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Kiiche.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.
Von A. L. Miiller, Chef de cuisine,

Tafel-Champignon,
Edel-Champignon.

Psalliota arvensis praticola.

Dieser kiinstlich geziichtete Edelpilz wird
unbestritten am meisten verarbeitet, schon
aus dem Grunde, weil er das ganze Jahr im
frischen Zustande erhdltlich ist. Er wird auch
konserviert in grossen Mengen verwendet. Der
Champignon ist, wie auch die Triiffel, in der
feinen Kiiche unentbehrlich. Ausser dem ge-
nannten Zuchtchampignon kommen auch die
beiden wildwachsenden Kollegen Feldcham-
pignon (Psalliota campestris) und Schafcham-
pignon (Psalliota arvensis) zur Verwendung.
Ihre Zubereitung ist fast ausschliesslich die-
jenige des Zuchtchampignons. Beim Sammeln
dieser beiden Pilze hiite man sich vor Ver-
wechslungen mit den giftigen Knollenblatter-
schwidmmen (Amanita phalloides und verna).

Champignons mit Rahm.

Champignons a la Creme.

Die Champignons werden gut gewaschen,
in feine Scheiben geschnitten (émincé), mit
etwas fein gehackten Zwiebeln in Butter ge-
dampft. Sobald sie eingekocht sind, mit ko-
chendem Rahm begiessen und langsam bis
zum voélligen Einkochen des Rahms kochen
lassen. Im letzten Moment mit etwas frischem
Rahm vollenden, in eine tiefe Schiissel an-
richten und sofort servieren.

Krusten mit Champignons.
Crofites aux Champignons.
Die Champignons werden wie oben in feine

Scheiben geschnitten, mit fein gehackten
Zwiebeln eingeddmpft, mit etwas frischer

Tafelbutter, Zitronensaft und gehackter Peter-
silie vollendet.

‘Von Weissbrot werden schéne Scheiben
geschnitten, dhnlich wie fiir Toast; diese in
Butter knusprig gebacken. Die Pilze werden
nun zirka 2 cm dick heiss aufgestrichen, auf
runde Platte mit Papierserviette dressiert,
mit etwas Petersilie garniert und recht heiss
serviert.

Gerdstete Champignons,
Champignons grillés.

Hierfiir verwendet man von ganz grossen
Exemplaren nur die Hiite. Dieselben werden
rasch gewaschen und auf einem Tuch gut ab-
getrocknet. Dann legt man sie auf eine tiefe
Platte, witirzt mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft und {ibergiesst sie reichlich mit
Ol. Die Pilze werden nun mit der hohlen Seite
nach oben auf’den Gril (Rost) gelegt -und
fertig gemacht, auf eine runde Platte ange-
richtet und die Hohlung mit Maitre-d’Hétel-
Butter gefiillt. Letztere wird folgendermassen
zubereitet: Etwas frische Tafelbutter gibt man
in einen Suppenteller, wiirzt mit Salz, Zitro-
nensaft und etwas Worchestersauce; das Ganze
wird nun mit einer Holzspatel ordentlich
durchgearbeitet. Dann wird etwas feinge-
hackte Petersilie und Schnittlauch beige-
mischt, zu einer Stange gerollt und gut aus-
gekiihlt. Je nach Gebrauch in diinnere oder
dickere Scheiben geschnitten. ’

Champignons
nach Burgunder Art.

Champignons a la Bourguignonne.

Man bereite die Champignons gleich wie
vorstehend, grilliere sie aber nur zu Dreiviertel.



Dann werden sie, einer neben neben dem an-
dern, in eine Steingut-Gratinplatte gelegt,
die Hohlung mit Schneckenbutter gefiillt,
noch zirka 5 Minuten in den heissen Ofen ge-
geben und sofort serviert.

Die Schneckenbutter wird folgendermassen
zubereitet: 1/, Pfund Butter wird im Mdrser
mit etwas Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch,
Petersilie, Schnittlauch, Majoran und Thy-
mian zu einem ganz feinen Brei gestossen,
dann mit Salz, Pfeffer, Epice Parisienne und
Zitronensaft gewiirzt. Recht kiihl stellen,
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Gefiillte Champignons.
Champignons farcis.

Grosse Champignons werden von den
Stielen befreit, mit Salz und Pfeffer gewiirzt
und mit etwas Ol zirka 5 Minuten in den heis-
sen Ofen gegeben.

Die Pilze werden nun mit einer Duxelles
fiir gefiillte Gemiise in die Hohlung schén
kuppelartig gefiillt, in eine gebutterte Stein-
gut-Gratinplatte gestellt, mit etwas fein durch-
geriebenem Weissbrot bestreut, mit zerlasse-
ner Butter betrdufelt und einige Minuten im
heissen Ofen gratinieren gelassen.

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Pastetenfiillung,

Ein Drittel bis ein halbes Pfund Kalb-
fleisch wird fein geschnitten und mit etwas
Butter, Mehl, Gewiirz oder Griinem gediinstet.
Zwei Drittel gute Speisepilze werden abge-
britht und ebenfalls gediinstet, das Fleisch
dann beigegeben, mit etwas Weisswein oder
Sauerrahm gar gekocht. (Salz, Pfeffer, Nelken
nicht vergessen.) Mit Maggi wiirzen.

Anstatt Kalbfleisch konnen auch Milken,
gutes Brit, Kalbsfiisse oder kalter Braten
feingehackt verwendet werden.

Mischpilze als «Chiichliy,

Mischpilze werden gut gereinigt, fein-
gehackt, durch Salzwasser gezogen, abge-
kithlt und gut ausgedriickt. Dann gibt man
3 Loffel Mehl, 2—3 Eier, Griines und Gewiirz
und etwas Weisswein bei und riihrt alles mit
dem noétigen Paniermehl und einer Prise Back-
pulver zu einer dicken Masse an. Diese wird
loffelweise ausgestochen und im schwimmen-
den Fett gebacken. Nach Belieben wird eine
saure Sauce beigegeben.

Verwendet werden Reizker, Stoppelpilze,
Schweinsohr, Eierschwamm, Rohrlinge etc.

Der Pilzschmaus beim Veteranen.

Von Robert Scheurer, Bern.

Es mochte so ein Jahr oder zwei vor Aus-
bruch des Weltkrieges sein, als mich mal ein
herrlicher Sommernachmittag iiber einen der
lieblichen bernisch-seeldndischen Waldhiigel
fiihrte. Gleichzeitig wollte ich meinem Miieti
moglichst reichlichen « Stoff » zu einem wihr-
schaften Pilzgericht heimbringen, weshalb ich
an meiner Linken ein Marktnetz baumeln
hatte. Doch schien mir der Schutzpatron der
Pilzler nicht sonderlich giinstig gesinnt zu
sein, denn bloss eine kleine Zahl Eierschwamme

schielten bis jetzt schicksalsergeben durch die
Maschen des Netzes. Na, ich trostete mich:
« Der Mensch lebt nicht vom Pilz allein.» Der
Naturgenuss an und fiir sich war mir min-
destens ebensoviel wert.

Wie herz- und gemiiterquickend dieses
ziellose Bummeln durch das stille, herrliche
Waldrevier, wie wiirzig und rein die ozon-
reiche Luft, und wie angenehm fiir die Geh-
werkzeuge das Auftreten auf dem elastischen,
durch starke Regengiisse der vorausgegange-
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