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Kiidhe.

Wie wird Pilzkuchen bereitet? Von Max Seidel, Gorlitz.

Auf der Gorlitzer Pilzausstellung, die ich im
vergangenen Jahre im Auftrage der Reichsarbeits-
gemeinschaft Schadenverhiitung veranstaltete,
erfreute uns Frau Lehrer Eckert mit selbst
gebackenem Pilzkuchen, der infolge seiner
Schmackhaftigkeit bei den anwesenden Haus-
frauen grosses Interesse und Anklang fand. Auf
vielseitigen Wunsch lasse ich hier die Zuberei-
tungsart folgen.

Die gesammelten Speisepilze werden gut ge-
reinigt, rasch im kalten Wasser abgespiilt und dann
in kochendes Wasser gelegt, das nur aufwallen
darf. Die Pilze werden darauf in ein Sieb ge-
schiittet, schnell abgespiilt, miissen im Siebe oder
auf einem Leinentuch ablaufen, diirfen nicht ge-
driickt . oder gedreht werden. Auf diese Weise
werden die Pilze von allem fiir das Kuchenbacken
fremden Beigeschmack befreit, der iibrigens bei
der Gidrung vollstindig verschwindet. Haupt-
bedingung ist jedoch, dass man Pilze und Mehl
zusammen gdren ldsst, dann erhdlt man einen
wohlschmeckenden Kuchen. Der Girungsprozess
muss langsam vor sich gehen. Den Teig darf man
auch nicht an gar zu warmer Stelle stehen lassen.
Man kommt zum Beispiel nicht zu demselben
guten Ergebnissen, wenn man erst den Teig giren
lasst und dann denselben mit den Pilzen ver-
mischt.

Es ist natiirlich mit dem Pilzkuchen wie mit
jedem anderen Kuchen, dass, jemehr Butter,
Zucker usw. dazu verwendet, der Kuchen desto
besser schmeckt. :

Zum Pilzkuchen kann man alle essbaren Pilze
verwenden. Es ist natiirlich ratsam, zum Kuchen-
backen nur solche Pilze zu verwenden, die einen
ausgepriagten Wohlgeschmack besitzen und in
Mengen zu finden sind, zum Beispiel Briitlinge,
Maronen, Schirmlinge, Anistrichterlinge, mild
schmeckende Tédublinge, Steinpilze, Champignons,
Butterpilze, Schafeuter, Mehlpilze, Griinlinge usw.

Von 1200 Gramm gut gereinigten Pilzen be-

Biichermarkt

kommt man etwa 1000 Gramm, wenn sie ab-
gebriiht, gereinigt und getrocknet sind. Auf 1200
Gramm Pilze nimmt man 1000 Gramm Mehl.
1200 Gramm gut gereinigte Pilze werden 2—3mal
mit der Fleischmiihle gemahlen. Zuletzt werden
einige gekochte kalte Kartoffeln in die Miihle
gelegt, um alle Pilze gut herauszuholen. Sie
werden jedoch nicht mit in den Teig gebacken.
Es schadet aber auch nichts, wenn man ein wenig
beifiigt. Man bekommt durch die Kartoffeln gut
alle Pilze aus der Miihle heraus. 2/; Liter Milch,
einige gestossene Gewiirze (Anis, Fenchel, Zimt
oder Vanillenzucker), 150 Gramm Butter oder
Fett, 150 Gramm Zucker und 50 Gramm Hefe
aufgeldst, werden in einer Kasserolle lauwarm
und mit den gemahlenen Pilzen vermischt. Hier-
mit wird ein Kilo Weizenmehl. verarbeitet, von
welchem man etwas aufheben muss zum Verbacken
des Teiges. Der Teig wird weggestellt um 2 bis 3
Stunden zu garen, hierauf auf dem Backtisch um-
gearbeitet, muss wieder eine Stunde géren und ist
dann soweit fertig, dass er in einer Form gebacken
werden kann.

Einfacher Kuchen :
1200 Gramm Pilze

1000 » Weizenmehl
50 » Zucker
50  » Margarine
%[y Liter ~ Milch

Hefe und Gewiirze

Besserer Kuchen (Ausstellungskuchen) :‘
300 Gramm Pilze

250 » Weizenmehl
50 » Zucker
50 » Butter
/g Liter  Milch

20 Gramm Hefe

Als Gewiirz Anis, Fenchel, Zimt oder Vanillen-
zucker.

Das kleine Pilzbuch.

Einheimische Pilze nach der Natur gezeichnet
von Willi Harwerth, mit einem Nachwort von
Friedrich Schnack und Sandro Limbach. Im
Inselverlag zu Leipzig. Taschenformat. Preis
Fr. 1.15.

Gleichsam zur Erdffnung der Pilzsaison, als
Auftakt zu frohem Sammeln und beschaulichem
Studium erschien vor wenigen Tagen das mit drei
Dutzend guten bis sehr guten farbigen Abbildungen

geschmiickte Insel-Biichlein — von Kiinstler-
hédnden geschaffen — sowohl in Bild wie Text und
Ausfithrung.

Als Volksbiichlein fiir den Anfidnger gedacht,
wird auch der Fortgeschrittene und Pilzfreund,
nachdem er mit Wohlgefallen die Abbildungen
betrachtet und seinem Erstaunen ob des niedrigen
Preises Ausdruck verliehen hat, seine Nase in den
kurzen Text stecken. Und Satz um Satz von
Schnack’s Nachwort, des wundervollen Schil-
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