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Scheiben geschnitten, mit Butter und Salz kurz einge¬
schwitzt und mit einigen Löffeln in Wasser verrührtem
Weißmehl nebst gewiegter Petersilie verdickt. Darauf bäckt
man eine Omelette von 5 Eiern, Milch und Mehl, streicht
die Pilzmasse einen Finger dick darauf, rollt die Omelette
zusammen und läßt sie in der Pfanne mit Butter noch
etwas backen.

Selbstverständlich kann man von anderen Pilz¬
arten, z. B. Morcheln, Stachelschwamm, Keulenschwamm,
dieselben Gerichte bereiten; ihre Vor- und Zubereitung
ist dieselbe. Da alle Pilze und Schwämme sehr wasser¬
haltig sind, bedarf es, wenn überhaupt, nur äußerst ge¬
ringer Wasserzuthat.

Kapitel 15. Mlsenfrüchte.

Vorbemerkung. Wer eine schwache Verdauung
hat, genieße die Hülsenfrüchte besser nur in Form dicklicher
Suppen, namentlich die Linsen, welche mit der Hülse ge¬
nossen, sehr leicht unzermalmt verschluckt und dann zum
Teil gar nicht (!) verdaut werden. (Siehe No. 35—38,
Seite 30, 31.)

Hülsenfrüchte dürfen nur in irdenem Geschirr gekocht
werden. Ihre Herrichtung und Verdaulichkeit wird un-
gemein gefördert, wenn man daran festhält, sie zum Vor¬
quellen abends vorher in Salzwaffer anzusetzen.

Zu allen Hülsenfrüchten ist Gemüse als Nebengericht
sehr gut zu verwenden, so zu Erbsen: Sauerkohl, zu
weißen Bohnen: grüne Bohnen oder Wirsingkohl, zu
Linsen: Möhren; zu allen diesen Gerichten aber Brüh¬
kartoffeln als Beilage.

141) Weiße Aohnen. Die in weichem Wasser
weichgekochten Bohnen werden mit Salz und frischer
Butter vermischt und geschmorte Aepfel gesondert dazu¬
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