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Kapitel 14. Wilze.

Eine vorzügliche bei allen eßbaren Pilzen anzuwendende
Znbereitungsart ist die folgende: Man putzt sie sauber,
schneidet sie in kleine Würfel oder sonst nach Belieben
und spült sie mehrmals in kaltem Wasser ab, bis sie von
allem Staub befreit sind. Dann übergießt man sie noch¬

mals mit kaltem Wasser und läßt sie ungefähr Stunde
darin stehen. Hierauf nimmt man sie aus dem Wasser
heraus, thut eine Messerspitze voll Salz und eine kleine
zerschnittene Zwiebel dazu und bringt sie in einer zuge¬

deckten Kasserolle ans Feuer, wo man sie 1—1^ Stunden
in ihrem eigenen Safte langsam dämpfen läßt. In der
ersten halben Stunde wird sehr viel Saft hervortreten,
dann aber wieder langsam einkochen. Eine Viertelstunde
vor dem Anrichten fügt man einen guten Stich Butter
dazu und gibt sie mit feingewiegter Petersilie zu Tisch.
Verschiedene Sorten zusammen auf diese Weise zubereitet,
geben ein besonders kräftiges und schmackhaftes Gericht.

134) ßharnpignons Einen Teller frischgepflückter
junger, also unten

'am
Hute noch recht fest geschlossener

Champignons wäscht man, nachdem die Stiele unten etwas
gestutzt sind, wiederholt in frischem Wasser, setzt sie dann
mit 150 Gramm frischer Butter, dem Safte einer Citrone,
einer kleinen weißen Zwiebel und etwas Wasser oder
Weißwein gut zugedeckt auf's Feuer, und läßt sie eine
halbe Stunde langsam kochen, giebt dann einen Theelöffel
in Wasser gerührtes Kartoffelmehl und, wenn es nötig ist,
Salz hinzu, läßt sie nochmals aufkochen, und zieht die
Sauce mit einem Eigelb ab.

135) Bei den größeren Champignons wird die Haut
vom Hut abgezogen, die Lamellen, d. h. die braunen
Blättchen unter demselben, abgeschabt, die Stiele unten
bis zum Ringe abgeschnitten, alles in beliebige Stücke
zerteilt und sauber gewaschen. Dann läßt man Butter
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