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in einem trbenen Gejdhive zevgehen, thut die Stitde Hinein,
febt ettvas Waffer und Saly Hingu und ivitrzt fie, wenn
fte weidh find, mit feingetviegter Peterjilie.

136) Die Champignonsd verden, in Stiidert vorbeveitet
ober umgerjdhnitten, in Salzivafjer einmal aufgefocht; dann
lagt man fie abtvopfen, rollt fie in Mehl oder in Eigeld
mit ettvad Mehl wm, und fiedet fie in YHeifer Butter
oder Oel auf.

137) Champignonspfanne. 250 Gramm in Mild
aufgeweichte Semmel, 9 Cigeldb und etwad Butter terden
gut burchgerithrt, bievauf die gehauteten CHampignons
fetn zerhactt und julept aud) der Schnee von den Ciern
unter die Mafje gevithrt, bdann alled jujammen in eine
mit Butter audgeftrichene Pfanne gethan und eine Stunde
gebader.

138) Cierfdwamm odexr Pfeffexling Hat man mur
nbtig ordentlidh zu veinigen und oft i twajchen, abgepubt
braucht er nicht ju twerden; da er etrwad feft ijt, jo thut
man fwohl, thu erft mit einer Biwiebel in Salzwafjer ab-
sufodhen.  Die {o abgefochten Pilze zerjchneide man, dampfe
fte in DButter gar und thue etiwad gerditete3 Mehl nebit
feingetiegter Peterfilie und Dragon davan.

139) Der Stfeinpily. Man befreie den Hut von
der Rbhrenjchicht, ziehe die Haut ab, jhabe den Stiel ab
und jchneide den jo Yergevichteten Pilz fomt Stiel in
ditnne Schetben, ddmpfe diefe mit Butter, wenig Wafjer,
getviegter Peterfilie und Saly tveich und fiige etvas guten
Wein hingu. Oder: Man foche die Steinpilze einmal
in Galzgvafler auf und jdhvente fie mit einer jamigen
Gauce, bdie man mit Butter, Weifmehl und Peterfilie
und Dragon beveitet Hat, ordentlidh durc). Dber: Jn
fraftige Scheibent zerichnitten, brate man ihn auf beiden
Getten mit Butter und Jwiebeln in offener Pfamnmne.

140) Steinpily-Omeleffe. Die gefduberten, gut
mit faltem Waffer getvajchenen Steinpilze it man auf
dem Feuer einmal auffochen, DHievauf werden fie in feine
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