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zu weich in Salzwasser ab, legt sie zum Abtropfen auf

ein Sieb und streut Salz darauf. Dann bereitet man

eine sämige Tunke,*) in welche man die Schnitte hinein¬

taucht, so daß dieselbe zwischen die Rippen einziehen kann,

streut etwas Semmelkrumeu darauf und backt sie dann

hellbraun. Mit etwas brauner Butter und Petersilie ge¬

geben, mundet diese Speise vorzüglich.

Nr. 20. Krautlollell (gebraten.)
Größere Weißkrautblätter werden in Salzwasser halb

weich gekocht, mit Nußfleisch oder paffendem Kotelettenteig

belegt; man rollt dann zusammen, wendet in Ei und fein-

-gesiebtem Granola oder Semmelkrumen und backt in heißem

Pflanzenfett schön hellbraun. Man kann gut etwas ge¬

hackte Petersilie und gebräunte Butter hinzugeben. Durch

etwas Übung geraten diese Rollen ohne Fadenumwicklung,

man drehe nur vorsichtig dieselben beim Braten um.

Nr. 21. Champignon (gebraten.)
Derselbe wird von den braunen Lamellen befreit,

sauber gewaschen, in der Pfanne heiß gemacht und die

Brühe, welche dadurch entsteht abgegossen, aber aufbewahrt

und heiß gestellt. Dann gibt man Butter oder Palmin

in die Pfanne und schmort die Pilze mit einer feinge¬

schnittenen Zwiebel weich. Man tut gut nicht so früh zu

salzen, da die Pilze beim Heißwerden sehr zusammenfallen.

.Hat man etwas Mehl darüber gestreut, so gieße man zur

-erwünschten Tunke etwas von der Brühe.

Nr. 22. Steinpilze (gebraten.)
Frische, feste Steinpilze werden gereinigt, (alles erdige

und wurmige entfernt man) in Stücke geschnitten und

2—3 mal sauber gewaschen. Nachdem dieselben auf einem

Sieb abgetropft sind, streut man etwas Mehl und Salz

*) Stehe Tunke nach Nr. 2. Schneide vom dicken Strunk
soviel als nötig ab.
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