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Reisbordiire nach Finanzmannsart.
Bordure de riz Financiére.

Es wird ein weisser Risotto zubereitet
(20 Minuten Kochzeit), sofort in gut ge-
butterte Savarinringe eingefiillt und einige
Minuten ins Wasserbad (Bain-marie) gestellt.
Diese Bordiire wird nun auf eine runde
Platte gestiirzt. Der freie mittlere Teil wird
mit einer Garnitur «Financiére» schon pyra-
midenformig aufgefiillt, mit Sauce Madére
iiberzogen und mit etwas feingehackter Peter-
silie bestreut. Dazu wird eine Sauce Madére
a part serviert.

Zusammenstellung der Garniture

Financiére.

200 Gramm Champignons, 200 Gramm

Chanterelles in gleich grosse Wiirfel schnei-

den und einddmpfen; (es kdnnen aber auch
andere Pilzarten verwendet werden); zirka
20 Klosschen von Kalbfleisch, 100 Gramm
Hahnenkdmme mit Nierchen, 50 Gramm
Triiffelscheiben, 50 Gramm ausgesteinte, blan-
chierte Oliven beifiigen und mit etwas Sauce
Financiere oder Sauce Madere binden.

Weitere Rezepte
fiir Reis mit Pilzen in ndchster Nummer,

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Totentrompete
als Spinatgemiise.

Totentrompeten werden in Salzwasser
weichgekocht und dann feingewiegt, reichlich
Sellerie und Schnittlauch, 2—3 Knoblauch-

zinken, Zwiebel mit Schweinefett oder kleinen

Speckwiirfelchen gediinstet mit Rahm oder
Fleischbrithe und etwas Mehl gebunden und
mit Spiegelei garniert (eventuell etwas Maggi-
tropfen). .

NB. Anistrichterlinge, Gelbe Kraterellen,

Fiir die kiinstliche Zucht der Pilze zeigte sich
schon viele Jahre allgemein ein grosses Interesse.
Diese Frage hat von jeher nicht nur spezielle
Fachleute beschadftigt, auch die Allgemeinheit
ging nicht achtlos daran voriiber. Es ist keine
Seltenheit, dass wir um Rat und Auskunft in
dieser Sache angegangen werden, wobei die Frage
nach guter Literatur im Vordergrunde steht. Frei-
lich gibt es verschiedene Biicher, die dieses Gebiet
behandeln, aber viele widersprechen sich dabei
oder weichen doch wesentlich davon ab.

Im letzten Jahre waren wir in der Lage, in
Heft 11 unserer Zeitschrift einen von Herrn
Dr. Passecker in Wien verfassten Artikel «Cham-
pignonkultur nach modernen Grundsdtzen» zu
verioffentlichen, welcher in unsern Leserkreisen
guten Anklang gefunden hat. Wenn die Anlei-
tungen und Ratschlige auch nur kurz gehalten
waren, boten sie doch viel Belehrendes. Dabei
stammten sie aus der Feder eines der berufensten
Forscher in der Kultur der Champignons.

Neuerscheinungen
Von H.W.

Eierschwdmme, Taublinge konnen auch so
verwendet werden®

Gallertpilz.

Roh, gut gewaschen, kleinschneiden, etwas
Zwiebel, Salz, Pfeffer, Maggi und Senf, mit
Essig und Ol, eventuell Tomate, zu einer
samigen Sauce anriihren, die Pilze beigeben,
20 Minuten ziehen lassen.

Morcheln und Goldtdublinge kdnnen auch
roh als Salat verwendet werden.

in der Literatur.
Zaugag.

Vom gleichen Verfasser erschien nunim Scholle-
Verlag (Wien-Leipzig) als 47. Biandchen eine
Schrift iiber «Moderne Champignonkultur», welche
nicht nur fiir den Anfdnger bestimmt ist, sondern
auch dem in diesem Gebiet bereits erfahrenen
Praktikanten viel Neues bringen wird. Herr Dr.
Passecker stiitzt sich in seinen Ausfiihrungen
nicht nur auf die bisherigen Uberlieferungen,
sondern auf wissenschaftliche Forschungsergeb-
nisse, welche er als Assistent der Wiener Hoch-
schule fiir Bodenkultur sammeln konnte. Er ist
deshalb in der Lage, in seiner Schrift {iber Kul-
tur, Brutherstellung und Schidlingsbekdmpfung
ebenso klar und eingehend zu berichten wie iiber
die Anlage von Kulturen iiberhaupt.

Wer sich mit der Champignonzucht befasst
oder auch nur versuchsweise im Kkleinen damit
befassen will, darf nicht unterlassen, sich diesen
vorziiglichen Ratgeber zuzulegen. Die Broschiire
ist in jeder Buchhandlung zum Preise von 1.—
Mark erhéltlich.
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