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Küchen

KLEINE PILZKUNDE
Von Ernst Hablützel

I. über das Sammeln der Pilze

I" eider verstehen die meisten Leute
herzlich wenig von Pilzen, und es

ist jammerschade, wie wenig sie gegessen
werden. Dabei wird das Klima jedes Jahr
günstiger, denn Pilze brauchen nichts
Besseres zum Gedeihen als verregnete
Sommermonate.

Vom Standpunkt des Pilzliebhabers aus
gibt es drei Arten von Leuten:
1. Solche, die Pilze nicht gern essen oder

sie aus Ängstlichkeit prinzipiell
vermeiden.

2. Leute, welche Pilze gern essen, aber
noch nie selber gesucht haben. Sie
kennen Eierschwämme, natürlich auch
Champignons, und vielleicht haben
sie schon von Steinpilzen und
Morcheln etwas gehört.

3. Pilzsammler. Nur sie wissen, welche
Freude selber gesammelte und selber
zubereitete Pilze bereiten können,
und wieviel Arten von schönen,
essbaren Pilzen in unsern Wäldern zum
Pflücken bereitstehen.

Ich selber habe die Liebe zum
Pilzsammeln von meinem Vater übernommen
und dabei nicht nur die Pilze, sondern
ausserdem unendlich viel verborgene Schönheiten

des Waldes kennen gelernt. Man
fragt mich oft : « Haben Sie keine Angst
vor giftigen Pilzen? » Ich glaube aber,

dass man sich oft eine falsche Vorstellung

von der Gefährlichkeit der Pilze
macht. Wer sich für die Natur im
allgemeinen und für die Pilze im speziellen
wirklich interessiert, kann natürlich nur
mit Hilfe eines guten Pilzbuches sehr
schnell grosse Sicherheit im Sammeln
bekommen. Allerdings lasse der, welcher
das Pilzsammeln nicht ernst nimmt,
lieber die Hände weg davon! Pilzvergiftungen

kommen nach meinen Erfahrungen
nur hei grober Fahrlässigkeit vor.

Für das Pilzsammeln kann ich aus
meiner eigenen Erfahrung folgende
Regeln aufstellen.
1. Man sammle nie bei Regenwetter

oder unmittelbar darauf, sondern
warte ein bis zwei Tage. Allzu nasse
Pilze sind nicht zuträglich. Sie haben
oft eine leicht abführende Wirkung.

2. Ganz junge Pilze sind schwer er¬
kenntlich. Man lasse sie deshalb
stehen.

3. Pflücke nur Pilze, die du bestimmt
kennst, heim kleinsten Zweifel
verzichte darauf!

4. Man nehme nie alte oder irgendwie
verdorbene Pilze, denn sie sind schädlich.

Der Pilzhut darf weder schwammig
noch von Würmern angefressen sein.
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I. üllzsr c!s! ^smmsln dsr ^!lcs

s eider Verstößen dis meisten beute^ bsrclicb wenig von Bilcen, und es

ist jammsrscbaàs, wie wenig SÎS gegessen
werden. Dabei wirà das lvli in a. jedes .7ab r
günstiger, denn ?ilce braucben niobts
Besseres cum Dedsiben aïs verregnete
8ommermonate.

Vorn 8tandpunkt des bilcliebbabsrs aus
gibt es drei Vrten von beuten:

1 8olcbs, dis bilcs niebt gern essen oder
sis aus ^.ngstlicbkeit principiell ver-
meiden.

2. beute, welcbs l?ilcs gern essen, aber
noclr nie selber gesucbt baben. 8is
kennen bisrsebwämme, natürlicb aucb
bbampignons, und viellsicbt linden
sis scbon von 8tsinpilcsn und Vlor-
cbsln etwas gebort.

3. bilcsammlsr. blur sis wissen, wslclrs
brsude selber gesammelte und selber
cubsreitets bilcs bereiten können,
nncl wieviel Vrten von sebönsn, ess-
baren bilcsn in nnssrn Mäldern cum
l?71ücksn bsreitstebsn.

leb selber babe àie biebe cum l?ilc-
sammeln von ineinsrn Vater übsrnoininen
und dabei niclrt nurdisbilce, sonclsrn aus-
serdsm unendlicb viel verborgene 8ebön-
beiten àss Waldes kennen gelernt. VIan
kragt inieb okt: « Haben 8is keine Vngst
vor giltigen bilcsn? » leb glaube aber,

dass man sieb, okt eins kslscbe Vorstel-
lnng von àer Dekäbrlicbkeit àsr bilcs
maebt. "Wer sieb kür àie blatur iin all-
gemeinen nnà kür àie bilcs im speciellen
wirklicb interessiert, kann natürlicb nnr
mit Dilks eines guten bilcbucbss ssbr
sebnsll grosse 8icberbeit im 8ammsln be-
kommen. Vllsrdings lusse àsr, weleber
das bilcsammsln niobt ernst nimmt, lie-
ber àie blände weg davon! bilcvergiktun-
gen kommen nacb meinen brkabrungen
nur bei grober babrlässigkeit vor.

llur das bilcsammeln kann iob uns
meiner eigenen brkabrung kolgsnde Be-
geln aukstsllsn.

1. Vlan sammle nie bei Begenwettsr
oàsr unmittelbar darauk, sonàern
warte ein bis cwei Vage. Vllcu nasse
bilcs sinà niebt cuträglicb. 8ie baben
okt eine lsicbt abkübrends 'Wirkung.

2. Danc junge bilce sinà scbwsr er-
ksnntlicb. Vlan lasse sie àesbalb ste-
bsn.

3. bklücks nur bilcs, àie àu bestimmt
kennst, beim kleinsten ?,wsikel ver-
cicbte darauk!

4. Vlan nsbine nie alte oàsr irgendwie
verdorbene bilcs, denn sie sind scbäd-
lieb.

Der bilcbut dark weder sebwammig
noeb von Würmern angskressen sein.
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Also lieber wenige gute oder gar
keine Pilze als solche von zweifelhafter

Qualität.
5. Wer mit gesammelten oder auf dem

Markt gekauften Pilzen nach Hause
kommt, lasse sie ja nicht im Korbe
liegen, sondern breite sie sofort auf
einem säubern Papier aus und stelle
sie an einen kühlen, zügigen Ort.

6. Man mache sich zur Regel, die Pilze
am gleichen Tag, an dem sie gesammelt

oder gekauft wurden, zuzubereiten.

Ist das unmöglich, so putze und
zerschneide man sie sofort und
bewahre sie in einer Schüssel zugedeckt
und mit etwas Salz bestreut, an
einem kühlen Ort auf. Pilze zersetzen
sich ausserordentlich schnell. Sie dürfen

deshalb nie längere Zeit schmutzig
und eng aufeinander liegenbleiben.

7. Zum Pilzsammeln eignet sich am
besten ein Körbchen. Netze oder
Stoffsäcklein sind unpraktisch, weil
die Pilze zerdrückt werden.

8. Besonders viel Pilze findet man auf
Waldwegen, wo häufig Holzfuhrwerke

verkehren, dann auch auf
Baumstrünken, unter Laubbäumen
und an den Waldrändern. Im Laubwald

kommt besonders häufig die

Totentrompete vor.
9. Soundso oft muss ich sehen, dass

unbekannte Pilze oder auch andere,
die man nicht mitnehmen will, mit
dem Fusse zertreten werden. Eine
schlechte Gewohnheit! Kommt dann
einige Stunden nachher ein
Pilzfreund, der die Pilze besser kennt, so

muss er sich über die sinnlose
Zerstörung ärgern.

Ein richtiger Sammler kocht die Pilze
am liebsten selbst, denn es braucht Liebe
und Verständnis dafür. Auch da gibt es

einige allgemeine Regeln.
Unbedingt nur gute, gesunde und

frische Pilze zum Kochen verwenden.
Gekaufte müssen unter Kontrolle stehen.

Man reinige die Pilze sorgfältig von
der Erde, ziehe oder schabe die Oberhaut

am ganzen Pilz, also auch am Stiel

Schweiz. Milchkommission

INSTITUT JUVENTUS
Zürich, Handelshof, Uraniastrasse 31-33

Vorbereitung auf Maturität. Handelsdiplom.

LEICHT ZU BEHAUPTEN,
ABER

Vin de Vial behauptet nicht, das beste Präparat der
Welt zu sein. Das wäre leicht zu sagen. Aber, wir
behaupten, bescheidener und wahrheftsgemäeser seit
60 Jahren, dass Vin de Vial sorgfältig zubereitet
ist, und dass er hält, was er verspricht, dass er
wirksam ist, und dass seine Zusammensetzung: Chinarinde

(anregend), Fleischextrakt (aufhauend), Lacto-
phoephate (stärkend), ausserordentlich glücklich ist.
Das wissen wir, und das haben wir bewiesen.
Blutarme, Rekonvaleszenten, Kränkliche, die durch
ihn Stärkung und Gesundheit suchten, haben es nicht
bedauert und sind ihm treu gehliehen.
Er ist leicht und angenehm zu nehmen, denn er ist
ein Genuss,

V1N DE VIAL
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Vlso lieber -wenige Ante oder Aar
lysine l?Ü2ö sis solcbs von ^veitelbat»
ter (Qualität.

Z. Mer rnit Assarnrnsltsn oder ant dein
Vlarbt Asbautten LiLen naeb Hanse
bornrnt, lasse sis ja niât iin Lorbe
lisAen, sondern breite sis sotort ant
sinsrn saubern Lazrisr ans nnd stsils
sis an einen bnblen, ?nAÌASn Ort.

6. Vlan rnacbs sieb 2nr IteAsl, die ?il?s
arn Alsicbsn LaA, an dsrn sis Assarn»
rnslt oder Asbankt wurden, xn^nbersi»
ten. 1st das nnrnöAlicb, so pnt^s nnà
xsrscbneide rnan sis sotart nnà de-
wabrs sis in einer 8obnsssl znAsdeebt
nnà rnit etwas 8sL bestreut, an
sinsrn bnlrlsn Ort ant. ?às zersetzen
sieb ausssroràentliclr scbnell. 8ie dür»
ten desbalb nie lancers Tleit scbrnnt?ÌA
nnà enA auteinandsr lieASnbleiben.

7. ?.nrn Lil^sainrnsln signet sieb arn
besten sin Lörbcben. blette oàsr
8tottsäeblein sinà unprabtiscb, weil
àie Lil^e ^srdrnebt werden.

8. Besonders viel LiLe tindet rnan ant
MaldwsAsn, wo bäntiA HoLtnbr»
werbe vsrbebren, àann aneb ant
Ilanrnstrnnben, nntsr Lanbbänrnen
nnà an àsn Maldrändsrn. lin Lanb»
wald bornrnt besonders bäntiA àie

lotentrornpsts vor.
9. Lonnàso ott rnnss icb sebsn, dass

nnbebannts LiLe oàsr aneb anders,
die rnan nicbt rnitnsbrnsn will, rnit
dein Lusse vertreten -werden. Lins
scblsebts Oewobnbeit! Lornint dann
einiAö Ltnndsn nacbber sin LiL»
krsund, der dis LiLs besser bsnnt, so

rnnss er sieb über dis sinnlose ?,sr»

störunA ärAern.
Lin riebtiAsr Larninlsr bocbt dis LiLe

arn liebsten selbst, dsnn es brancbt Liebs
nnd Verständnis datür. Vucb da Aibt es

einige allAsrnsins IlsAsln.
IlnbsdinAt nnr Ante, Aesunds nnd tri-

scbe LiLs 2nnr Loebsn verwenden. Os»
bautte innsssn unter Lontrolle sieben.

lVlan reiniAS die Lib.e sorAtältiA von
der Lrds, ?iebs oder scbabs die Ober»
baut arn Aan^sn LiL, also aueb arn 8tiel

I^57I7U7 IUVL^7V5
^ürick, »ancislzkok, U?snis5t?s»e ZI-22

ria^e (s»re^ei»6), ?leiseliextrát ^.soto-
plioeplists (st'sr^en^), »usseror^satlieli ßlüelclicli ist.
Das wis?ea ^»ir, dss ìzaîzen ^vir tie^vissen.

VIN VL VIÄ.I.
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ab. Die Unterseite des Hutes, das
sogenannte Putter, wird nicht entfernt, denn
gerade das gibt dem Gericht den feinen
Pilzgeschmack.

Grössere Pilze schneidet man in dünne
Scheiben, kleinere werden in zwei oder
vier Teile geschnitten.

Man wasche die Pilze in kaltem Wasser

rasch und gründlich (bei Champignons

füge man dem Wasser etwas Salz
und Zitronensaft bei, damit sie schön
weiss bleiben).

Mit Ausnahme der Morcheln
überbrühe ich frische Pilze nie mit heissem
Wasser, da dadurch viel Eiweiss
verlorengeht.

Ich koche oft verschiedene Sorten
zusammen, scharfe vermische ich mit milden

usw. Der Kenner weiss, dass ein
Pilzragout etwas vom besten ist, das es gibt.

Die meisten Pilzsorten höchstens 10
Minuten dämpfen! Die Pilze seien lieber
etwas zu hart als zu weich; schwammige
Pilze sind unappetitlich und ausserdem
schwer verdaulich.

Weder rohe noch gekochte Pilze dürfen

auf dem Eis oder im Eisschrank
aufbewahrt werden, weil sie gegen Kälte
empfindlich sind und rasch verderben.

Einige Pilzarten verändern beim
Kochen ihre Farbe. Das ist aber weder
gefährlich noch schädlich.

Gekochte Pilze dürfen nie in der
Metallpfanne bleiben, sondern müssen sofort
angerichtet werden. Wenn möglich Pilze
nicht in Aluminium-, sondern in Email-,
Glas- oder Tongeschirren kochen.

Pilze wenn möglich nicht aufwärmen,
besonders nicht bei warmem Wetter.
Auch gekochte Pilze zersetzen sich sehr
rasch.

Dass ein Pilzgericht, in welchem sich
ein Silberlöffel verfärbt, giftig sein soll,
ist ein Märchen.

Es gibt Rohkostliebhaber, die auch
Pilze roh essen möchten. Die Erfahrung
hat aber gelehrt, dass Pilze in diesem
Zustand schädlich sind.

Übrigens bieten die Pilze gerade für
die vegetarische Küche einen guten

Neu inTabletien
MAGGIS
Fleischbrüh Suppe

Das Feinste zur augenblicklichen
Herstellung einer hervorragend guten, gehaltvollen

und fettreichen Fleischbrühsuppe
nach hausgemachter Art.

Die Tablette für 6 Teller 20 Rappen
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cà Ois Ontsr8sits às8 Ilutss, àos 80AS-
nnnnts lutter, virà nickt entkernt, àenn
Asrnàs às.8 Zikt àein Osrickt àsn keinen
kkl?AS8cking.ck.

Orösssrs l?il?s 8cknsiàet inan in ànnne
Lcksiken, kleinere wsràsn in 2lvei oàer
vier Oeilv AS8cknitten.

kknn wa8cks àis l'ii^e in kältern Mes-
ssr rs.8ck nnà Arnnàlick (ksi Okninzzi-
Anons knAs inen àein We88sr stlvs.8 8nl?
nnà ^ltronen8nkt ksi, àninit 8Ìe 8ckön
^vsi88 kleiden).

kkit à8ns.lnne àer kkorcksln nksr^
krüke ick krÌ8cke ?il?s nie init keissein
Ws.88sr, àn ànànrck viel OiwsÌ88 verlo-
rsnAskt.

Ick kocke oki vsr8ckieàens 8ortsn ?.n-

8àininen, sckorlc verinÌ8cke ick init inik
àsn N8lv. Osr l^ennsr veiss, àn88 ein l?il?-
rn^out stlvn8 vorn Ks8tsn Ì8t, às.8 S8 Aikt.

Oie rneÌ8tsn ?il?8ortsn Köck8tsn8 111

lVlinntsn àërnxken! Ois l'ike 8eien lisksr
stvn8 2N Itnrt sl8 wsick; sckvvs.rninÌA0
l?il?s 8Ìnà nns.ppetitlick nnà nn88sràsin
sckvver vsrànnlick.

Wsàsr rolrs nocli Askockts l?il2s àûr-
ksn nnk àsin Ills oàer lin OÌ88ckrnnk nnk-
ksv?s.krt wsràsn, veil 8Ìs ZSAsn lvàlte
sinplinàlick 8Ìnà nnà rs.8ck vsràsrksn.

OiniAS lkl/nrtsn vsrënàsrn ksiin lvu-
elrsn ilrrs lkarke. On8 Ì8t nksr wsàer
^skëkrlick nnck sckkàlick.

Oskockte l?il^s àiirksn nie in àer lVls-
ts.llpks.nne kleiden, 8onàsrn nrii88sn 8okort
snAsricktst weràen. Wenn inô^lick?il?s
nickt in ^klninininnn, 8onàern in Oinsil-,
Ols8- oàer ?onAS8ckirren kocksn.

l?il^e wenn rnö^lick nickt sukwsrinsn,
Ks8onàer8 nickt ksi wsrinsrn Wetter,
^.nck Askockts l?il?e ?er8àsn 8Ìck 8skr
rs8ck.

Os.88 ein l?il2Asrickt, in wslcksin 8ick
sin Lilksrlökkel vsrksrkì, ZiktiZ 8sin 8oll,
Ì8t sin Kksrcken.

Ü8 Aikt Ikokko8tliekksker, àis snck
?il?s rok S88SN inöckten. Oie OrkskrnnZ
kst sksr Zslskrt, às88 llil?.e in àis8srn
8tsnà 8ckâàlick 8Ìnà.

llkrÌAsn8 Kisten àis lkk/.s Asrsàe kür
àis veAetnrÌ8cke Ikncks einen ^ntsn

fleizckbnik Zuppe

Oss l^s!nsis auZsnkückIicksri KIsr-

sisüunZ sinsr ksrvorrsZstici Autsn, Zska!t-
voüsri uncl kstirsicksn ^lsisckdrükstipps
nscli tisusZsmacktsr /^rt.

Ois^skIsîtS füi- 6'ssllss' LO
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Fleischersatz, da sie sehr nahrhaft sind. hen am meisten Nährwert, weniger hin-
Steinpilze, Champignons und Reizker ha- gegen der sehr bekannte Eierschwamm.

IL Das Kochen der Pilze

Es gibt ein Grundrezept, das man sich
für die Zubereitung der verschiedensten
Pilzarten merken kann. Mit Hilfe dieses

Rezeptes lassen sich, mit kleinen
individuellen Abänderungen, fast alle Pilze
zubereiten.

Grundrezept für die Zubereitung von
Pilzgemüse :

Dämpfe die in Stücke geschnittenen
Pilze in ziemlich viel Butter mit Grünem

und Zwiebeln, 5—10 Minuten lang,
zugedeckt im eigenen Saft. Man lösche
mit Weisswein oder Bouillon oder
Zitronensaft ab und würze mit Kümmel oder
Muslcatnuss oder Zitronensaft. Man kann
auch nach fünf Minuten ganz wenig
Mehl über die Pilze stäuben, oder beim
Anrichten etwas frische Butter
dazugeben.

Es ist empfehlenswert, ein Pilzgericht

mit Kräutern zu würzen: Peterli, Kerbel,
Dill, Schnittlauch, Majoran, Thymian,
fein gehackte Zwiebeln, Knoblauch, Curry

usw. Auch Tomaten werden manchmal

mitgekocht.

Spezielle Rezepte für Pilzgericbte :

Champignons in Rahmsauce :

Die vorbereiteten, in Scheiben
geschnittenen Champignons dämpfe man
zehn Minuten in Butter, streue Kräuter
darüber und lösche mit drei Löffeln
Rahm ab. Mit etwas Zitronensaft nach
zwei bis drei Minuten dämpfen lassen.

Gekochte Champignons in Sauce :

Die Champignons in Wasser mit etwas
Salz und Zitronensaft 20 Minuten lang
unter Rühren gleichmässig kochen. Aus
Butter, Zwiebeln, etwas Mehl und Cham-

Herrliche Flammeris, kühlende Cremen,

Früchtepuddings, Beerenkaltschalen,

bereiteti Sie so einfach und angenehm mit Paidol.
Fruchtsaucen, Sirup, Obstmus, Gelée werden mit Paidol
so fein gebunden und erhalten einen köstlichen
Wohlgeschmack, das Fruchtaroma kommt zur vollen
Entfaltung. Wieviel gesünder und erfrischender sind
solche Speisen - namentlich im Sommer - als fett-
und salzreiche Mittag- oder Abendgerichte! Achten
Sie auf die Gesundheit Ihrer Kinder, und verwenden
Sie das nahrhafte und leichtverdauliche Paidol recht
oft. Es dient Ihnen zum Verdicken der Saucen,
verbessert die Suppen und macht jegliches Gebäck, auch
Omeletten und Knöpfli, zart und luftig.
Verlangen Sie das Paidolrezeptbüchlein Nr. 83
Kostenlos von DÜTSCHLER & CO., ST. GALLEN

fur die sorgfältige Stäche.
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Olsisàersat?, àa sis sedr nadrdakt sinà. den am meisten dlädrwsrt, weniger kin-
8teinxil?s, (lliainpiFiioiis unà Lei/der lin- FöFsn àer sàr dekannts Oierscdwamm.

II. Dsz I^oclisn clsr I^îl?s

Os Fidt ein Orunàre?spt, àas man sied
kür àis OudersitunF àer verscdisàenstsn
?il?arten msrlcen ltann. Mit Oilke àieses

L.e?eptss lassen sied, init kleinen inàivi-
àuellsn ^.dânàsrunFsn, tast aile ?il?e ?u-
dsrsitsn.

(?rur>clcs^sp1 lüc dis /ulzscsilung von
?iI^ZSMÜ5S î

Oämxke àis in 8tüclcs Zesednittenen
?il?s in xieinlicli viel Lutter init Orü-
nein unà Owiedsln, 5—10 Minuten lanF,
?uFeàsclit iin siFenen 8akt. Man löscde
init Meisswein oàsr Rouillon oàsr Oitro-
nsnsakt ad unà wür?e init Kümmel oàsr
Muslîatnuss oàer Oitronensakt. Man i^ann
aucd naed tünt Minuten Fan? weniF
Modi über àie ?il?e ständen, oàsr dsiin
Mnricdten etwas tiiscdo Lutter àa?u-
Föden.

Os ist smpksdlsnswert, sin Oil?Fsricdt

mit Kräutern ?u wür?en: Oetsrli, Kerdsl,
Dill, 8cdnittiaued, Majoran, Odzimian,
kein Fsdacdts Owiedsln, Knodlaucd, Lur-
rv usw. Mucd l'omaten weràsn mancd-
mal mitFsdocdt.

8ps^isl!e lîs^epls lüc ?i!^gecidiie -

Obum^iZ'nons i» /labmsuuoöi

Die vordereitetsn, in 8cdeidsn FS-
scdnittenen LdampiFnons àâmpks man
?edn Minuten in Lutter, streue Kräuter
àaruder unà löseds mit àrsi Kökksln
L.adm ad. Mit etwas Oitronensakt naclr
?wsi dis àrsi Minuten clämpken lassen.

Oe^ocbts Ob«m/»Ano»s in 5«uce

Ois (üdampiFnons in Masser mit etwas
8al? unà ^itronensakt 20 Minuten lanF
unter L.ülirsn FleiedmässiF doodsn. Mcs
Lutter, ^wiedeln, etwas Medl unà Ldam-

bereite» .8is so oiu/aeb uuc/ auZenebm mit /'aic/o/.
/^ruebtsauee», 8iru/i, Obstmus, Oe/êe rverc/sn mit /'aic/o/
so /ei» Kebuuc/e» uuc/ erba/ten eins» /cöst/iebo»
lKob/Aesebmac/c, c/as/^ruebtaroma /commt sur vo//e»
O/nt/a/tunZ". ll^ievie/ Aesüuc/er u»ci er/risobenc/er siuc/
so/cbs 8/aeise» - nameut/ieb inr 8ommsr - a/s /stt»
unci sa/sreiobe Mittag- oc/er ^beuc/Kericbte/ klebten
8is au/ c/ie Oesuuc/bsit /brsr Kinc/er, uuc/ veruieuc/en
8ie c/as nabrba/te unc/ /oiebtvorc/au/iebe l^aic/o/ reebt
o/t. O,s c/ient /bue» 2um Kerc/iebeu r/er 8auee»,
verbessert c/i« 8u/>/isn un«/ maebt /e^/iebss Oebäc/c, aucb
Ome/etten u»c/ i^nö///i, 2art um/ /u/tiK.
^er/anAsn 8ie c/as /^aic/o/rese/itbüeb/ein /Vr. 8.Z

/îiostsn/os vo» /)ká?8O///t K c8i OO., 8?^. O.1/./^/?i^
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pignonwasser eine Sauce machen. Die
gekochten Champignons beifügen und das

Gericht abschmecken mit Rahm, Peterli,
Salz und nach Belieben etwas Weisswein.
Zur Abwechslung dazu etwas Curry-
Pulver.

Beide Champignonsgerichte schmecken

gut zu Reis oder zu Salzkartoffeln.

Steinpilzgemüse :

Sie werden nach dem Grundrezept
zubereitet, ebenso die

Reizker.

Wer den scharfen Geschmack dieses

Pilzes nicht liebt, kann ihn vorkochen
oder abbrühen. Den Reizker sollte man
in frischem Zustand immer erst unmittelbar

vor dem Kochen zubereiten, weil
sonst die Milch verlorengeht. Zum
Kochen verwendet man nur die Hüte.

Gebackene Reizker:

Bestreue schöne Reizkerhüte nach dem
Waschen mit feinem Salz, streiche sie

mit Bratwurstbrät aus und backe sie in
Butter oder Fett.

Totentrompeten :

Die zubereiteten Pilze im Salzwasser
weich kochen, fein schneiden und nach
dem Grundrezept fertigmachen.

Omelette aus Totentrompeten:

Die vorbereiteten Pilze mit Zwiebeln

und Grünem fein hacken, unter den

Omelettenteig mischen und daraus
Omeletten backen.

Eierschwamm :

Er ist der bekannteste Pilz, hat aber
wenig Nährwert. Man dämpft ihn wie
üblich oder kocht ihn etwa 10 Minuten
in einer Buttersauce. Eierschwämme als

Fleischzugabe dürfen höchstens 10
Minuten gekocht werden.

Morcheln :

Die Morchel ist eine der besten Pilzsorten.

Sie müssen beim Reinigen
aufgeschnitten werden. Man wasche sie gut
und brühe sie in Salzwasser.

Zubereitung :

a) Als Gemüse nach dem Grundrezept.
Besonders gut sind sie mit Rahm.

b) Gefüllte Morcheln. Schöne, grosse,
gebrühte Morcheln halbieren, mit
Bratwurstbrät ausstreichen und in Fett braten.

Pilzsalate :

Alle Pilzsalate sollen ein bis zwei Stunden

zugedeckt fertig zubereitet stehengelassen

werden. Zu Salat eignen sich
besonders Reizker und Ziegenbärte. Die
gereinigten, gewaschenen Pilze in
Salzwasser brühen (die Ziegenbärte
weichkochen) fein zerschneiden und mit viel

Henkel & Cie. A. G., Basel
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xignonwasser eins 8aucs rnacbsn. Ois
gskocbtsn Lbarnpignons beibügen und dus

(deniât al>scbmecken init Lainn, Osterli,
8ai// und nacli Belieben etwas Weisswein,
/un /Vbwscbslnng da/u etwas Xnrrv-
Lulver.

Leids Lbainxignonsgsricbte scbinecksn

gut /u Leis oder /u 8alzkartobbsln.

8is werden nacb dein Orundrezspt zu-
bereitet, ebenso dis

Aeà/cen.

Wer den scbarben Oescbinack dieses

Lilzes nicbt liebt, bann ibn vorkocben
oder abbrübsn. Oen Lei/Ker sollte inan
in briscbsin Zustand iinrner erst uninit-
telbar vor dein soeben zubereiten, weil
sonst die Milcb verloren gebt. Zuin Xo-
eben verwendet inan nur die Hüte.

<?s//>«c/cens /

Lsstreus scböne Lsizksrbüts nacb dein
Wascben init beinern 8al/, strsicbs sie

init Lratwurstbrät aus und backe sie in
Lutter oder bett.

Oie zubereiteten Lilzs iin 8alzwasser
wsicb kocbsn, lein scbnsiden und nacb
dein Orundrszspt bsrtigrnacben.

Onis/ette ?ot6ntrorn/?eten /

Ois vorbereiteten Lilzs rnit Zwiebeln

und Orünenr lein backen, unter den

Oinelettsntsig rniscbsn und daraus Oins-
leiten backen.

Or ist der bekannteste l'il/, bat aber
wenig bläbrwsrt. Man därnpbt ibn wie
üblicb oder kocbt ibn etwa 10 Minuten
in einer Luttsrsaucs. Oisrscbwäinine als

Xlsiscbzugabe dürbsn böcbstens 10 Mi-
nuten gekocbt werden.

Ois Morcbsl ist eins der besten Lilzsor-
ten. 8ie inüsssn beiin Leinigen aubgs-
scbnittsn werden. Man wascbs sie gut
und brübe sie in 8alzwasser.

Zubereitung i

Ms Osinüss nacb dein (irundrezspt.
Besonders gut sind sie init Labin.

Oebüllte Morcbeln. 8cböns, grosse,
gsbrübte Morcbeln balbisren, rnit Lrat-
wurstbrät ausstreicben und in Lett bra-
ten.

Mls Lilzsalate sollen ein bis zwei 8tun-
den zugedeckt bsrtig zubereitet stsbsngs-
lassen werden. Zu 8alat eignen sicb be-
sonders Lsizker und Zisgenbärts. Ois
gereinigten, gewascbsnen Lilze in 8alz-
wasssr brüben (die Zisgenbärts wsicb-
kocbsn), bsin zerscbnsiden und init viel

t-!snksl L. Lis. Ko5sl
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Zwiebeln, Essig und Öl zu Salat
anmachen.

Steinpilze mit Spiegelei:
Man gebe Pilzscheiben in heisse Butter,

lasse sie gelb anbraten, kehre sie um,
salze und gebe auf jede Scheibe ein Ei,
welches man nach dem Backen mit
geriebenem Käse bestreut.

Pilze mit Rührei:
Man vermische fertige Rühreier mit

fein gehackten, wie üblich zubereiteten
Pilzen.

Pilzgratin :

Eine feuerfeste Platte mit in Butter
gebackenen Brotscheiben auslegen und
mit feinem, dicklichem Pilzragout füllen.
Mit geriebenem Käse bestreuen und das

Gericht gratinieren.

Pilze auf Brotschnitten:
Totentrompeten, Steinpilze und

Champignons wie üblich zubereiten, die Masse

heiss auf in Butter gebackene Brotschnitten

streichen und dazu eine Tomatensauce

servieren.

Pilzreis :

In eine mit Butter ausgestrichene
Auflaufform gebe man eine Schicht Risotto,
darauf eine Lage in Butter gedämpfter
Pilze, dann wieder Risotto usw. Man
giesst über das ganze einen Eierguss
(Milch, Eier, Salz und Muskat), gibt
geriebenen Käse und Rahm darüber und

gratiniert den Auflauf im Ofen.
Zu dem Pilzreis kann man auch To-

matensauce servieren.

Pilzragout von verschiedenen Pilzen:

Verwende dazu möglichst verschiedene

Pilzarten, da ein Pilz den andern ergänzt.
Sie werden wie üblich zubereitet, mit viel
Zwiebeln und in Scheiben geschnittenen
Tomaten, eventuell auch mit Blumenkohl,

Erbsen usw. Man würzt mit Salz,
Pfeffer und Muskätnuss.

Da empfiehlt es sich, an Stelle

des 20 Cts.-Döschens Knorrox-

Bouillon, die

Gross-Packung à 140 gr.

für nur Fr. 1.—

zu kaufen. Speziell geschaffen für

grössere Familien u Privat-Pensionen

Beachten Sie den Preisvorteil I

KN0RR0X

Basler Webstube, Basel 129
Handgewebe, Garne
Bänder. Muster verlangen

Tomatenflasche Bulach"
Grösse 7» Liter. Ladenpreis 50 Rp. per Stück

bei den Verkaufsstellen der Einmachfla-
sehen „Bülach". Illustr. Broschüre über

Das Einmachen den Früchte u. Gemüse
gratis durch die Glashütte in Bülach
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siedeln, LssiZ unà Öl 2U 8alat an-
niaclisn.

5tein^làe mit 5^?ieFsiei.'

Man As5e LiLsclrsi^en in lreisse Lut-
ter, lasse sis Asllz antraten, Relire sis urn,
sal?s unà Aslzs auk jeàe 8clisil>s ein Li,
v?slclies inan naclr àein Lacleen rnit As-
risdenein Läse dsstrsut.

T^ii^s mit Aü/mei.-

Man verrnisclis kerti^s Lülrreier mil
lein Aöliaclttsn, ^vis üdliclr ?ul>srsitstsn

LiLsn.
5ii^Ar«tin /

Lins ksuerksste Llatts init in Lutter
AsLaclcensn Lroiselieilzsn ausleben unà
init keinem, àiclîliclrsin LiLra^out küllen.
Mit Asrieliensin Läse bestreuen unà àas

(Znriclrt Aratlnisren.

T^iàe a?// Tlrotö'c/lnitten /

'Lotentroinpetsn, Steinpilze unà Llrain-
pignons wie ülzliclr ^udersiten, àie blasse

lisiss auk in Lutter Asdacksne Lrotsclinit-
ten strsiclrsn unà àa?u eins Lcunatsrn
sauce servieren.

/^iàreÌ5 -

In sine init Lutter ausAsstriclrsns àk-
laukkorin Aelzs inan eins Sclnclrt Lisette,
àarauk eins La^e in Lutter ^eàainpktsr
LiLs, àann wisàsr Lisette usw. Man
hiesst ül>er àas Aan/.s einen LierZuss
(Milcki, Lier, 8al? unà Muskat), AÌl)t
^srisksnsn Läse unà Lalrin àaruker unà

gratiniert àsn àklauk irn Oksn.
?iu àein Littreis kann inan auclr "Le-

inatsnsauce servieren.

Vsrwenàs àa?u nrëgliclrst versclrisàens

Littarten, àa sin Litt àsn anàsrn ergänzt.
8ie wsràen wie udliclr ?uksrsitst, init viel
^wisksln unà in 8cLsilien gssclrnittsnsn
àlonraten, eventuell auclr init Lluinsn-
kolrl, Lrlzssn usw. Man württ init 8aL,
Lkekksr unà Muskatnuss.

vâ emplielilt e5 5!cd. sn 5teIIe

clés 20 Lts.-vO5àns Xnollox-
bouillOL ciie

Sross-packunZ à 140 gr.
kür nur fr. 1.-—

ksàn. Spe^iel! Zesclistten kül

ZiMels ^sm!>ien u ?àt-pem>c>lien

bescliteli 5ie cien pseisvczsìeill

kszlsr Wsizzkuizs, Ks5sl 129
^snclgswSbs, (?srns

?nrnä«snßlss«?ks SüIsOk "
Qrösse ^/» Imiter. I^aâenpreis 50 I^p. per Ltück
dei 6en Verkaufsstellen 6er Linmacblla-
scken „külacb". Illustr. Vroscbüre über

Oss ^inrnscksn cßsi» u. Qsrnllss
g>»sîïs 6urck 6ie Qlsskiàîîs in SüIsnIZ
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