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darüber und bratet sie in heißem Palmin oder Fruchtm
gar. Sind die Pilze zu trocken, so gieße man etwas
kochendes Wasser nach.

Eine Zwiebel ins Fett getan ist angenehm.

Nr. 23. Frische Pfifferlinge oder Eier-
schtvömme werden auf gleiche Weise zubereitet wie Nr. 21.

Nr. 24. Maipilze werden ebenso wie Steinpilze
nach Nr. 21 behandelt. Diesen Pilz gibt es nur im
Monat Mai. Derselbe ist sehr wohlschmeckend.

Nr. 25. Gemüsekoteletts.
Diese Koteletts sind aus frischen oder Büchsengemüsen

wie Schnittspargel, Karotten, Salatbohnen, Erbsen auf
folgende Weise herzustellen und geben eine gute Beilage
für grünen Salat.

Von 1U Ltr. Milch, 3 Eiern, einem Teelöffel Salz
und einigen Löffeln Mehl bereitet man einen dicklichen
Omeletteteig. Diesen ■ vermengt man mit 3 Eßlöffel ge¬

riebenen Parmesan- oder Schweizerkäse. Darnach gibt man
von oben genannten Gemüsen, welche auf dem Sieb trocken
abgelaufen sein müssen, zu gleichen Teilen soviel in den
Teig, als derselbe aufnimmt. Alsdann schöpft man hiervon
jedesmal einen großen Eßlöffel voll in heißes Pflanzenfett
und backt bei gelindem Feuer auf beiden Seiten die
Kotetetts schön hellbraun.

Anrichten mit brauner Butter und Petersilie. Wünscht
man mit frischen Erbsen zu garnieren, so lasse man im
Teig dieselben fort.
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