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RKapitel 14. Dilze.

Eine vorziigliche bei allen eBbaren Pilzen anzutvenderde
Bubereitungdart ift die folgemde: Man pubt fie fauber,
fchneidet fie in Eleine Wiirfel oder jonft nad) Belieben
und fpitlt fie mehrmals in faltem Waffer ab, big fie von
allem Staub befreit find. Dann iibergieft man fie nod)-
mald mit faltem Wafjer und [Gft fie ungefahr !/, Stunde
bavin ftehen. Hievauf nimmt man fie aus dem Waffer
heraus, thut eine Mefferfpibe voll Salz und eine fleine
serfhnittene  Jrwiebel daju und bringt fie in einer zuge-
bedten Qafjerolle ang Feuer, wo man fie 1—11/, Stunden
in threm eigenen Gafte  langjam dimpfen [dft. Jn der
erften Halben Stunbde wird fehr viel Saft DHevvortreten,
dann aber mwieder Yangjam einfocjen. Eine Bierteljtunbe
vor bem Unvichgten fiigt man einen guten Stid) Butter
bagu und gibt fie mit feingewiegter Peterfilie su Tifd.
Berjdyiebene Sorten zujammen auf diefe Weife zubeveitet,
geber ein befonbders Friftiges und jdmadhaftes Gevidyt.

134) €hampignons. Cinen Teller frijdhgepiliicdter
junger, affo unten am Hute nod) veht fejt gejchlofiener
Ghampignons wajdt man, nadhbem die Stiele unten etwad
geftut find, wiederholt in frijhem Waffer, jeht fie dann
mit 150 Gramm frifher Butter, dem Safte einer Citromne,
einer fleinen teigen Bwiebel und etiwad Waffer oder
Weipwein gut zugedet auf's Fewer, und [4Bt fjie eine
Halbe Stunde langjam fochen, giebt dann einen Theelbfel
in Waffer gerithrtes Rartoffelmehl und, wenn e ndtig ijt,
Galz hingu, (Gt fie nocdhmald auffochen, und zieht die
Sauce mit einem Eigelb ab.

135) Bei den griperen Champignons wird die Haut
pom Hut abgesogen, bdie Lomellen, d. §. die braunen
Blatthen unter demfelben, abgejchabt, bdie Gtiele unten
big zum Ringe abgejchnitten, alles in belicbige Stitde
gertetlt und fouber gewajchen. Dann (dft man Buiter
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