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in eigener Brithe, welde fie gewdhnlich hinveichend geben, gar fochen.
Rury uvor thut man bas ndthige Saly hinein und macht fie mit
Qartoffelmeh! biindig. Sollte wider Erwarten die Brithe zu febhr
einfodjen, jo muf man fiedendes TWaffer nachfiillen. Wer e3 liebt,
fann einige Schalotten, in der Butter porher geddmpit, mitfochen,
| die Mordpeln fchmeden dadurd) friiftiger.
i . Qngrediengien: 2 Guppenteller voll Mordeln. 100 Gr.
‘ Butter. Salz. RKartoffelmehl.

405. Morcheln in fleinen Formen

Die nad) obiger Weife fertigen jehr weid) gefodhten Neorcheln
tverden gamy fein gebadt, DHiernach) in einem IMorier geftofen und
Dann durd) ein Haarfied geftridhen. Da3 Mordpelpiivée permijdht
man Bievauf mit mehreven Gidottern, weldye mit Meh! durchgequirlt
find, fitllt e damn in fleine, mit Butter und Bwiebad borbeveitete |
Xormen, und twenn man folde nidht Hat, in Obertaffen, und ftellt |
biefe in eine vierectige Pfanne neben einanber. Ytun fitllt mamn die
Pfanne vermittelft eined Trichters bis u 3/, Hithe der Formdhen
mit fiedendem Waffer, und Iaft bdied in gut geheiptem Ofen fo
fange fodjen, 013 der Subalt der Fovmen fteif geworden ijt. Beim
Qnrichten et man die Formdhen alle auf eine Schiffel und fer-
it fie mit einer Gierjauce nac) Nr. 560. Man fann die Morcheln
aud) nur fehr fein gehackt, ohne fie su Piirée ju verreiben, ebenfo
vertenden, Alle nad) vorhergehenden BVoridriften zubereiteten Pilse
{affen fidh in Formchen wie die Morcheln tochen.

Sngrediengien: 2 Guppenteller voll Movdjeln. 120 Or.
Butter. Sals. 5 Gier. 2 Theeldffel Meehl.

406, Naronen.

Nachdem die Mavonen in der in Nr. 29 angegebenen Weife
porbereitet find, werden fie in gejalzenem Waffer fo lange mur ges
fodht, bis fich beide Schelen davon abziehen laffen, dann jdhilt man
fie und gibt fie in gelbbraume” Butter, wovin fie mit Buder und
wenig Saly gar dimpfen mitffen. Hiernady nimmt man die Ma-
vomen eingeln aud der Butter heraus, madht in diefer eine Mehl-
jhwibe, zervithrt fie mit fiedendem Waffer su einer bitndigen Sauce
und (ift die Mavonen nod) 5 Minuten davin durdhsiehen. Die
Sauce mufs did wie Syrup, alle um die Mavonen Hingen und
diefe miiffen Dadurd) wie glacivt ausdjehen.

Sngredienzien: 1 Pidb. Mavonen. 100 Gv. Buiter, 1 Thee-
[6ffel Bucer. Salz. 1 LWffel voll Mehl. 1 Dbertaffe voll Wajfer.

407. Maronen-Piirée.
Die Mavonen werden in fiedendem Waffer mit Sal gar uud
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