oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



—‘ s '

et A

Orund-Tunte Abjdynitt V [dFt man etwad feingehadte Swiebeln
{dywitsen, fitgt ein wenig feingehacdte Peterfilie hingu, vevmifdht
dte Movcheln damit und (Gt da8 Gange nod) ein twenig
vdmpfen. A Bufpeife Kartoffeln.

48. GChampignons. Sunge, nod) fefte ChHampignons
bejdjneibet man an den Sticlen, wifdht bdie Pilze {orgfiltig,
it fie mit wenigem Waffer und etwas Saly (vgl. S. 16)
weid) ditnften (vgl. S. 10). Ciner nad) Abjdn. V beveiteten
Orundb-LTunfe fitgt man bden Saft von 1 ober 2 Hitronen,
nad) Belieben aud) etwas feingehadte Peterfilie zu, vermifdht
damit die Pilze und lift fie nod) etwwas ditnften. Kartoffeln
dagu.

PBei den grofen Ehampignons muff man bdie Stiele vom
Hut tvennen und — fofern fie wurmfret und fonft feft find
— fdytilen, bie vitlidjen VBlitter unter dem Hut abpupen,
lepteven fdjiilen, in Stiide [djneiben und mit den Stielen,
nadhdem alles gut getwafdjen, fo wie oben zubeveiten.

49, Peterjilien-Wurzeln. Oute, weiffe Peterfilienvourzeln
werden gefd)abt, gemafdjen, in Sdjeibdjen oder Streifen gefdnitten
und mit wenigem, etwas gefalzenem (vgl. &. 16) Waffer gar
geditnftet (vgl. &, 10). Mehl wird in Butter gejdhiist, der
LWurzeljaft jowie der Saft von einer ober mefhreren Bitronen
hinzugefitgt, auf jdhwacdjem Feuer gevithrt bi8 man eine feimige
Brithe hat, weldhe man mit den Wurgeln vermifcht und mit
diefen nod) 10 Winuten bdiinften [ift. Kartoffeln (oder
Brot) dagu.

50. Peterjilien-Wurzeln mit griinen Crbjen. Oriine
(getrodnete) Erbfen werben verlefen, gewafdjen, mit dem erforder-
lihen Waffer weid) gedimpft. Man ftreidt fie durd) ein Sieb
unbd vermifdjt den Brei mit den juvor geputen (in Sdeibdjen
oder Ctreifen gefdynittenen) mit wenigem, eltvas gefalzenem
(vgl. &. 16) Waffer gar gedilnfteten (vgl. &. 10) Petexfilien-
Wurgeln. Bulept giebt man etwas gelb gefdwitte Butter
bagu und lifit Dag Gange nod) Furze Beit ditnften. Kartoffeln
(ober_Brot) daju.

51. Champignons in Butter. Die nad) Nr. 48 behanbdelten
Ghampignons werden, nacdjdem fle gewafchen find, in Sdeiben
gefdynitten, in ganz wenig Waffer auf gelindem Feuer mit
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