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Die Pilzküche.
Von A. Schild, Küchenchef in Bern. (Fortsetzung.)

35. Gefüllte Kartoffeln. Grosse

oder mittlere Kartoffeln werden in 2—3 cm

dicke Rädli geschnitten, auf einer Seite

ausgehöhlt und in Salzwasser 10 Minuten gekocht;
herausnehmen und gut abtropfen lassen. Man

gibt diese Kartoffeln in ein niederes

Kochgeschirr (Backplatte, Blech) mit etwas Fett
und Bouillon, füllt sie mit Pilzfülle und brät
sie im heissen Ofen bis die Kartoffeln vollends
weich sind.

36. Gefüllte Zwiebeln. Grosse

geschälte Zwiebeln werden flach verschnitten
und 10 Minuten in Salzwasser gekocht. Die

einzelnen Ringe der Zwiebeln werden nun
ausgelöst, so dass man kleine Schalen erhält. Diese

werden mit Pilzfülle gefüllt und fertiggemacht
wie die Kartoffeln.

37. GefüllteTomaten. Die Tomaten
werden flach entzweigeschnitten, Samenkerne

entfernt, leicht salzen, mit etwas Öl in ein
flaches Geschirr geben, füllen und
fertigmachen wie oben. Keine Flüssigkeit beigeben.

VII. Pilze mit Eiern.

38. Gefüllte Pfannkuchen (Omelette).

Die Pilzfülle kann etwas dünner, flüssiger

gehalten werden. Die fertigen Pfannkuchen
werden mit Pilzfülle bestrichen und aufgerollt.

39. Französische Omelette mit
Pilzen. In die verklopften und gewürzten
Eier gibt man geröstete Pilze und macht die

Omelette nach Vorschrift fertig.
40. Französische Omelette,

gefüllt. Die fertige Omelette wird auf der

Platte der Länge nach aufgeschnitten und mit
einem Pilzragout gefüllt.

41. RühreiermitPilzen. Oben auf
die angerichteten Rühreier gibt man geröstete
Pilze oder Pilzragout. Man kann auch
geröstete Pilze zu den rohen Eiern geben und
das Rührei so fertigmachen.

42. Spiegeleier mit Pilzen. Auf
die fertigen, angerichteten Eier gibt man ein

Häufchen gerösteter Pilze oder Pilzragout.
Man kann aber auch Pilze dünn schneiden

und in einer Eierplatte mit Butter rösten, die

Eier daraufgeben und so fertigbacken.

Champignon - Nachrichten

Probleme der Düngerpräparation.
Von E. Habersaat, Bern.

(2. Fortsetzung.)

Chemische Reaktion.
Beim Zerfall organischer Stoffe bilden sich

als Abbauprodukte Stoffe, die chemisch

reagieren, indem sie Farbstoffe mehr oder weniger

stark verändern.

Abbauprodukte der Kohlehydrate färben

gewisse Farbstoffe rot, sie wirken sauer, es

sind Säuren. Abbauprodukte der

Stickstoffverbindung dagegen ändern die gleichen
Farbstoffe nach Blau, sie wirken alkalisch oder

basisch, es sind Basen oder Laugen, und eine

dritte Gruppe, hauptsächlich salzartige
Produkte, färben weder rot noch blau, wirken
neutral.

Zur Kontrolle des chemischen Zustandes,
oder wie man gewöhnlich sagt, des Säuregehaltes

eines Stoffes oder eines Stoffgemisches
benützt man eine empfindliche chemische

Farblösung, einen sogenannten Indikator von

ganz bestimmter Verdünnung, fügt von dem

zu bestimmenden in Wasser gelösten Stoff ein

gewisses Quantum bei und vergleicht die auf-
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