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Oben; Ëîerschwomme sind
ein nahrhafter Fleisch-
ersatz, können'aber

Oben; Ëîerschwomme sind
ein nahrhafter Fleisch-
ersatz, können aber
auch mit Fleisch zu-
sammen serviert werden
Rechts; Steinpilze eignen
sich sowohl in frischem
als auch in trockenem
Zustand sehr gut für
gute Gerichte
Unten: Champignons
werden meistens beson-
ders gezüchtet und sind
als feine Bögabe zu
allerhand Gerichten
unentbehrlich

U'ii; ferrite i
fritte Pifzpriéfe

feingeschnittenen Steinpilzen
(i Stunde in heisses Wasser
legen),Salz,Pfeffer und Mus-
kat gut mischen,! Kilo Torna-
ten aushöhlen und mit der
obigen Masse füllen. In feuer-
festen,gut ausgebutterter
Form etwa 1/2 Stunde im Ofen
backen,(Nack dem Füllen der
Tomaten das abgesohnittene
Hütchen wieder aufsetzen,)

***
Pilzsuppe, Zutaten:1 Teiler
voll verschiedene,gereinigte
Pilze, einen halben Löffel
Fett,! Stück Zwiebel,Grünes,
1 Löffel Mehl, 1 1/4 Liter
Wasser,Salz,einige Kartoffeln,
50 Gramm Reis, Hirse oder
Gries,Schnittlauch und Würze,

Zubereitung:Die Pilze grob
hacken,mit den vorgedämpften
Zwiebeln und Suppengrün an-
dämpfen, das Mehl darüber
stäuben,mit der Flüssigkeit
ablöschen, salzen und aufko-
chen.Dann die Suppeneinlage:
Geriebene,rohe oder gekochte
Kartoffeln,Beis,Hirse oder
Gries beifügen, 20 Minuten ko-
eben und die Suppe, über
Schnittlauch und einig®Güss-
ohen Suppenwürze anrichten,

***
Gedämpfte Pilze als Gemüse, '

Zubereitung:Sin halbes Kilo
Pilze,1 Löffel Fett,! Stüofe

Zwiebel,Grünes,! Löffel Mehl,

Salz,2 Löffel Weisswein oder

sauren Rahm.Kleine Pilze gam
lassen oder nur halbieren,
grosse in Blättohen schnei-
den,die Zwiebel vordämpfen,
die Pilze beifügen und dann

5.-8 Minuten dämpfen,bis sie
weich sind; dann das Mehl
darüber stäuben,salzen,mit
Weisswein oder saurem Bahn

abschmecken und anrichten,

Pilze dörren,Dazueignen ai®'

alle trockenen Pilzarten,aus-
ser den Biersohwämmen,-
hart werden.Die Pilze je naot

Art nur halbieren, oder
Scheiben schneiden,auf Höst«
ausbreiten und rasch an Luft
und Sonne trocknen.Pilz® ^Dörren sollten vorher ni"®'
gewasohen, sondern nur abg®'

schabt werden .Getrocknete F«'

ze werden am besten in Bis®'"
büohsen aufbewahrt,aber g'-

verschlossen*

***
Pilzfüllung: Die Pilze grob
hacken oder in Würfel sohnei-
den,mit fein gehackten Zwie-
be In und Grünem dämpfen, etwas

Mehl darüber stäuben,salaea
und mit - 2 Löffel Wasser
oder Brühe ablöschen.Mit et-
was Issig oder Zitronensaft
eventuell auch saurem Bahn

absohmeeken. Man kann auch

etwas gehacktes Restenfleia®'
unter die Pilze misohen.Die-
ses Gericht dient als Füllung
für Pastetchen(Kartoffelpa-
stetohen),Omeletten,Tomaten,
Kartoffeln,-das Gericht kann
aber auch unter gekochtetTe ig-
waren, Re is,Hirse oder "Sauer-
kartoffeln gemischt-werden,

Champignons mit Rahmsauoe:
Die geputzten,gewasohenen und
in Soheibohen geschnittenen
Champignons werden mit etwas
Zitronensaft,Salz und Pfeffer
in Butter gedämpft.Wenn sie
nach einigen Minutai gar sind,
nimiftt man sie heraus und
stellt sie warm.Man fügt der
Butter einige Löffel abge-
sohöpften Rahm bei,lässt et-
was einkochen,gibt die Cham-
pignons mit etwas fe.ingewieg-
ter Petersilie hinein und
'läset sie noch auf kleinem
Feuer ziehen.

ne bebutterte Kochplatte.Die
gehackten Stiele,Petersilie
und Fleisch dämpfe man mit
der Hälfte der Butter einige
Minuten und würze sie. Dann
fülle man die Hütchen damit,
streue feingeriebenes Brot
darüber und beträufle sie mit
der restliohen Butter.Im mit-
telheissen Ofen werden sie in
20 - 30 Minuten gar gedünstet.
Damit die Hütchen nicht braun
werden, lege man ein Papier
darauf.

***

Pilzgratin; line feuerfeste
Kochplatte mit Butter be-
streichen,mit Paniermehl und
geriebenem Käse ausstreuen,
Weggli in Scheiben schneiden,
diese in heisser Butter leicht
baoken und in die Form geben.
Darauf gibt man die,wie oben
gekochten Pilze,giesst eine
weisse oder kräftige Sauce
darüber,bestreut mit geriebe-
nem Käse und gratiniert das
Ganze im Ofen.

***
Pilzpastetohen.Zutaten: 6-8
Blätterteigpastetehen,500 Gr,
zubereitete Champignons mit
etwas dicker Sauce.Die Cham-
pignons werden in Soheiben
geschnitten,in die warme But-
ter gegeben)mit Mehl bestreut
und mit etwas Wasser und
Weisswein abgelöscht. Auf
schwachem Feuer ca. 5 Minuten
ziehen lassen,einige Tropfen Gesohnetzelte Pilze:Die sorg-

fältig gerüsteten Pilze
schneide man in dünne Scheib-
ohen.In heisser Butter dämpft
man eine feingehackte Cfaalot-
te oder eine kleine Zwiebel
gut durch,fügt. gehackte Pe-
tersilie und die geschnitte-
nen Pilze'bei,sohwingt alles
gilt durch und. lässt die Pil-
ze im eigenen Saft wä'hrend
15 - 20 Minuten weichdämpfen,
würzt sie gut mit Salz,Pfef-
fer Und etwas Muskat.Unter-
dessen wird eine dünne Weiss-
weinsauce,der man nach Belie-
ban etwas Zitronensaft bei-
gibt,hergestellt, die Pilze
beigegeben und angerichtet.

***

***
Pilz-Croquettes aus Kentaur-
Rapidflooken:Binen Isslöffel
Mehl in Butter -binden, 1/2 Li-
ter Milch unter Rühren bei-
fügen,3 Tassen Kentaur-Rapid-
flocken beimischen und 2-3
Minuten kochen,bis die Masse
fest ist,Gilt eingeweiohte,
(ca.eine Stunde)und fein ge-
hackte Steinpilze darunter
mischen,mit Salz,Pfeffer und
geriebener Muskatnuss würzen.
Nach dem Irkalten der Masse
7 Centimeter lange Croquettes
formen,im verklopften Fi und
Paniermehl wenden und in
schwimmendem Fett goldbraun
baoken.Zu Salat servieren.

***
Pilzfüllung mit Kentaur flol-
denen Hafernüaaen. 15 Isslöf-
fei goldene Hafernüsse,2 Bss-
löffei Mehl,4 Ssslöffel Milch,
feingewiegte Petersilie und
Schnittlauch mit gedörrten,

Knorr-Würze beifügen und in
die warmen Pastetohen ein-
füllen.

***
Steinpilze gefüllt : Zutaten
für 6 Personen berechnet.lin
halbes bis dreiviertel Kilo
Pilze,60 Gramm Butter,gehaok-
tes Kalbfleisch, feingeriebe-
nes Brot.Salz.Zubereitung:
Die Steinpilze werden geputzt
indem man den Stiel vom Hut
schneidet, dann die braune
Haut und das gelbliohe Futter
entfernt,Die Hütchen lege man
Futtersefte nach oben,auf ei-

Oden: äiersckvämms linl
ein natirkakter ikiskck-

àà, können ober

Oden: äierzckvömms àâ
sin nötirkakter pisiîck-
«I-Zctz. können ode"
aucti mit disked zu-
zammsn zsrviert verösn
lìsckk: Aeinpilr« eignen
zjck 5vîokl in kriscdsm
ais oucd in trockenem
Tuànô Zedr got Mr
gute iZsricdts
Unten: Lkampignonz
vsröen meiitsn! beson-
serz gsröcktst unl sinö
î-!z seine öeigade zu
oileskonö Lsncktsn
unenidetiriick

Uiê' btîfi'lw l
keine Wxgerickte

kolagssodallloasa Llslaxllssn
(l gluvâo Is dslssss Vssssr
1ogsa),g»ia,?LsLLor uaâ Nus>
dsl gul mlsodoa, 1 Xlio ?oms-
lsa susdodìsa uaâ mil âsr
odlgsa Nssss Lüiisa. In ksusr»
ks.slsr,gul susgodullsrlsr
Vor« olps 1/L gluaâs im 0ks°
dsodsa. (Mod ásm Wüiioa âsr
Vvmslsa âss sdgssodvlllsus
Mlodsa vlsâsr suLsolasa.)

-jc5 5

pliasuvvo, dulslvvzl îsiisr
voll vsrsod1sâsas,gsrolalgls
plias, slaoa dsidsa döllsl
?sll,1 gluod 8vlodoi,8rüaos,
1 dLLLoi Nsdi, 1 1/4 dilsr
Vssssr,gsia,slalgs dsrloîksdi,
LV Srsmm psls, dlrso oàsr
cZrlss,godalllisuod uaâ Vvras,
gudorslluag:vls plias groì
dsodsa,mll âsa vorgsâsmxLlsu
Svlsdsia uaâ guxxoagrüa sn-
âsmxLsa, âss Nsdi âsrûds?
slsudsa,mil âsr Wiiiss lgksiì
sdiösodsa,ssiaoa uaâ sulko-
odsa.vsaa âls guxxsaolaisgs:
Ssrlodsas,rods oâsr gsdoodts
MrloLLsia,lîsls, dlrss oâsr
(Ä72.SS dsîLÛZSQ^ZO MQ^ìSQ ko-
odsa uaâ âls gux xo üb s?

Zodalllisuod uaâ slalgstgüss-
odsa guxxsàvûrao sarlodlsu.
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SsââmvLls plias als JsinLss, °

LudsrslluagiTla dsidos dilc
plias,1 I-LLLsi Wsll,1 Zllsd
Mlodoi,Srüass,1 iLiksi Nsll,
Lsia,S I-öLksl Vsissvsla oàsi

ssursa SsdN.Wislas plias gs,W

issssa oâsr nu? dàidlsrsv,
grosso 1» Sisllodsa sodaoi»
âsa,âls gvlsdsi vorâsmxLor,
âls plias dslLügsa uaâ âàM
S - 8 Nlauloa âàxlsa,dls sis
«olod slaâ^ âsaa âss Nsll
äsrüdor slsudsa, ssiaoa,mii
Vslssvrsla oâsr s oursw pol«
àdsodwsodsn unâ siirlodisii,

?llso âôrrov,Vosv oigao»
silo ìroodsssn ?11ûàrisn,sus-
sor àsQ 2iv?sod»»mD0S> âís

dori WorâvQ.Ms xilss Ho nsot

àrd aiir dold isros, oäsr íu

Lodsldsli sodasiâsv^soL RösiU
àusdroidva uaâ rssod Mi
uaà Loans îroodasa.?lloo ^u«

vörrsa sollìsa vordor ai°°t
govssodoa^ soaâsra aar sbge-
sodâdì àrà.Soiroodaoîs ?U'

ss Usrâsa sm dosìoa ia Sls°^
düodssa sKkdsvsdrd,âdoi'
VS?sàlOZSEQ»

?11-îkâ1laag: vis ?llss gr°d
dsodsa oâsr la vArksl sodasi»
âoa,mlì ksla Zodsodìva Mls^
dsla aaâ grüasm ää»xlsa,si«s
Nodl âsrddsr sdsadsa^sslss»
aaâ mid 1 - S dökksl Vssss-k
oâor Sräds sdlôsodoa.Nlì sl-
às Zîsslg oàsr ^lìroaoasski
«vsadasll saod ssarsm l!àd»

sdsodMsodsa. Ma dsaa »u°d

sàss gsdàsddss koslsaklolssd
aalsr âls plias mlsodoa.vis-
sss Lsrlodl âlsal sis MllM
Lür ?sslslodsa(dsrloLLolxâ»
slslodoa),(Zms1slloa.?o«»isv,
Lsrîokikola.âss gsrlsdl ksnv
âdsr suod aaì«> Mdoodls 7o 16»

nsrsa., ks 1s, dir s s oàsr Lsusr-
àrlokksla gsNlsodl vsràsu.

OdsmvlLaoas Nll Rsdwssao«:
vls g«Mlsìsa,gsvssodsasa aaâ
la Lodsldodva gssodalllsaou
Odsmxlgaoas vvrâva »Il slvss
2llroasassll,8sla uaâ PLsLksr
la Sallor gsâsmxkl.Vsaa sis
asod olalgsa Nlaulaigsr slaâ,
al»àl »»a sis dsrsas aaâ
slvlll sis vsrm.Nsa kögl âsr
Sallor slalgs dö^Lsl sdgs-
sodôxîlsa Rsd» dsl,1sssl ol-
«ss s1adoodsa,gldl âls vdsm-
xlgaoas »ll slvss itolagsvlsg-
lor pslsrslllv dlaola aaà
lsssl sis aood saî dlslao»
Vvavr alodva.

H-»»

as dsdallorls dovdxlslls.vis
godsodlsa Sllols,polsrsllls
aaâ Vlolsod àsmxks »sa mil
âsr dsltts âsr Sallsr slalgs
Maalsa uaâ vArss sis. Osaa
Lulls msa âls Wlodsa âsmll,
slrsus Lslagsrlsdoass drol
àsrûdsr uaâ dslrsuLls sis »ll
âsr rsslllodva Vullsr.l» mil-
lsldslsssa Qtsa vorâsa sis la
LO - ZO Nlauloa gsr gsâuaslsl.
vsmll âls Mlodoa alodl drsua
vsràsa, lsgs »sa sla psxlor
âsrsuL.

55»

pllagrslla: Nias Lsuorîssls
doadxlslls wll Sullsr ds-»
slro1odsa,mll psalsrmsdl uaâ
gsrlsdsao» dsss susslrsusa,
Rsggll la Lodsldsa sodaslàoa,
àlsso la dslssso Sullsr lslodl
dsodsa uaâ la âls Worm gsdsa.
OsrsuL gldl msa âls,vis odsa
gsdoodlsa ?llao,glsssl slas
volsss oâor drsLllgs Ssuos
âsrûdsr,dsslrsul mil gorlsds-
asm xàss uaâ Zrsllalsrl âss
Ssaas lm OLoa.

555

Pllapsslslodsa.Sulslsa: S-S
S1âllorlslgxsslslodsa,M0 Jr.
audsrsllslo vdsmxlgaoas mil
slvss âlodor Zsuos.vls OdàM-
xlgaoas vsràsa la Lodsldsa
gosodalllsa, la âls v?srms Sul-
lsr gsgsdsa,mll Nsdl doslroul
uaâ «ll «lvss Vsssvr uaâ
Uslssvsla sdgslösodl. duî
sodvsodom Wsusr os. S Nlauloa
slsdoa lssssa,slalgs VroxLsa (Zssodaslaolls plias:vlo sorg-

lsillg gorüslslsv plias
sodaslâs msa la àuaas Zodsld-
odsa.la dslsssr Sullsr âsmxkl
msa slas kslagsdsodls gdslol-
lv oâsr slas dislas Zvlsdsi
gul âurod,Lugl gsdsodlo ?s-
lsrslils uaâ âls gssodallls-
asa plias dsl,sod»lagl silos
gul âurvd uaâ isssl âls pli-
as im slgsaoa Sskl »ss'drsaâ
IS - LV Nlauloa mslodàsmxLsa,
vüral sis gul mil Lsia,?LsL-
lsr uaâ slmss Nusdsl.valsr-
âsssoa vlrâ slas âûaas Vslss-
«olassuos,âor msa asod Soils-
dsa «lvss Zllroasasskl dsl-
g1dl,dorgsslsiil, âls plias
dolgsgsdoa uaâ sagorlodlol.

555
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Plia-Oroausllss sus dsalsur-
Ssv1àk1oodoa:2laov SssiLkLsi
Nsdi la Sullsr dlaâva,1/L il-
lsr Nliod ualsr Mdroa dsl-
Lügsa,3 ?sssoa dsalsur-Ssxlâ-
kioodsa dslmlsodsa uaâ L-3
Nlauloa doodsa,dlî âls Nssss
lssl lslìLul slagsvs lodls,
(os.slas gluaàs)uaâ kola Zv-
dsokls glslaxlias àsrualsr
mlssdsa,m1l gs1a,?k«LLsr uaâ
gsrlvdsasr Nusdslauss NÜrasa.
Usod âsm Srdsiloa âsr Nssso

Osallmslsr isags Oro^usllss
Loràa, lm vsrkioxLlsa Sl uaâ
psalormodi vsaàsa uaâ la
sodvlmmsaàsm Wsll goiàdrsua
dsodsa.Zu Lsisl svrvlorsa.
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pliaLüiiuag mil Wsalsur Loi-
âsasa dsîsraûsssa.IS Tssiàk -
îsi goiâsas dsLsraüsso,L Zss--
iZLLsi Nsdi,4 Ssslöttsi Nliod,
Lolagovlsglo polsrslils uaâ
godalllisuod mil goâôrrloa.

àorr-Vûrav dslkugsa uaâ la
âls «srmsa psslvlodsá sla-
Lüiisa.

555

Slslavlias gokLIilî Lulslsa
kür S psrsoaoa dorsodasl.Dla
dsidos dis ârslvlorlsl Tlio
plias,60 grsmm Sullsr,gsdsod-
los Midkislsod, Lslagorlsds-
as s Srol.gsia.Zudsrslluagî
vis glslaxlias vsràsa goxulal
laâsm msa àsa gllsl vom Nul
sodaslâsl, àsaa âls drsuaq
dsul uaâ âss goldilodo Sullsr
salLsral.vlo Mlodoa isgs msa
Wullsrsolls asod odoa,suk si-
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