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12, Mai fand der Unterzeichnete bereits drei
ausgewachsene Exemplare. Die Maipilze, die
wir fanden, haben wir mit grosstem Appetit
verzehrt und sind wohl und munter geblieben.
Nun hoffen wir, dass die diesjdhrige Pilz-
saison besser wird als die letztjahrige.
Theo. Rinner.

Eingesandt.

Pilzler und Pilzfreunde, welche nach Salz-
burg reisen, mdgen sich behufs ortskundiger
Gratisfithrung in Salzburg und Umgebung
wenden an: Theo. Rinner, Modelleur, Gnigl
(Salzburg), Osterreich.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Schat-Porling. — Polypore des brebis.
Polyporus ovinus.

Der Schaf-Porling ist ein schmackhafter
Speisepilz. Sein Fleisch ist sehr derb und
lasst sich deshalb auf verschiedene Arten zu-
bereiten. Wir konnen ihn sogar als Zwischen-
gericht (Entrée) zu Gemiisen oder Mehlspeisen
verarbeiten, er bietet uns in diesem Falle
reiche Abwechslung.

Schnitzel von Schaf-Porling.
Escalopes de Polypore des brebis.

Die Schaf-Porlinge werden griindlich gerei-
nigt und gewaschen und auf einem Tuch gut
abgetrocknet; nun werden dieselben in zirka
1/, cm dicke Scheiben geschnitten, mit Salz
und Pfeffer gewiirzt, schichtenweise in eine
tiefe Schiissel placiert, mit etwas Zitronen-
saft betrdaufelt, zugedeckt und zirka eine halbe
Stunde marinieren lassen. Hierauf werden
sie durch Mehl und Eiweiss gezogen und in
frisch durchgeriebenem Weissbrot (mi-pain)
paniert in heisser Butter schén gelb gebraten,
auf eine lange Platte dressiert und mit brau-
ner Butter (Haselnuss-Butter, beurre noisette)
iibergossen und sofort serviert.

Schai-Porling nach Orly.
Polypore des brebis a I'Orly.

Die Schaf-Porlinge werden gleich behan-
delt wie oben; man bestreue sie noch beim

Marinieren mit gehackter Petersilie. Sie wer-
den nun durch einen leichten Backteig gezo-
gen und im schwimmenden Ol, Fett oder
Butter (Friture) fertig gebacken. Dann auf
einem Frituretuch gut abtropfen lassen, auf
eine Platte mit Papierserviette dressiert und
mit Petersilie und Zitronenvierteln garniert.

Dazu wird eine Tomatensauce a part ser-
viert,

Krusteln von Schaf-Porling.
Croquettes de Polypore des brebis.

Die Schaf-Porlinge werden gut gereinigt,
gewaschen und abgetrocknet. Nun werden
sie fein gehackt und mit Zwiebeln und Scha-
lotten eingeddmpft und je nach Bedarf ge-
wiirzt. Ist nun alle Fliissigkeit gdnzlich ein-
gedampft, so fiigt man ein Viertel ihres Ge-
wichtes ziemlich dicke Sauce Béchamel oder
Velouté bei, mischt das Ganze gut durch-
einander, streicht diese Masse zirka 2 ¢cm dick
auf eine flache Steingutplatte und ldsst sie
ganzlich erkalten.

Hierauf wird nun diese Masse auf einen
Tisch oder ein Tranchierbrett gestiirzt, in
gleich grosse langliche Stiicke geschnitten, in
etwas Mehl zu Croquettes geformt, durch Ei-
weiss gezogen in mi-pain paniert und in der
heissen Friture gebacken. Die Croquettes
werden auf runden Platten mit Papierser-
vietten serviert und mit Petersilie und Zitro-
nenvierteln garniert.
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