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Bemerkungen: Bourdot et Galzin unterscheiden C. pulchella var. asperula (1-2 cm
hoch, Sporen 2,84 u, Basidien 12-22/4-4.,5 y) und C.pulchella var. bizzozeriana
(1 cm hoch, Sporen 2-3,5 p, Basidein 15-18/3—4 p), die aber nach Corner alle
Synonyme von pulchella sind.

Fiir Fundmeldungen und Zusendung dieser Art wire ich zwecks Vervollstindi-
gung der Ubersicht ihrer Verbreitung sehr dankbar.
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Pilze als Nahrung
Von M. Schenker, Suhr

Bei uns haben die Pilze seit einigen Jahrzehnten ein allgemeines Interesse fiir
Speisezwecke gefunden und spielen heute in der gesamten Volksernihrung eine
beachtliche Rolle.

Nach der Auswahl im Walde kommt die zweite, nicht minder wichtige Auswahl,
diejenige in der Kiiche, die auf dem Zuriisttisch getroffen wird: die Ausscheidung
aller verdorbenen oder madenzerfressenen Teile. Wenn man weill, da} die saftigen
Schwimme von Natur aus kurzlebige, vergingliche Gebilde sind, die beim Abbau
ihrer EiweiBstoffe schnell giftige Verwesungsprodukte erzeugen, so ist diese Vor-
sicht verstindlich.

Steinpilzsuppe
Rohe oder gekochte, in feine Scheiben geschnittene Steinpilze in eine fertige, nicht
dicke Reissuppe streuen und damit 3-4 Minuten kochen lassen. Die Suppe vor
dem Servieren mit geriebenem Kiise unterziehen.

Pilze in verschiedenen Saucen

Die feingeschnittenen Pilze zusammen mit gehackter Petersilie in heiler Butter
etwas anrdsten. Eine beliebige Sauce zubereiten. Von den fabrikmiBig hergestell-
ten eignen sich am besten Jigersauce und Sauce Ideal, wobei meistens eine Viertel-
bis halbe Packung geniigt. Die Pilze mit der fertigen Sauce vermischen, wiihrend
2-3 Minuten zusammen kochen lassen und sofort servieren. Auf Brotcroiitons
hiufen oder zu Nudeln, Reis oder Kartoffelpiiree servieren.

Biichsenchampignons in pikanter Sauce

Zutaten fiir 2 Personen: Eine mittlere Biichse Champignons von etwa 225 g, etwa
30 g Nussella, WeiBBmehl, etwa 20 g geriucherter Speck, Zwiebel, 1-2 Tassen
Fleischbriihe oder Weilwein, Salz, Pfeffer, sehr wenig Zucker.
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Man bereitet eine Sauce aus Nussella, indem etwas WeilBmehl hellbraun ge-
schwitzt wird, wiirzt, gibt die feingehackte Zwiebel und den gewiegten Speck hin-
ein und lit einige Minuten résten. Dann 16scht man mit Fleischbriihe oder Weil3-
wein ab und priift den Geschmack. Wenn nétig, kann man eine kleine Prise
Zucker hinzufiigen. Darauf die Sauce langsam sieden lassen, die Pilze aus dem
Saft der Biichse nehmen und in die Pfanne geben. Ungefihr 10 Minuten mehr
ziehen als kochen lassen. HeiB in einer gedeckten Schiissel angerichtet, ergeben
die so zubereiteten Biichsenchampignons ein ausgezeichnetes und nicht ganz all-
tigliches Gericht.

Champignons in Rahmsauce

Zutaten fiir 2 Personen: 250 g Champignons, 20-25 g Butter, Salz, Pfeffer, Weil3-
mehl, etwas Milch, etwa 1 dl siiBer Rahm, eventuell etwas Zitronensaft.

Die gut gereinigten Champignons werden in nicht zu kleine Stiicke zerteilt und
in wenig leicht gesalzenem Wasser, dem man etwas Milch beigieBt, halb gar ge-
kocht. Inhalt der Pfanne in eine Schale leeren, die Pfanne zuriick aufs Feuer stel-
len; die Butter darin schmelzen lassen, etwas Mehl gelb schwitzen, wiirzen und
mit dem Pilzsaft zu einer sehr dicken Sauce abloschen. Die Hilfte des Rahms
hineingegeben und etwa 10 Minuten auf moglichst kleinem Feuer kiocheln lassen.
Die Pilze dazugeben und gar kochen. Vor dem Anrichten nochmals abschmecken,
den Rest des Rahms dazuschiitten, rasch aufwellen lassen und servieren. Even-
tuell ein paar Tropfen Zitronensaft hineintriufeln.

Vartation: Wer einen kriftigen Geschmack liebt, kann halb sauren und halb
siifen Rahm verwenden. Beim Einfiillen in die kochende Sauce gut mit dem Holz-
loffel riihren.

Mairitterlingssalat

Der Mairitterling schmeckt roh oder mit Salzwasser iiberbriiht als Salat besonders
gut. Die Pilze miissen sauber gewaschen und gut abgetrocknet werden, bevor man
sie mit den Salatzutaten anmacht.

: Eierpilze im Reisring
Zutaten fiir 4 Personen: 250 g Reis, gehackte Zwiebeln, Fett, etwa 3/ 1 heille
Bouillon, 500 g Eierpilze, Zitronensaft und Rahm.,

Der Reis wird in der iiblichen Weise zubereitet, gesalzen und nach Belieben mit
Reibkise vermischt. Eine Ringform wird mit Butter ausgepinselt, der Reis hin-
eingefiillt, glattgestrichen und an die Wirme gestellt. Dann dimpft man die in
feine Scheiben geschnittenen Pilze in den zuvor gediinsteten Zwiebeln, salzt sie
und liBt sie so lange diinsten, bis sie zusammenfallen. Man fiigt wenig Zitronen-
saft und etwas Rahm bei und gibt das Gericht in den auf eine heile Platte ge-
stiirzten Reisring, Mit der heilen Bouillon iibergiefen.

FEierschwamm-0Omeletten

Die Pilze durch die Hackmaschine treiben, salzen, pfeffern und mit reichlich
Weillmehl, einigen Eiern und Rahm oder Milch (oder halb Milch, halb Rahm) zu
einem diinnen Teig anrithren. Wie Omeletten backen, zusammenrollen und reich-
lich mit gehackter Petersilie bestreut anrichten.
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