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Schetben gefchnittenr, mit Butter und Saly fury einge-
{hwigt und mit einigen Loffeln in Waffer verrithrtem
Weipmeh!l nebit getviegter Peterfilie verdict. Davauf bkt
man eine Omelette von 5 Eiern, INilh und Mehy, ftreicht
die Pilzmafle einen Finger dic darauf, vollt die Omelette
sufommen und ldft fie in der Pfanne mit Butter noch
etivag bacfen.

Gelbjtveritandlich fann man von anbdbeven Pilsz-
arten, 3 B. Mordheln, Stadelfhmwamm, Keulenfdhoamm,
diefelben Gerichte bereiten; thre Bov- und Bubereitung
ift diefelbe. Da alle Pilze und Schwdamme fehr waffer-
haltig find, bedbarf es, wenn itberhaupt, nur duperft ge-
ringer Wafferzuthat.

Rapitel 15,  Sitlfenfriidite.

Lorvbemerfung Wer eine {Hhivade BVerdauung
hat, geniefe die Hitlfenfriichte beffer nur in Form didlicder
Guppen, namentlid) die Linfen, weldje mit der Hiilfe ge-
noffen, fehr leicht ungevmalmt wverfehluct und dann zum
Teil gar nidhgt (1) verbaut verden. (Siehe No. 35—38,
Geite 30, 31.)

Hitlfenfriichte diirfen nur in irdenem Gefdhive gefocht
werden. Jhre Hervihtung und BVerbaulichfeit wird un-
gemein gefdrdert, wenn man daran fefthalt, fie zum BVor-
quellen abends vorher in Salzivafier angufeben.

Bu allen Hitlfenfriichten ijt Gemiife ald Nebengericht
febr gut zu vertvemden, fo zu Grbjen: Sauerfohl, zu
tweifen Bohnen: griine Bohnen oder Wirfingfohl, zu
Linfen: Mbhren; zu allen bdiefen Gerichten aber Brith-
fartoffeln al3 Beilage.

141) Weife Wohnen. Die in weidem Waffer
weidjgefochten Bohnen iwerden mit Saly und frifder
Butter vermifdht und gefhmorte Wepfel gejonbdert dazu-
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