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Schige aus Wald und Flur,

Ulenfchen vecht su finden, ju wirdigen und 3u verwenden wiffen. Und
[Ny, doc) Fonnten wunfere Spaziergdnge und Streifsiige durdh) MWald und §lur
uns 3u nodh gréferer Freude werden, wenn wir auf ihnen adytfam die Gaben fammeln
wiirden, weldje die jeweilige IJahresseit befchert. AWuffer den bunten Seldblumen, dem
duftenden Waldftraufs, Fonnen wir fehr oft mammigfadhe, fiic unfere Hiiche brauchbare
Hrautlein, Pilze und Veeren mitbringen. BVeeren und Pilze ju fanumeln, wird erft in
den lettenn Jahren Sfter ausgeiibt, fdeint jedodh immer noch dngjtlichen Seelen
bedentlich und nicht mit Unredht, denn es ift leichtfinnig im hdchiten Atafe, Pilze und
Beeren 3u fuchen, wenn man nicht beftimmt weify, daf fie geniefbar und nicht giftig
find. Befonders bei den Pilsen ift eine genaue Henntnis am Plate, da bei ihnen
dem Leben @Gefabhr drohen fann, und Vergiftungen durdy Pilse nicht 3u den Selten-
heiten gehdren. i

ber die Pilze, die in fo wunderbaver Geftalt aus der Erde {chiefen, bald
grofien Bechern, bald einem Hut auf hohem Stinder, Tulpen, Trompeten und
Horallenftdcten gleichen, haben fich feit alten Seiten allerhand Sabeln verbreitet, die bei
den Eand- und Bebivgsbewohnern trots der Aufgeflartheit unferer Seit nody heute
®Blauben finden. Sie follen von Eljen und Gnomen hervorgesaubert fein, fich bilden,
wenn der Blits in die Erde {dhldat, Stiihlchen fiie das Fleine Getier des MWaldes oder
Auswiichfe der Waldbiume fein; wi, die wir eifrige Pilsfammler find, licheln daviiber
und freuen uns, daf die Pilse iiberhaupt da find. Swar hat fid) der LUimbus, der
fie eine Beitlang umgab: daf fie wegen ihres grofien Eiweifigehaltes mit dem §leifche
vergleichbar feien, verfliichtigt, feit die neueren wiffenfdyaftlichen Unterjuchungen fejt-
geftellt haben, daf der gréfiere Teil der ftickftoffhaltigen Subftang entweder iiberhaupt
Fein @iweiff oder wnverdaulich ijt.  Immerhin aber find die Pilse nabrhafter, als
Blatt- und Wurselgemiife, sumal fie neben dem Eiweifigehalt swar wenig fettes O
und Feine Stirfe, wohl aber jwei andere Hohlehydrate: Traubenjuder und
Mannit (Pilzzuder), in gréfever Alenge, ebenfo reicdhliche Wiihrfalze enthalten,
3 Waffergehalt ift fehr hody, etwa 70 bis 90 v. §., durch ihn evfldrt fid) das
bedeutende Schwinden der Pilze beim Diinften und noch mehr beim Trocknen.  Fiir
ein eigentliches 2Tabrungsmittel fonnen die Pilze alfo nicht gelten.

Unfere Wdilder und Raine bieten uns eine ganze Aeihe jdmadhafter Pilse,
die wir leicht fammeln Fdnnen, fie ju Fennen, diirfte jeder Hausfrau widytig und an
der Dand unfever Vefdyreibungen und Abbildungen audy leidht mdglich fein.
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@fbare Sdpdmme  finden fidh unter den Blatter-, L8der-,
Stadyel- und Heulenpilzen, fowic den Niovdyeln und Tritffeln
Die Blatterfdmwamme find geffielt wnd haben auf der Unterfeite
des Butes ftrahlig angeovdnete Blattden, 3u ihnen gehdren: EChampignon,
© Aiehljdmwamm, Reizter, Schivmling, Eierfdpwamm. Die Lsderpiljze,
die audh gejtielt find, haben  auf der  Unterfeite feine, nabdelftichgrofze
£3dher; 3u ihnen gehdven: Steinpilse, Kuhpilze, Siegenlippe, Hapuzinerpil.
@benfalls aeftielt find die Stadelfdhwdmme, weldje unter dem Hut weiche
Stadyeln tragen, wie der Habidhtsfdywamm. Die Keulenpilje haben feinen
But, die in Srage Fommuenden find persweigt von geweil): oder forallenférmigem
Anfeben, 3u ihnen gehdrt der gelbe und rofe Horallenfchwanmm oder Hiegenbart.
Die Mot dyeln haben einen gerippten oder gelappien Qut, und weder Blittdhen
nodh Lacher, nodh Stadheln, die Triiffe [n find Fnollenférmig, Fartoffelartig, innen
adrig marmorierte, unter der Erde wadyfende Pilse, die fiir das Sammeln jedod)
nicht in Betradyt Fommen, da fie mit Schweinen oder Dadhshunden gefudht werden
und sur niederen _yagd gehoven.

Am bebannteften ift wohl allen der Champignon, ein viel begehrier,
duferft wohljchmectender Pils, der audh den guten, deutfchen Lamen €gerling
fithrt und audy nody Bradypil; und Bradmannden genannt wird.  Der
Champignon widjt meift truppweife auf Weideplisen, Brasplisen, Wiefen, Triften
und in Saubmwdldern. Sein HQut ift et Fuglich, dann ausgebreitet, weifs, ins Gelb-
liche und Brdaunliche {pielend, feidengldnzend; feine Bléttchen find erft weiff, dann
blafrofa, im Alter votbraun bis jdwars, der Stiel ift weifi-glatt, mit hiutigem,
weifien Ring. _ym Sommier und Qerbit ift die befte Sammelzeit.  Luw in der Jugend
ift der Champignon mit dem giftigen Hnollen-Blatterfdhmwamm su verwedyfeln, doch
wird dies unmdglich, wenn man auf den Gerud) des Pilzes acdytet, der ganj ausgeprdgt
unangenehm wirkt; fpater ift diejer aefilrliche Pily flets davan 3u erfenmen, dafs er
nie rotliche Bldtter, fondern flets weiffe Vldtter mit einem Fnollig verdicften hoblen
Stiel wnd Warsen auf dem gelbgriinen Hut Hat.

ATit feiner Pilzart ju verwedhfeln ift dev ech te Reizter, der aud) Rétling,
Reifiling und Wacholderpily heifit, wenn man  ein untriigliches Henmgeichen fiiv ibhn
beadytet: dieorangefarbenellilh. Der gange Pils ift siegelorangenfarben; auf
dem Dute verlaufen freisidrmig Helleve und duntlere donen, fein §leifd) ift orange-
vof, es fdmectt voly fdharf wund ehwas bitter, JIhm  dhnlich ift der giffiae
BivrFenfenfer, der aber weifie Ulld) hat. Der Reizfer wddhjt meift in
Nadelwildern, wo er auferordentlich hiufig vorfonumen Famn.

@iner der haufigften Pilse ift der Pfifferling, audh) Eierfdypwamm,
Dotterfdpvamm, Balden genannt.  Er it leicht davan ju erfennen, daff er aus
wendig, wie Fein anderer Pils, dotteraelb, Pahl und ftets fettig angufiihlen
ift.  Der Dut ift wnvegelmifiig buchtia, julest trichterférmig, der Rand des Huies
ift ftets abwirts gebogen, die Bldtter find oft verborgen, am Stiel herablaufend und
nady oben verdftelt. Der Stiel wird unten ditnmer und verlduft oben in den Hut.
@r riedht frifh nad) Aprifofen und befitt o) einen pieffevartigen @efchmact. Der
Pfifferling wird von Larven faft nie angegriffen.

@in Réhrenpily ift der Steinpils, der feiner Frdftigen @eftalt
wegen aud) Herven- oder Edelpily genannt wird, und fait ebenfo gefdyditst und befannt,
wie der Champignon ift. € ift meift fufhody, fein Hut ift hoch und didt, hell- bis
rotbraun und meijt unvegelmafig geformt. Die Rohrden find weifs, dann gelblich,
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bei alten Pilen gelbgriin, der Stiel ijt unten verdictt, blagbraun, niemals vot, oben
mit weiffent evhabenen 2dernets verfehen. Das §leifdh ift weify, von nuBdhnlichem
Befdymad, es verdndert beim HSerbrechen oder Herfdneiden niemals feine Sarbe
an der Suft; Liuft das Sleifch von einem nutmaglichen Steinpily griin an, fo fann
man fiber fein, den dbmlichen Gallenpily, oder ecinen andern verdddhtigen
Devwandten vor fidh) ju haben. Der Steinpily widft in lichten Wdldern.

€in jweiter ebenfalls wolhlfdymectender Rdhrenpily, der haufig in adel-
wildern vorfonumt, ift der Ringpilj oder Hallimajey, der mittelgrofs ijt, einen
fdmubig braunen Qut mit leicht absiehbaver Haut von fdymieriger Befdyaffenheit
hat und deffen Réhrdhen von weifser, blafaelber Savbe find.  Dev Stiel it fingerdid,
hat einen in der TJugend weifsen, fpdter brdunlichen Hautring, iiber dem der blaf-
gelbe Stiel 3artbrdunlicy punttiert ift. Das Sleifch ift weich, weifgelblich von obit-
artigem @eruch wund leicht  fauerlichem  Gefdymad.  E€v muf  mdglichit jung
gefammelt werden, da er im Alter herbe fehmectt.

Don den Heulenpilzen, von denen es cine gange Reihe gibt, find alle
efibar, aber mur wenige wivklidh fdymacthajt. Aus dem dicken fleifchigen Stamm
enffpringen jablreiche, weit versweigte, bufchelférmig gedringte dfte. Die Keulen:
pilze werden vielfach fehr grof, fie erfcheinen bejonders gegen Berbft in Laubwdldern
und gemifchten Beftinden.  Am  woblfdymectenditen find der Traubento-
vallenpily und der Hiegenbart

Don den fitr die Kitdhe wertvollen Pilzen miiffen sulest nody die Utovdheln
und €ordyeln genannt werden, die fich durch den Hut voneinander unter{dyeiden.
Bei den Ulordheln ift der Hut verworren faltig, mittelgrofs und hohl, mit nesfdrmigen
Derticfungen verfehen. Der Stiel ift fingerdicf, hohl, lingsfaltig wnd weify bis
fdhmubig vot. 2Am liebffen wadyfen die Tovdieln, die in den erjlen Tagen des
Sriiblings erfdeinen, an Waldrandern und Waldtviften. 2Alle in Deutfchland wady-
fenden iorcheln wnd €orvdyeln find efbar. Die den Ulorcheln verwandten
Corcheln haben einen auf dem Ende des Stufles fisenden Dut, der faltig oder wenig
gelappt ift und meift wenig §leifcy bietet. Der Stiel der Speife-Lorchel it voll Fleiner
unregelmafiger Hohlhungen, dic Lovchel ift bei uns viel feltener, als die UMlorchel.

Wer die verfdhiedenen Pilse fennt und fie einfammielt, muf fite das Einheimfen
ver{chiedene Regeln beobadhten.

Das Sammeln der Pilze darf niemals an feuchten, najjen Tagen ftattfinden,
die bei Regemwetter gefuchten Pilse tonnen gefundheitsfchadlich wirken. Lliemals
foll man die Sdywdmme aus der Erde hevausreifien, damit man das feine Wurel-
gefledht, das Pilzlager nidht zerjtdrt, fondern man muf fie Fury diber dem Boden
abfchmeiden und die Schnittfliche mit etwas Evde iiberdecten. ITur gefunde und junge
Pilze foll man fammeln, da alte oder gar der Sdulnis nahe Pilse ungefrnd jind.
lle Pilse aber, die man fammelt, follen mdglichit frifch verbraudyt werden, fie miijjen
hodhjtens 24 Stunden fpdter genoffen fein. Die meiften Dausfrauen wafchen die
Pilze mit Faltem IWajjer, rvichtiger ift es, fie mit l[auwarmem Waffer ju
wafdjen, weil damn der ihnen oft anhaftende, leichte Modergeruch verloven geht. €in
Abkochen der Pilse dagegen ijt falfch, da durch das AbFochen widitige Wilhrfalze
verloven gebhen, mu die Ulordpeln und Lorcheln madhen eine Ausnahme, fie miifjen
abgeFocht werden, weil fie einen Stoff enthalten, der 2ATagemumvegelmdfigteiten hervor-
ruft, der ficdy duvdy AbFochen im Wajjer aber vsllig [8ft und fo entfernt wird.
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WillPormen ditrfte um Schluf nod ein Singerseig fitv die vichtige Subereitung
getroduneter Pilze fein, die dem feinen Befdymadt nicht geniigen, wenn fie nicht
gut ausgequollen find und die Vejchaffenbeit frifcher Pilse zeigen.

AMian nui die gefrockneten Pilze in beifem Waffer voverft eine Lievfelfiunde
verdectt flehen laffen, das Wafjer abgiefien, fie it newem, fiedenden Wafjer auf dem
Seuer diberbrithen, bis fie aufwallen, und fie dann wiederum verdectt beifeite ftellen,
bis fie fo aufgequollen find, daf fie wie ivifdhe Pilze ausfeben. Erjt dann folgt die
eigentliche Subereitung je nady ihrer Derwenduig. Il man fie ale Wiirze an Ragouts
oder Sritafiees haben, 3erfdhneidet man jie in beliebige Stitcte und fiigt fie obne
weiteres dem §leifche bei; follen fie jur Sauce verwandt werden, wiegt man fjie und
fchwitt diefe tn dem Vuttermehl mit, das nrat juv Sauce braucht.  Trefflich find fie
aud) ju Gemiife, ju dem man die aufgequollenen Pilse langfant eine Stunde in
Butter diingiet, dann mit etwas 2liehl iiberftdubt, mit ciner halben Tajje Wafjer iiber-
aiefit, mit etwas Saly, Pfeffer, wenig Ritronenfaft und einer Prife Sucker wiirst
und mit einer Niefjerfpise Liebig’s Sleifcherfraft verfefst. Statt des 2Utehles Fann
man aud) geriebene Semmel nehmen. Ein fo jubereitetes MGemiife von froctenen
Pilzen ift von dem aus frifchen Pilzen Faum ju unterjeheiden, sumal durch das Aus
quellen die Pilze auch fo weich werden wie frifche, und nidht ledervartig bleiben, wie
dies fonjt der Sall ijt.

Diele Beevenfriichte bejchert uns Wald und Flur, die idy hier in den
meiften §allen mue bury aujjuziblen brauche, wn die Hausfraw ju der vichtigen Heit
an das Sanuneln ju erinueri.

Die W alderdbeere Fommi juerft an die RNeihe, und fie iff wnjtreiti audd
die {dydnfte Veerenfrucht, weldye die Yiatur uns {dentt, Feine nod) fo dftlich ausfehende
Bartenerdbeere vermag die alderdbeere ju perdrdngen, demn jeder ®Bartenerdbeere
feblt der frifche, wiivzige Walddujt der Walderdbeere, Eine Vowle von Wald-
erdbeeren gebdrt ju den taftlichiten etrdnten, und der Sajt aus Siefen Fleinen, purpur-
roten Sriichten ift von unvergleichlichem Avoma. E€benfo wenig wie die Wald-
erdbeere durdy die Bartenerdbeere erfest werden Faan, ift dies dex Sall bei der
Waldhimbeere, die chenfalls ein viel jtarferes Avoma als die (ﬁarileufrud}l
hat und deshalb bejonders fiiv Saft und BGelee von jeder Dausjrau gefchdtst wird.

Der Himbeere an wiirjigem Gefdymact iiberlegen it aber bixt liebliche Schwefter
diefer Srucht, die Brom beere, die mit wirvem Berant unfere ll?ii“lbcr bl_u\-ly-
sieht, und wns sur Neifegeit im Derbit eine Siille jchwary-blaw-voter Sviidhfe Dietet,
die als Sajt, Belee, su Kaltjdhalen, Suppen und fiiflen Spetjen veiche Derwendung
in der Hiiche finden. : . :

Am verbreitetften aber diivfte von den Defannten Beevenfriichien die Qc idel=
Deeve, audy Birtbeere wnd Blaubeere genannt, fein, die in grofien Utengen in
den 1Déldern wadhft, fitr die drmeren Bewobher der Gegenden, wo fie veichlidhy wddhit,
einen fehr widtigen Handelsartifel bildet und der Dausfrau ju allechand Suppen,
Hompotten, Haltfdyalen, Kuden und s eine _milll‘ommeue Sammelbeute ift.  Sie
dient auferdem sum Weinfdrben und awd sur Derflellung eines Bramnnfweins.

Auf trodenem Heideboden und auf Vergriicfen wiichft wild eine andere Beeren-
frudt, die Dbefonders in Yord- wund littelewvopa befamnt iff, die Stein- ober
Preifelbeere, Hronsbeere genannt, die fcharlachrote, tugelige Sritdhte
tragt.  Roh werden diefe Sriidhte, dte reidhy an Ritvonenfdure find, nicht genofjen,
aber fie geben in Ruder eingefocht eine dufierjt baltbare Konjerve, die den Dorjug
der Billigleit genieft und deshalb aud) minder Begiiterten jugdnglid) ift.



664

3 moorigen Geaenden waidhit eine der Preifielbeere dbnliche $rucht wild, die
Uioosbeere, welde grofer und fefter als die Preifielbeere ijt und ein grau-rétlich
gefprenteltes Ausfehen hat. Sie befitst weniger Scure wnd Derbe als die Hronsbeere,
Fomumt aber mur in vereingelten Gegenden vor und ift siemlid) hocy im Preife. Ein
Selbftfamneln ift bei diefer Srucht, die an fcwer jugdnglichen Stellen widit, ausae:
jdhloffen.

WOild  widhjt audy bei uns der € ffigdorm, Oeffen in Traubenform
sufammenitehenden Beeren fdyarlachrot find und Berberi en oder Ber-
beresbeeven bheiffen. Sie werden Anfang Otfober veif, find ftark fauerlich,
dod) mildert fich ihre Sauve durd) Dermifdien mit Sucfer, fodaf nan felyr erquickende
GBetrinte wnd Honfituren davon herfiellen Fann. 2Auchy Fann man aus den Beeren
eiten Erfats fiie Sitvonenjaft herjiellen, defjen Bereitung jedes Hodhbudy bringt.

Siiv den Haushalt verwendbar find aud) die Fleinen, vunden blaubereiften
Sriidte des Sdpwarzdorns, der in allen Dorholzern und Hecten bei uns ju finden ift.
Die Schlehen, wie die Beeren heifsen, werden evft geniefibar, wenn der frojt fie
getroffen hat, der eine Umbildung des Stivfemehls in Suder veranlafit, fodafs die
Herbheit diefer §riidyte gemildert wird. Mian fann die Sdylehen in Efjig mit Sucter
oder Donig mit Gewiirsen gany eimmachen oder aucy eine larmelade aus ihnen
herftellen.

Eine Steinfrudyt mufi nod) erwibnt werden, die Alispel, die eben-
falls wie die Sdylehen evjt Sroft beFormen haben und durd) €agern auf Stroh miirbe
gemacht werden muf, bevor fie fidy sum Benuf cignet.  Die AUlispeln find dann von
teigiger Befchaffenheit und von fauerlicdhem Gejchmact.  Tan genieft fie voly oder
Fodbt fie mit Butter, Sucker und Rotwein ju einer gany delifaten ATarnwelabde.

Aufser den Pilsen und Friichten bietet uns die Latur nod) rveiche BGaben an
Deil- und Witrzfrdautern, wilden Gemiifen und Salaten, die
mai von den Spagiergdngen in Wald und hur heimtragen Fann.

Die meiften Hrduter, weldhe i die Hiiche von Wert {ind, wurden frither auch
durdhweg als Heilfrauter betvachtet, beutjutage find die nwiften von ihnen aus der
wiffenfchatlichen Lifte der Heilpflanzen aeftrichen, fie leben mue nody im Doltsglauben
als Beilfrduter.

Su den Urdutern der Srithlingsfuppe gehoren die Schafagavbe und der
Ldwenzahn Die Schafgarbenblitter miifien noch gany jung fein, damit ibr
fpaterer infenfiver Bittergefchmack noch durch) das wiirsige Aroma verdectt wird.
Yoch vorfidhtiger muf man jedod) beint €8wenzahn fein, defjen Bldtter noch aelblich
ausfchauen miiffen und nur in geringer AUlenge verwendent werden divfen, da fonit
die Suppe einen deutlichen Bittergefchmack echilt.  Dielfad)y nimmt man audy ftatt
der  jungen  €3wenzahnblitter die jungen  Wwselblitter  der  blau blithenden
Aicdhorie Alle drei Pflansen wachfen wild am Wege, auf Wiefen und auf
Criften, und das Einheimfen der verfchiedenen Blatter ift fitr unfere Kinder in der
laven Sriibhlingsluft, wenn das erfle Griin fpriefit, eine gern ausgeiibte Betitigung
ihrer Sammelluit.

Unerldflih jur Sriihlingsfuppe find die jungen Tricbe des Bunbder-
manns, oer einen gewiirsigen Geruc) und Gefchmact befist und der Suppe erfi
dte vedhte Dollendung gibt. Seblen diivfen Dbei ihr aud) nicht die leidht fauerlidy
fdymectenden Triebe des Sauerampfers und bdie gany jungen Blitter des
Spiswegerids.



1. Dimbeere. 2. Qe_ide[beere. 3. Erdbeere. 4. Preiizelbeere. 5. Brombeere.
Originalzeicinung von Fohanna Bedmann.
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Miandye wildwachienden Pilanzen Ednnen wir audy 3u Gemiifen und Salaten in
unferer Kiiche gebrauchen, die in den meijten §dllen als Erfab fiir Spinat genommen
werden. Von diefen Pflangen find bejonders ju nennen das Rhabarbertraut,
vielfach audhy WinterFreffe genannt, das, fobald der fie bedectende Schnee fort
ift, hervorfprieft und fdon Ende Sebruar und tdry an nafjen, quelligen Stellen 3u
finden iff” Befannter ijt der Hederid, der als Unfraut in Géavten und Feldern
wadyft und ein wivklich fehr ju empfehlendes, {pinatdbnliches Gemiife gibt, ebenfo
find die jungen Blétter des weifen und voten Biemenfaugs, der an
Sdunen, Grabenvdndern und BGebiifchen widhft, des Dovfgdnjefuf, welder
auf Dorfwegen und Schutthaufen gedeibt, der Ute[de, die iiberall wild widt und
die jungen Sprofjen der grofien und fleinen Bremmeffel, welde man mil
befchiisten Binden fammeln muf, allefamt empfeblenswert.

3u Salaten fudyt man in Hornfeldern den Seldfalat, audy wird von
jungen Ridorien-, S£éwenzahn-, Alelden- und Hreffen
Blattern Salat bereifet.

So permag die fparfame Hausfrau bei den Streifziigen ins §reie, die fo hev-
erquickend und fiie den Horper erfrifchend wirfen, su allem Schdnen auch noch bas
Wiiglidhe hinzuzufiigen.

==y 0=

Die Verwertung der Schdge aus Wald und Flur.

Um gany den Wert der Baben ju erfermen, die UTutter Latur uns freigebig
befchert, muf. man bie verfdhiedene Derwendung diefer Schike in der Hiiche .
fermen.  icht die verfchiedenen Vorfdhriften 3um Einmadjen von Pilzen und
Waldesfriichten find damit gemeint, fondern die pielerlei tvefflichen und wobl:
{dmedenden  Speifen, i fie uns filr die 2Mittags: wnd 2Abendtafel liefern,
haben wir im Auge. Die meiffen Hausfrauen fennen foldye mur in befchréinfter
Auswahl, die Hodybiicher tdnnen nur einige als Beifpiel, bei der Fiille des
Stoffes, den fie beviicHiichtigen muiifjen, geben und die folgenden Derwertungsvor-
idhriffen  werden deshalb den  Hausmiittern  willformmene  Anvegung  und
Abwedfelung in der Bereitung von Pilzen und Veeven bringen.

=

1. Bllerlel Pilzgeridite.

Rithrei mit Mordeln §rifde Niordheln muf man gut von dem
ihnen anhagtenden Sand befreien, fie fo lange wajdyen, bis das Wafjer Feinen {andigen
Wiederfdylag mebr 3eiat, dann Focht man die 2torcheln ab, gibt fie sum AUbtropfen
auf ein Sieb und dampft fie davauf in Vutter mit ehwas Sleifcdhbriihe, Saly und
einer Prife Pieffer weidy. E€in weides Ritbrei, das man auf befannte IDeife
bereitet, wird in dem Augenblidt, da es vom Seuer Fonumt, mit den inzwifchen in
Scheiben gefdmittenen Aiorcheln vermifcht, auf beifer Schiiffel angeridhtet und mit
etwas serlaffener Hrebsbutter befrdufelt und mit gerdjteten Semmelfrumen beftreut.
Auf ein Riihrei von 10 Eiern rechnet man einen @eller voll serfchnittene 2tordheln.

Gefiillte Champignons, ju deren Berjtellung g v o fi e, aber nod)
fefte tadellofe Pilze verwandt werder. Nian {dalt dreifiia grofie Champignons und
héblt fie mit einem Apfelbohrer vorfichtig aug, um fie darauf in Butter mit ehwas
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Sals, Pleffer und wenig Sitronenjaft gar 3u diinften, docdy mufp man davauf adyten,
daf fie nicht su weicdh werden. Das ausaehdhlte Pilsfleifch fchneidet man indefjen
mit etvas Peterfilic und einigen Schalotten fein und fewibt es, wenn dle ausgehdhlten
Champignons gar find, in deren Butter ebenjalls weid)y.  2lan mifcht dies Chant-
pignonfleifd) unter gewiegtes, faltes Hithnerfleifd), fiigt von der Brithe, die fich beim
Ditnjten der Pilze gebildet, cinige £5ffel bei, gibt cinige Eigelb hinge und wiirzt die
gewonnene farce mit wenig Uustatnufp. Der gréfite Teil der Favce wird in die
ausgehdhlten Pilse gefitllt, dev Weft auf einer mit Butter beftrichenen, fererfeften
Schiifjel verteilt und die Champignons davauf gejtellt.  Alan bdadt das Gericht,
Sas man mit einemt Butterpapier bedecten muf, im Ofen 20 bis 25 Ulnnden und
ferviert es auf der Bactichiifjel.

Grofes gefitlltes Burotf. Alan braudt dazu ein langes, f{chmales
1Weifibrot, das man im Haften badt. Don diefem, cinen Tag alten BVrot {dyneidet
man der Sdnge nadh eine dtinne Scheibe ab und Hablt es behutfam aus, beftreidht es
Sannt innen iiberall gleicdhmifig mit Butter wnd ftellt es in einen gelind warmen
®fen, in weldyem es durc) und durdh Heifs wird, nicht aber etwa  ju bacfen anfdngt.
T diefer Heit diimpit man junge, fefte Champignons in Butter mit Salz, Pieffer,
gehactter Peterfilic und wenig Sitronenfaft gar. Miit drei Eigelb 3ieht man die
Briihe, die fidy beim Dinpfen der Champignons gebildet hat, ab und aibt die Pilse
nebft ihrer Sauce in das heifie, ausgehdhlte Brot, die abgefdmittene Brotfdyeibe wird
als Dectel aufaelegt.

Bebacdene Steinpilze Die gut gereinigten Pilze werden in hand:
warmem Wafjer gewafdien, erft abfropfen gelaffen und mit einem Cudy alsdann

abgetroctnet.  Eine feuerfefte Schiifjel wird nut Vutter dick bejtrichen und dann eine
" Savce aus geweichten eifbrot, das man in Butter iiber dem SFeuer abbrennt,
Eiern, gebactten Steinpilzen, Sahne, Salz, Pfeffer, gewiegter Peferfilic und efwas
geriebener Awiebel beveitet.  Ytan ordnet die Pilse auf der Schiiffel nebeneinander,
bedectt fie mit der Sarce und betvdufelt die Mberfliche mit serlajjener Vutter und
beftveut fie mit Reibbrot. Die Pilse werden 20 bis 25 Niinuten in gleidymadpiaer
Bie gebacken und die Speife in der Badjdyiffel, die man mit einer Serviette umgibt,
auj die Tafel gebradt.

Piifferliingsfupype 2ian reinigt etoa 500 g Pfifferlinge, wafdyt fie,
[t fie abtropfen und diinflet fie in 30 g Butter mit Saly und einer halben Swiebel
etwa 10 Ulinuten.  Dann wird eine helle AUtehljdwitze aus 30 g Vutter und 40 g
Aieh!l bereitet, die man mit der Pilsbriihe und 11/ Siter Wafjer verfodit.  Die
Piifferlinge werden, wenn man die Atehlfchwite glatt geriibrt hat, Dineingegeben,
nachdemt man fie groblich zerhackt und die Suppe noch eine halbe Stunde langfam
gefocbt bhat.  Rulest 3ieht man fie mit swei Eigelb wnd 3wei g5ffel Sabne ab uno
wiirst fie mit einem €8ffel gehacter Peterfilic.

Graupen und Steinpilze Ulittelgrofe Graupen, von deren man

25 g braudit, werden fo lange in taltem ajjer gewafchen, bis das afjer Flar
bleibt, worauf man fie mit taltem MWafjer bedectt abfocht und darauf in 50 g Butter
unter beftandigem Riihren langfam fiinf Ulinuten rftet. Nian gibt  3/s Liter
Sleifchertrabtbouillon auf die Graupen, falit fie und  fodbt fie langfam tweich.
Tnzwifchen pusst man gute, fejie Steinpilze, fdhmeidet fie in dicke Scheiben und {cbiittet
fie su den Graupen, mit denen fie auf jehr gelindem Seuer garddmpfen miifien.  Das
Gericht wird mit Saly und Preffer abgefdymectt und suletst mit einem Stitct frijcher
Butter nod) unterriifyet.
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Matfaroni und Nordeln Dieaufs forafiltigite gereinigten Alor-
cheln werden 3erjdhnitten und in Butter mit etwas leidhter §leifchbrithe gavgeddmpit.
Auf 300 g Utorcheln vedmet man 200 g Niattavoni, weldie man in Stiicte bricht und
in Salzwafjer weichfodht. In 60 g Butter brdt man eine fleine, gewiegte Swiebel gar,
fdywist 40 g Utehl lichtgelb und verfocdt die Einbrenne mit der ATorchelbrithe und
ctwas fiifer Sahne 5u leid)t gebundener Sauce, in der man die Lorcheln erhigt. Die
vorher yum Abtropfen auf ein Sieb gefchiitteten NiafFavoni werden mit Vutter duvdy-
vithrt und in die litte einer Schiifjel aelyiujt, das Ulorchelgenniife wird Frany-
formig herumgeleat.

Mufdelgeridyt von Reis und €Champignons. lan briit
125 ¢ Reis in Waffer dreimal ab, dann serldfit man 50 g Butter wnd agibt den Neis
hinein, fdymort ibhn in der Vutter durch, fiigt ehwas Wajfer und das nétige Saly hinju
und fodht ihn langfam gar. Redyt fejte, frijche Champignons put man und
fdymeidet fie in dicke Scheiben, worauf man fie mit Butter, ehoas Saly und einem
Teeldffel gewiegter Peterfilie weichdampft.  Die Nufchelfchalen werden mit Butter
ausgeftrichen, mit einer Schidht Reis aefitllt, EChampignons daviiber perteilt und
obenauf abermals Reis gegeben. Die Oberflache wird mit geviebenent Parmefantdfe
beftveut und mit Butter befrdujelt, damn ftellt man das Nuufdelgericht fo lange
in den ®fen, bis es goldgelb geworden ift.

Pilsbrdtdhen. 1 Citer nicht 3u grofer Steinpilze wird gepubt und mit
Budter, Sal;, etwas feingewiegter Fwiebel und gehactter Peterfilie weidy geddampit
und dann gewiegt.  2lan weidyt einige von der RNinde befreite Weifbrétchen in
Sleifdhbriibe, driidt fie feft aus und vernifdht fie mit den gargediinjteten, gewieaten
Steinpilzen. Das Gemifd) wird mil cinigen Eiern und wenn es nétig ift, nody mit
etwas geriebener Senumel permifcht und ju einer Favce perviihrt, aus der man
langlid) runde Brotchen formt. Nian wendet fie in i und Reibbrot uud bt fie
in Butter lichtbraun. Die Vratbutter wird zulest mit ehwas fawrer Salhne und
einem @eil der Steinpilzbrithe verfodyt and it etwas Nlaismehl gebunden, um als
Sauce iiber die auf heifper Schiifjel angevichieten Pilzbratcdhen gegeben 3u werden.

Pilzeicrfudhen Man beveitet cinen Eierfuchenteig auf gewdhnliche
Weife und béckt 1idht 3u dicke Eierbuchen auf beiden Seiten vecht hell davon, die man
abFiihlen [afit. Velicbige Pilse hat man porher gepust und feingewiegt umnd in
Butter mit Peterfilie, etwas Hwiebel, Saly und Preffer frifch gediintet. Don diefen
© Pilgen ftreicht man ein bis ywei gaffel voll auj die Eierfuchen je nach ibrer Brdfe,
vollt fie sujanumen, paniert fie in zerjchlagenent @i und geriebener Semunel o
brdt fie damn in Vudter lichtbrawn.

Champignons auf §einfdmederar t.  Tn Bufter, die man
leicht bréunt, véitet man exft einige feingefdmnittene Rwiebeln lidytbraun wund gibt
damn gut geputste, in lawem Wajjer abgewajchene, aut gefrocknete und in dicte
Scheiben gefdnittene Champignons bhingu, fteent Saly und etwas Preffer dariiber
und ditnfet fie in der Buffer braun. Sulebst, wenn die Pilze weid) find, gibt man
einen EgIaffel Uiadeiva daran wnd Focht fie damit duveh.

Morvrdyelbriihe in Tajfen fii ein Sribftiict. Ulan diinflet ehwa
20 Stiik gut gereinigte und in feinjte Scheibchen gefcnittene UTorcheln mit ein
wenig gehactter Peterfilie in Butter weich, flllt Frdftige Bithnerbriihe davauj und
Fodyt Deides langfam 15 2iinuten. Dann wird die Vrithe durch ein feines Sieb
gegeben und mit einigen Eigelb abgejogen.
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€in Gefellfhaftsgeridit aus Ulordeln 2dian gebraucht
etwa 3 bis 4 Liter redht jchdne Ulordhein ju diefer Speife. Sie werden forgfdltia
gereinigt, damit fie Feine Spur von Sand mehyr eigen, fury abgefodht wund jum
Abtropfen auf ein geniigend grofies Sieb gefchiittet. 2Aus 200 g Halbfleifd) und
100 g Schweinefleifch, das man fein wiegt, beveitet man mit jwei eingeweichten,
aefchilten Semmeln, 75 g Butter, 2 Eiern, Saly und Pheffer eine gute Savce, die
man, wenn fie gemifdyt iff, duvdy ein Sieb ftreicht, da diefe Farce fehr fein fein nug.
Mlan formt mm gleichmifig grofe HIdFe von ovaler Form von der Savce und belegt
diefe gang dicht mit den iorcheln, die man in pafjende Stiicke {dneiden muf, indem
man die Pilze feft ausdriict, fie bleiben dann ohne weiteres BVemiihen an der Sarvce
haften.  3n leichter Sleifchbriihe werden die lorcheltldfchen langfam gar getodht
und mdglichft hod) auf einer vunden Sdhiiffel angevichtet, auf der man fie am
Rande mit folgender Sauce begieft. 2Tan quirlt 6 €igelb, 55 g Butter und 3 Lffel
Sleifdybriihe gut durcheinander, ftellt die Alifdhung in ein Gefidf- mit Fochendem
Wajier und viilyt fie jo lange, bis fie fich verdickt und in die Hdhe fleigh.  Ulan gibt
dann nod) 125 g frifche Butter, etwas Preffer, Saly und Sitvonenfaft hingu und
fchlagt die Sauce gut damit durch. Sie muf, wenn fie fertig ift, fofort angerichtet
werden, da fie durdhy Stehen gevinnt.

Piannenfpeife von Pilzen Ulan Famn alle Arten Pilze 3u
diefernt. Geridht verwenden, die man pubt und weichtod)t, worauj man fie etwas
abPithlen lifit und feimwiegt. Unter die gehactten Pilse gibt man einige Eiex, ein
Stiid vervithrte Butter und in UTildy eingeweidhte, feft wieder ausgedriictte Semnel,
viihet alles 3u einem guten Teig jufammen und bact davon Kuchen in Butter in
einer geniigend groffen Pfanne.

Pilsbedier als €ingangsgericdht. Swei bis drei in Ulildh
geweidhte, gefchdlte Semmeln vermifcht man mit 5 Eigelb und quirlt nody 14 Eiter
Sabne davunter, freidyt die Ulaffe durd) ein feines Sieb und vermifcht fie mit einem
Teller voll Flein gefchnittenen, vorher gargediinjfeten Pilsen beliebiger 2Avt.  Atan
itreidht Fleine Vedherformen mit Butter aus, beftreut fie mit geviebenen Semmel-
Prumen und fiillt fie mit dem Pilsgemifdy. Die Pilsbecher werden fo lange in
fochendes Waijfer aeftellt, bis fie fteif geworden find, dann ftiwst man fie neben
einander und gibt fie mit einer Hrebs- oder Hrduterfauce su Tifdh.

Mordheln auf fpanifde Art Die gut gereinigten Hiorcheln
werden feft ausgeprefit, dann gibt man ein Stiick frijche Butter in eine Hafjerolle, fiigt
die Ulorcdheln und ein Stiid mageren, vohen Schinfen hingu und diinflet alles
offen fo lanae, bis alle Seuchtigeit verdampft ift. Ulan entfernt den Schinfen, gibt
cinige £8ffel braune Krajtfauce, ein Blas {dhweren weiffen Wein, etwas Preffer und
ein wenig gehactte Peterfilie hingu und (dft die Alorcheln hierin durchsichen, obne
dafs fie Fochen ditvfen. Sie werden fofort angevichtet und mit in Butter gebratenen
Semmelftiicten garniert.

Champignon-Eier. AUlan fodt 10 Eier hart, fehalt fie, jchmeidet jie
der Linge nach durch und ninumt die Dotter heraus. Sie werden durdhy ein Sieb
geriebent und mit einem Eidicf jerlafjener Vutter, Fwei voben Eigelb, etwas Sals,
Dieffer, gany wenig Auskatnuf und etwas abgebramnnter Semmelpanabde vermifdht.
Etwa 20 Stii fddne gepubte Champignons werden in Wiirfel gefdmitten, in Butter
und etwas Sitronenfaft nebft Saly gavgediinftet und it einigen L3ffeln dicter weifier
Sauce vermifcht. Die Eierhilften werden mit den Champignons gefiillt und dann wird
von der Eidotterfarce foviel daritber geftrichen, daf die Eier das usjehen haben, als
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gb fie gany wiren. Die Oberfliche wird darauf mit &t beftrichen, mit geviebener
Sentmel beftreut und die Eier in cine mit Butter ausgefividhene Panne gelegt. AUlan
bictt fie im Ofen ju goldgelber Sarbe und gibt fie mit einem griinen Blattfalat
jur TCafel.

ReismitChampignonsundTomatenbrei 250 g Reis foct
man dveimal ab, ldfit ihn abtropfen, diberfilllt thn mit [ Fiter Sleifchbrithe und
[dft ihn davin did ausquellen, doch darf dabei das eimjelie Reistorn nidht zevfallen.
Man durchmifcht den fertigen Reis behutfarm mit 4 EHlSfren Tomatenbrei und
200 g feinjcheibig gefchnittenen Ehampignons, die man vorher in ehwas §leifd)briihe
gar gedimjtet hat. Der Neis wird mit Fleinen Wiirftdien garniert. — An Stelle
des Tomatenbreies Fann man audy gedimjlete Ulordheln nehmen und jwav vecynet
man ju gleichen Teilen Champignons und 2liorcheln, dev Reis nufs dann jedocl) vor
dem Durchmifchen der Pilze noch etwas BVriihe haben.

Steinpilye mit fauver Sahne  unge frifche Steinpilze werben
geputst und in Stiicte gefdynitten, dann diinjtet man fie i Butter mit etwas gehactter
Swiebel, Saly und Preffer gar, gibt juleht eine Taffe dice faure Sahne an die
Steinpilze, fodht fie damit gar durch und witrst fie suleist nocd) mit etwas gehactter
Peterfilie.  ian umgibt die Pilze mit sactia ausgefdhnittenen, in Buiter gerdjteten
Weifsbrotdreiecten und davauf mit einem Krang Fleiner gerdfteter Kalbfleijdhjdreiben,
die man zur BHiljte mit Riihret bedectt.

Champignonvagout in Alujdreln Adtan pust 1 Hilo frifdye,
sute Champignons, fchneidet fie je nach der Gréfe ein oder jweimal durd) und
diinjtet fie in leichter Fleifchbrithe mit ehwas Buitter gar, worauf man fie jum
Abtropfen auf ein Sieb gibt. Dann beveitet man etne belle Miehlfchwite, die man
mit Champignonbrihe su dicker Sauce verfocht. Unter diefe vithrt man Sals, Pfeffer,
einige £3ffel voll geriebenen Pavmefantife, wenig Hitronenfaft und mehrere €igelb,
mifdyt die abgetropften Champignons wnter die Sauce und fiillt mit Butter aus
aeftrichene ATufcheln mit dem Ragout.  Ulan bejtreut die Mberflache dict mit gerie
benem Parmefantdfe und geviebener Senumel, betrdufelt fie mit etwas BVutter und
bactt das Mufdjelragout im Ofen, bis fich die Oberfliche leicht gebrdunt hat.

Morden und Spavgel Die fandfrei gewajchenen Uovcheln, von
denen man 14 Kilo auf jedes Hilo Spargel vechnet, werden in Fodhendem Waijer
aufgetocht, mit Faltem MWafjer nachgefpiilt und abtropfen gelajfen.  UTan fdmeidet
die Mordyeln dann in Stiicke und fdywisst fie in Butter mit Saly 5 Utinuten, dann
gibt man 14 Siter Spargelwafier su den Uiordheln und deimpit fie darin gar. Dorher
hat man den Spargel gefdhilt, in Stiicthen gefdmitten und in Salzwafjer gar gefocht,
worauf man ibn abtropfen lifit. Wenn dte Uiordheln fertig find, wird ihre Vriibe
mit heller 21Tehlfdywitze verviihrt und Spargel und Miorcheln untereinandergemijcht
binein getan. Sulefst vithrt man ein Stiick Hrebsbutter unter das emiife, weldyes
danady nidht mehr fochen davf. — Statt nt Spargel Fann man bdie Ulorcheln audh
mit jungen Evbfen mifcdhen, man nwf dawn aber Fleifdhbriihe an die UTordheln
tun und die Hrebsbutter feblen laffen.  Statt defjen wird das Gemiife mit etwas
gewiegter Peterfiliec gewiirst.

Champignonfalat ian nuf febr fejte, mittelgrofie weifle €ham-
pignons haben, die man pufst und in mit Sitvonenfaft verfestes MWajfer wivft; um
fie davauf in Salzwaffer weid) 3u fodben. Die Pilze miifjen alsdbarm abtropfen und
werden in Scheiben gefdnitten, die im Durcyfcdmitt die Pilzform zeigen miifjen. AUlan
mifdt die Champignons mit O, Effig, etwas Sals, Peffer, gewiegter Peterfilie und
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gans wenig aufgeldftem §leifchertraft wund richtet ibhn fofort an. Champignonfalat
lagt fich qut mit Havtoffelfalat wmd Tomatenialat mijden.

b= |

9. Erfrilchungsipeifen aus Waldbeeren.

Titaniafpeifevon Walderdbeeren Nlan fucht von 2 Eiter
Walderdbeeren die beffen aus und jtellt jie beijeite, damn vithrt man die {ibrigen Erd-
beeren durd) ein Sieb und vermifdyt fie je nad) der Siipe der Sviidhte mit 150 biz
250 g feinem Aucker wnd chwas feinem Rum, aber mur fehr wenig, damit der
Befdymact nicht hervortritt. Unter das Seudytmart werden die suviictgeftellten €rd-
beeren gemtifcht wnd alles in einer Glasfchale angerichtet.  AUtan legt das Fleine
Bickuit im Hranze hevum und bedectt die leeve Mitte hoch mit freifer, mit Vanille-
sucer gewiivgter Schlagfahne, auf der man hin und wieder fdhome reife Erdbeeren
verteilt.

Danillecreme mit Waldevdbeeren 2Auf beFamnte 1Weife wird
eine Danillecreme bereitet, die man jedoc) fiifser und dicter wie gewdshnlicy herjtellen
mufi. Die Creme muf erfalten, fie wird damn mit 500 g durd ein Sieb geftrichenen
Walbderdbeeren wund ulesst mit 1/ Citer fleifer Schlagjabne vermifcht. Die Creme
wird in einer Hryftallfdyale angerichtet und mit fdydnen, vorher gut eingezucterten
albderdbeeren gavniert.

Diplomatentrufte. Ulan bejtellt ficdh) am bejten betm §einbdcter cine
Hrujte aus gefitfitem Bldtterteig. Hurze Seit vor dem nrichten fehlaat man je nach
der Brdfe der Krufte 14 bis drei Diertel Liter vorher in Eis geftellte Sahne fehr
fteif, verfiifit fie mit Vanillesucter und riihrt reichlich eingejucterte 1alderdbeeren
oder MWaldhimbeeren darunfer, worauf man die Sahne in die Hrujte fullt.  2ian
ititest die Trufte auf eine paffende Schiijjel, beftreut fie mit feinem Sucter und umgibt
fie fransfdrmig mit Erdbeeren ober Dimbeeven.

BGotterfpeife 1 Siter reife Walderdbeeren fpiilt man leicht ab, laft
fie auf einem Sieb gut abtropfen und legt fie in cine Tervine, in der man fie mit
150 g Sucker beftreut und mit einem §affel Ritronenfaft und einem Spitglas Uladeira
betrufelt. Tan Lift die Erdbeeren verdectt eine Shunde sichen und beveitet in diefer
Jeit einen guten Weinfchaum, deffen Vorfdrift i jedem Kodybueh 3u finden ift.
Unter den Weinfdhawm mifeht man 15 bis 18 g weifie aufgeldjte Gelatine, worauf
man den Schaum fo lange fchldgt, bis er 3u evftavren begimnt. Dann wird er abwed)y
felnd mit den Erdbeeren, die gut abiropfen miiffen wnd Loffelbistuits, die man in
den Erdbecrfaft taucht, in eine Schiifjel gefiillt.  Die evjte und leste Schicht mufs aus
Weinfdyaum bejeben. -— Auch aus Himbeeven flellt man diefe ausgeseichnete
Speife her,

Waffeln mit Beevenfrihten Die in Hersform auf befannte
1Deife gebacfenen Waffeln Fann man 3u einer biibfchen Yadhipeife geftalten.  2lan
bereitet eine Danillecrente und beftreicht die Waffeln fingerdicdk damit, belegt fie damn
didht mit angezucterten IDalderdbecren oder Waldhimbeeren und hiuft auf diefe
bergférmig mit Danillesucter gefiifite fleife Sdylagfabne.  Obenauf gibt man Fleine
Haufdhen von eingezucterten Sriichten.

Gefitllte Shaumtdvtdhen 2dus jleifem gefiiftem Enweiff — Refte
affen fich hievbei gut verwenden — bictt man runde Baifers, die man fofort, wentt
fie aus dem Ofen fonumen, mit cinem Epldffel aushdhlt, glatt fdyneidet und damn



671

nod) etwas nadytroctnen [aft. Beim Auftragen filllt man die Sdyaumtértdhen mit
fteifer, mit Danillezucter gefiifiter Sdylagfahne 3u drei Dierteln und hauft fie damn
bis 3um Rande mit Walderdbeeren oder Himbeeren voll, die man veichlich mit Sucter
beftvent. :

Seine Preificlbecripe ife. 2 fiter gut verlefenc, gewafdyene und
abgetropfte Preifelbeeren focht man in 3 Siter Fochendent Wajjer auf, liht fie
wieder abtropfen und Fodyt fie davauf in etwa 10 Niinuten auf fehr gelindem Seuer
in ihrem cigenen Safte weid).  Sie miiffen i einer Porgellanfchale crkalfen, werden
mit 650 g feinem Sucter iiberflveut und bis um ndditen Tage perdectt ftehen gelajjen.
Ulan entfernt am nddyften Tage furj vor dem 2nvichten die Sulze (Belee), die fich
gebildet hat und verviibrt fie mit 14 Sifer fleifer Sdhlagfahme, worauf man die Beeren
behutfam unter den Schaum mifcht, der fogleich ferviert werdent muf und nit jer-
bractelten Niakfaronen beftreut wird.

Waldbeerjchaunt Au diefer erfrifchenden Speife Fann man alle Dald-
beeren, mit Ausnalyme der Heidelbeeren benugen.  Wlan recdmet 2 Siter Sriichte, fodht
fie mit 14 Siter Wafjer weid) und prefit den gewonnenen Saft durdy ein Seiltud.
Der Saft wird gemefjen, man gibt fitr jedes halbe Liter 8 E€igelb in den erfaltefen
Sajt, fiigt geniigend Hducker hinzu md fdldgt die UTifdpmg erft biz vors Hochen
und dann wieder, bis fie fid) vdllig abgetiiblt hat.  Exjt wemn diefer Deitpuntt evveicht
ift, 3icht man den fleifen Schmee der Eiweif unter die Ulaffe, fiillt fie in Fleine,
flade @Blasfchalen und trigt die Speife fofort auf.  Wan reicht beliebiges Hlein-
gebddt dazu.

Warme Srudtipeife Man viihet 100 g Butter mit 100 g Aucter
dict{dyaumig, viihrt 2 Eier, 180 g ANtehl, das man mit einem Teeldfiel Bactpulver
vermifcht hat, eine Prife Salj und efias abaeriebene Sitronenfchale davunter, worauf
man den Teig in eine gut ausgefrichene und ausgeftreute Aylinderform fiillt umd cine
halbe Stunde im Wafferbade im Ofen fodbt. tan jtitvst den Pudding, befireut i,
nachdem er vajcdh mit zerlafjener Aprifofenmarmelade beftrichen tourde, mit Huder,
fiillt die tmmere Hdblung véllig nut eingezucterten Walderdbecren oder Himbeeren wund
aibt die Speife mit einent guten Weinfdyaum 3u Tifd).

Walbderdbeerjechnitte 2Altbactenes Teifibrot wird von der Rinde
befreit, einen 2Augenblict, nadydent man es in Scheiben gefchnitten hat, in Aiildy
getaucht und” dann durcy gefchmolzene Vutter gezogen. 2lian sevdriictt veife, fdhdne
Walderdbeeren, vervithrt fie mit elwas Sabne, abgeviebener Bitronenjchale und
Danillegucer und beﬁi-eic[;t die 1Deifsbrotfceiben mit der Niafle.  Ulan legt die
Scmitte nebeneinander in eine dick mit Butter ausgeffrichene Panne und bactt fie in
mittelbeifiem Ofen, bis die Schnitten unten goldbraun find.  Sie werden Franzfdrnig
auf einer Schiiffel angerichtet und in die 2itte eine fchauntige Weinjauce gefiillt.

Bimbeervfiichlein Aus 75 g fdhaumig geviihrier Butter, ywei ganjen
Eiern, 50 g Judcter wund 2tehl wird ein ziemlich fteifer Teig sufammengeriihrt, unter
b?ll man reichlich reife, vorher gut eingezucterte Dimbeeren mifcht. Don diefem Teig
gibt man Fleine Hanjen in jleigende Vutter in cine pajiende Piamme und bidt die
HEId?en auf beiden Seiten lichtbraun. Sie werdenn mit Vanillegucter beffreut und
heifs aufgetragen.

Heidelbeevauflauf an fchmeidet aus altbactenem Weifibrot gleidy
mifsige Scheiben, véflet fie in Vutter wund legt eine mit Budter dict bejtrichene Luflauf-
fd_)i'lﬁel damit aus. Yian vermifcbt 1 Hilo fdydne trodiene Deidelbeeven mit 500 g
Feinem Bucter und fillt fie in die mit Brot ausgelegle Sornt.  Dann vilhet man



672

6 Eigelb mit 125 g feinem Sucter {daumig, fiigt den Saft einer halben Sitrone
hingu, mifdht den fleifen Scynee der 6 Eiweify darvunter nebft einer Prife Salz und
gibt die lafje iiber die Deidelbeeren. UTan ftreidht die berflide glatt umd
bactt den Uuflauf bei mdfiger Dise eine Fnappe halbe Stunde.

Hleine €rdbeerfuchen Aus 140 g Butter, 70 g Sucher, 225 g
Atehl, 2 Eigelb, einer Prife Saly und wenig abgeriebener Sitronenfdhale madht man
einen @eig, den man Dleiftiftftart ausrollt und dann zu Fleinen, runden Huchen
ausfticht.  Qian beftreicht die Kuchen mit €igelb, fetst von den Uberrefien des Teiges,
die betm Ausftechen zuviickbleiben, einen Rand auj und bkt darauf die Hudjen bei
Ulittelhitse goldbraun. 2Tan jireidht dann 250 g reife Walderdbeeren durch ein Sieb,
{dhlagt 3 Eiweifi 3u fteifem Schnee und mifdht diefen nebft 100 g feinem Hucter unter
die durdhgeftrichenen Erdbeeren. 21Tit diefer 2lajje fiillf man bdie gebadenen Huchen
nicht gany voll und belegt fie oben dicht mit ausgefudht {chdnen, eingezucerten Xald-
erdbeeren. Die fertig gefiillten Luchen werden fo lange in den mur gelind warmen
Mfen gejtellt, bis die Erdbeerfiillung durdpwdrmt ift, danm werden jie nebeneinander
auf eine Schiifiel geleat und fo bald wie méglich aujgetragen.

Walderdbeeren mit Hognafcreme 2Aus 15 Siter 2Tildy,
25 g glatt geriihrtem Ulaismebl, 100 g Suder, einer Prife Salz und 4 Eigelb vithrt
man eine dicke Creme, die man unter Sfterem Umriihren erfalten lift. Sie wird
davauf mit 4 €5ffeln Hognaf und 14 FLiter fleifer, aber ungefiiter Schlagfahmne
vermifcht und dann in eine BGlasfchale gefiillf, deven Boden mit einer dicen Schicht
eingesucterter IDalderdbeeren bedectt ift. Die Mberfliche der Creme wird beim
Auftragen ebenfalls dicht mit eingejucterten Yalderdbeeren belegt. — Statt der Erd-
beeren Farm man auch Waldhimbeeren nehmen, dann nwuf man den Hognal in der
Creme durdy Ulavaschino erfesen.

Waldbeerfoufflee. AUlan rveibt 500 g rveife, fdhdne Ialderdbeeren
durcdy ein Sieb, vermifdyt fie mit 120 g feinem Sucker, ciner Prife Saly und dem
fteifenn Schnee von 8 Eiweifs und fiilllt die Ulafie fofort in eine gut vorgeridhtete,
butterbeftrichene, feuerfefte Auflaufform. Ulan beftreut die Mberfldche mit etwas
Danillezucter und bdctt dann das Soufflee bei gelinder Dige 25 Ulinuten. Die
Speife muf fofort, wenn fie fertig ift, aufaetragen werden, bei dem Fiirseflen Stehen-
laffent fllt fie sufanmen.

Brombeerpudding dlan flellt 1 Liter Brombeeren in einem
Porsellantopf folange in Fochendes Iaffer, bis bdie Veeren mdglichit viel Saft
enfwicfelt haben, preft fie dann durdh, verfest den gewomnenen Saft mit 14 Liter
Rotwein, gibt 150 bis 200 g Sucter, ¢ine Prife Saly und etwas abgeriebene Sitronen-
fchale Bingu und vithrt, fowie der Sajt su Fochen beginnt, 150 g in Rotwein glatt
geriihrtes Hartoffelmehl hinein, fodaff man eine dickliche Atajje erhdlt. Wenn man
diefe vom Seuer genommen, mijdht man behutfam 150 g rohe, vorher dic mit
Sucker beffreute Brombeeren davunter und fiillt die Alaffe in eine vorher mit Waffer
ausgefpiilte Form. Der erfaltete Pudding wird geftitst und mit Schlagfahne beim
Aneidyten dberfiillt oder mit einer Vanillefauce sur Tafel aegeben.

=y
3. Gerichte aus wildwachienden Pfanzen.

- Hrduterfuppe auj verjdyiedene Art.
a. Einfade Hrduterfuppe ian nimmt die jungen Sprofjen der
Sdiafgarbe, des Gundermannz und wenig Fichorie, dazu Portulat, Herbel und
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Pimpinelle und redynet von diefen Hedutern sufammen einen tiefen Teller voll. Ulan
{chwifst die gereinigten Heduter mit einer Scheibe Sellerie in 50 g Butter gelblidh,
aibt 50 g Atehl hinzu, fchmort dies fangfam mit den Hrdutern gar und fiigt dann
2 Siter Fleijchertraftbouillon hinit. Die Suppe muf eine halbe Stunde fochen, fie
wird dann durch ein Sieb aegeben, mit Sal3 und Preffer abgefchmect und fibet
aerdifeten Deifbrotwiirfeldyen angerichtet.

b. Qumbolds Hrduter fuppe Ou diefer Suppe fammelt man de
frifchfproffenden Bldtter von Gundermam, Scharfaarbe, Pimpinelle, Trippmadam,
Hreffe, Bénfeblitmchen, Sauerampfer, Herbel, Brennefjel und Portulaf. AUlan wdfcht
die Hrduter gut, Focht fie in leicht gefalzenem MWaffer weidy, {dhiittet fie sum AUbtropfen
auf ein Sieb und ftreicht fie durdy etnen weitlochigen Durdhfdhlag. Eine helle Ulehl-
fehwibe aus 50 g Butter und 40 & WMichl wird mit 114 Liter guter Sleifchbriihe
verfocht, die durchgeriebenen Hrduter hineingetan und etmwa fiinf Alinuten in dex
Suppe sichen gelajjen. Awei Eigelb perriifrt man mif einer Taffe fiiffer Sahne und
jieht die mit Salj abgefdhmectte Suppe damit ab.

o. Krduterfuppe mit Semme [ Uian nwimmt diefelben Hrdufer
wie ur einfachen Hrduterfuppe, lafit aber die Selleviefdieibe fehlen. Die Hrdufer
werden gewajchen und roh gehactt, damm fdhwit man fie in 100 g Butter — auf
I Suppenteller voll gevechmet — einige Ulinufen, gibf eine grofic Taffe leichte
Sleifchbriibe davauf und ddmpjt dte Hrduter gar. Drei vorher von dev Rinde befreite,
aetroctnete 1eifbrdtchen werden 3u den Hrdutern getan und davauf nody 2 Siter
Sleifchbrithe hingugefiiat. Die Suppe mug langfam jo lange Fochen, bis fie famig
geworden ift, fie wird damn noch mit einigen Eidottern, weldye mit fitfer Sahne
verquirlt werden, abgeriifrt und sulest mit einem Stiick frifcher Butter unterjogen.

d. Krdautevfaftfuppe Fu den vorigen Hrdufern mufi man noch
etwas Spinat und ein wenig Peterfilie nehmen, alle Hrduter wafchen und maglichit
fein serriihren, was am bejen in einer Schale mit einer Reibebeule gefchieht.  Dann
prefit man die Hrduter durch ein Seibtuch tidhtig aus und benufst den gervonnenen
Saft jur BVeveitung einer Suppe.  OU diefer erhibt man 2 Siter guter Sleifch-
briife, verquirlt fie langfam mit dem Hrduterfaft, mit dentman 3 Eigelb gut verriihrt
hat, und wist die Supve mit etwas gerieberer Nustatmuf. Ste wird diber
gerdffeten Semmelwiirfeln angevichtet.

Wildes Hrautermifdgemilfe Man rvedmet ein Hilo junge
Pflanzenbldtter, die man von Brenneffeln, Ltelde, § swenzahnbldttern, Sauerampfer
und Spinat wibhlt, man legt fie eine Stunde vor dem ®ebrauch in faltes Wafjer,
wd{dit fie gut und laft fie abtropfen. Das HrEiutergcmi_{cb wird fein gewiegt und
swifchen den Hnden feft ansgedriictt. Bwei Stunden vorher hat man 1/, Kilo mild
aepdteltes Schmeinefleifdy mit 114 Liter Wafjer wund S0 g Dajergriie aufgefefst und
langfam wdbrend der et gefocht.  Ulan gibt datn das wilde Gemiife hinzu, fiigt
audh nody cinen Eploffel voll gehactten Dill bei und focht alles sufammen nodh eine
Dierteljtunde. ASulest vithrt man nody 15 g Liebig’s Sleifchertrabt unter das jertige
Bemiife, nadhdem man vorher das §leifdy herausgenommen hat. Ulan zerfchneidet
dies, legt es in die litte der Sdhifjel, gibt das Bemiife herum und reicht in einer
Ertrafchiifiel gerdftete Kartoffeln dasu.

E Nielde als B emiife. Siie die einfadye Hitdye Focht man die
ATelde mit geftreiftenm Baudhfpedt ujanumen. Wan fest den Spect mit nicht ju viel
Waffer auf und todht ihn beinahe weich, dann gibt man die porher gut gewajcenen
und in Salzwafjer aufgefochten, et fejt ausgeduiidten teldebldtter hinein und Focht
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fie mit dem Sped nod) etwa 30 bis 40 Niinuten. Der Sped wird entfernt, das
Gemiife mit heller UTehlfchwige fdmig gemadyt, mit etwas Sleifchertvatt durd)y
vithrt und dann in einer Schiifjel angevichtet.  Der in Scheiben gefdmittene Spect wird
herum gelegt und Salztartoffeln daneben gereicht.  §iir die feine Kil che werden
die gewafchenen 2ieldenblitter in leichtem Salywafjer weich getocht, auf ein Sieb
gefchiittet und mit Faltem Wajjer fiberfpitlt.  2tan dviictt die Vldtter fejt aus und
hackt fie fein.  YTan braunt dann 2Tehl in Budter, gibt eine Ulefjerfpite Sleijchertratt
und die gehactte 2elde hinzu und viihrt das Gemiife heif.  Ulan wiirst es mit ehwas
feinernt Pfeffer, vidytet es bergfdrmig auf einer heifien Schitjjel an und wmgibt es mit
Pleinen gebrafenen Wiivjtchen.  Die Alitte wird mit gerdfteten Weifsbrofitiften beffectt
und dazwifchen mit Eiervierfeln belegt, man aibt gebratene fleine Hartoffeln dazu.

gowenzahngemiife Ulan darf muw die jiingften Bldtter dazu benuben,
die man gut wdifdht, von den harten Spiken befreit und eine fnappe halbe Stunde
in fiedendem Waffer Tocht. AUlan fdyittet fie damn yum Abtropfen auf ein Sieb, dviictt
fie aus und hactt fie. Dies gehactte Gemiife wird in Sleifchbrithe mit in Vutter
gerdfteten Semmelfrumen eine fuvie Feit gefdhymort, mit Pieffer gewiirst und mit
Fleinen Schweinsrippcdhen und Bratfavtoffeln jerviert. — Wohlfdhmecdender
wird tibrigens das Ldwenzahngenife, wemt man es mit dev gleichen Utenge Sauer-
ampferbldtter mifcht.  Dan mufs dev Swenzabn jedoch beinahe weich fein, bevor
man den Sauerampjer, der ma furie Reit ju fochen braudht, hingutut.  Veide
Gemiife werden yum Abtropfen jujanmmen auf ein Sieb gegeben, danm mit einem
grofien Hodylsffel su Brei geriihr und dicfer mit Butter, Sals, Pleffer und Sleifch-
evfraft heifs gevithrt. Diefes Gemiife wivd mit verlovenen Eiern garniert.

Dimpigeridht aus jungen Brenneffelblattern Gang
junge, jarte Brennefjelblatter briiht man ab, wiegk fie und jchichtet fie mebft dex
gleichen Utenge voler, abgebrithter Hartoffelfcheiben und Enochenfreient, vorher halb
weidy gefodytem Hammelfleijchy i eine Hafferolle, am bejten in den bei dem Hapitel
JKiiche” befprodhenen Hodhtopf , Hamn alles”. Man gibt etwas Friftige Sleifdy
brithe, Salj, Pfeffer und einige feingefchnittene Schalotternn daran und dinmpit alles,
bis die Kartoffeln und das §leifch weich find.

gowenjahn gibt ancdh einen trefflichen Salaf, wenn man muw die aller:
jitngften, nody fajt weifien Vldtter dazu ninunt, die dann aufsevordentlich javt find.
Die Vldtter werden gewafchen und nuifjen pillig abfropfen, worauf man fie mit
chwas feingehacttem Ejiragon vermijcht. Dam wird der Salat mit O, Efjig,
Pfeffer und Sali angemengt und mit harten Eiervierteln gavmiert.

Cuife Holle.

S0
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