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theilt au werden brauchen und Haben den grofen Borzug, faft nie
pon den Witrmern Heimgejucht zu werden.  IMam beveitet fie ebenfo
wie die Steinpifze, nur muf man gleid) von vorn Hevein, tweil ihr
Sleifh trocner ift und fie aud) linger fochen mitffen, nachdem fie
einige Minuten in dev Butter geddmpit haben, etwad Waffer Fu=
giegen.

Sngrebiengien: 2 Suppenteller voll Pilze. 80 ®r. Butter,
2 Bwiebeln. 1y Schoppen Wafjer. Salz. RKartoffelmehl.

403. Hahnenfdmme.

Diefer Pilz ift wie der Name jdhon anbdeutet, am oberen
Rande in verjdhiedener Fovrm ausgezadt, er wadjt auf niedrigem
breitem Jufe, oft mehreve zufammen auf einem Fupe und fommt
in der verjchicoenjten Geftalt vor, ev Hat aud) nicht immer diefelbe
Sarbe, Ddiefe ift abwedhelnd weif, weiprothlid), Helle Qeberfarbe
ud gelb. Die Hahnentinume gehoven su den feiniten PBilzen, weldhe
gern in Tannen- obder Budjenwaldbungen wadhjen. Man {dhnetbet
beim RVerlefen fo viel al8 ndthig das umteve jandige Ende Ddes
JuBes ab, theilt den Pils in Dbeliebige Stitde, dod) fo, Dafy an
jedem Derfelben einige Bacen bleiben und wajdt fie dann ebenfo
wie die vovigen ab. Hiernad) fdwigt man fie mit Bwiebeln in
Butter, giet danac) fiedende fithe Safhne dagu und (it fie mit
Saly weid) darin focjen, wonad) fie mit Cidotter und Rartoffel=
mehl biindig abgezogen werden.

Sugrediengien: 2 Guppenteller voll Hahnenfimme. 60
®r. Butter. 1 Schoppen fette jiige Sahne. 3 Bwiebeln. 2 Ci-
botter.  Rartoffelmehl. Sals.

404, Morgeln,

Man jdneidet von den Morcheln, unter tweldhen die Chip-
movchel die feinfte ift, Den fandigen Stielfufp ab und wdidt fie
ofters, weil in ihrem faltigen Sleijche viel Sand fist, in veidlidem
Waffer ab, wonad) man fie mit faltem Waffer bededt auf ein fleined
Fewer ftellt. Wenn fie dicht vor dem Kodjen find, nimmt man,
ofmie fie gu rithren, die fchwimmenden Morcheln mit einer Schaun-
felle qus dem Waffer, und twirft fie in einen Durd)jhlag, fie mit
biefern nod) 2 6i8 3 Mal in falte3 Waffer ftellend, mit den Hinden
fie tiichtig darin reibend und damn zum Ablaufen hinjepend. Durdy
bas langfame Heifwerden in vielem Waffer bifnen fidh) die Falten
der Morcheln, der Samd fallt heraus umd fentt fic) su Bobden, Def-
Batb Darf beim Hevausnehmen dad Waffer und fjomit der Sand
nidgt aufgerithrt toerden. Nun (GBt man Butter in eitter Caffe-
role zergehent, legt die Morcheln DHinein, Ddedt fie su und [dpt fie
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