopnen 
mit einer stabet an einem bünnen Sinbfaben aufreipen; fie bürfen 
jeboep, bamit fie niept faulen, einanber niept berüpren. äßenu ade bürt 
getoorben finb, toerben bie Sopnen in  einen Sacf getan, in  bem mau 
fie bis ¿um ©ebraud) an ber ßuft päugen läßt.

139. Sou aden eingemachten ©emüfeu if t  baS gctoöpnlicpfte unb 
¿ugteiep bas feinfte baS Sauerkraut, ^ebermanu fodte bam it um ju* 
gepen toiffen, unb einer jebeu §auSfrau S tot^ unb greube fei ein feines, 
meißeS, augenepm fcpmecfenbeS Sauerfraut. Sßie ade eingemaepten S a l3= 
gemitfe, oertangt eS eine beftänbige Sujficpt, eine getoiffe pflege. 
Die ßrautftanbe muß adtoöcpenUicp nadpgefepen toerben,* toobei mau 
iticpt nur baS eingeftampfte f lra u t abtoäfept, fonbern auep bie baraufgefegten 
Ditcper, Dedet unb Steine. DaS ftra u t barf niept gan^ troden, aber 
and) niept in  ¿u oietem äßaffer liegen. Stau regte baS in  ben erfteu 
Söocpen naep bem ©inmaepen gut, im  fpäteren SBiuter pat man toeniger 
bamit ¿u tun.

D ie Sorte äöeißfopt, bie ¿um ©infepneiben Öertoenbet to irb , pat 
großen © influß auf $arbe unb Sänge beS barauS bereiteten Sauer* 
trautes. 9tm fdpönften toeiß, fepr taug unb fepr fein to irb es öom fog. 
S p ip f ra u t ,  beim runben Ä rau t finb bie Sippen toeit bider unb bie 
S tä tter uid)t fo gtatt. Seöor man baS ß ra u t einfepneibet, to irb auS 
jebent $opf bie m ittlere größte Sippe, ber S tru u f ober Dorfcp, auSge* 
boprt. § a t man feinen ßrautboprer, fo ¿erteilt man bie eu^etnen 
Äöpfe in  Hälften, um ben S tru u f auSfdpneiben ¿u fönnen. 3 f t  bieS 
gefdpepen, i f t  auep bie Srautftaubc toopl auSgebrüpt unb am Soben m it 
¿ rautb lä tte rn  belegt, fo fann mau m it bem ©inpobetu ber $öpfe be* 
ginnen. 3Jlan läß t bieS ©efepäft meift oon einem SJtanne beforgen, ber 
m it einem gut gefepärften, oerftedbaren ßrautmeffer fommt unb in  einen, 
m it einem fauberen alten Difcptucp auSgelegteu ß itbel piuein pöbelt. 
Sotoie berfelbe m it loderem, fepneeig toeißem ¿ ra u t gefüdt ift, to irb eine 
tüeptige ^anböo ll feines, trodeneS S a l3 unb einige Söacpolberbeereu 
leicpt barunter gemifdpt unb pierauf m it bem ©inftampfen in bie Staube 
begonnen, ©etoöpnlid) beuüpt mau pier^u einen feptoeren, pö^ernen 
Stößel, m it bem man baS f ira u t gteid)mäßig Oerteilt feftbrüdt unb fo 
lange ftampft, bis eS „Sßaffer ¿iept", b. p. bis eS oben feuept ift. §ier= 
auf fepüttet man ben ¿toeiten ¿übet öod gefcpnitteneS ¿ ra u t auf, unb 
öerfäprt m it bemfetben unb m it aden folgenben in  gleicher Stöeifc. 9Jlan 
aefite genau auf fefteS Subrüden am Saube, eS barf ¿toifepen bem ftra u t
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