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gen, und erst dann, nach einigem Hinundherrennen, auf die zuckerhaltige Gleba
stossen.

Und damit liegt auch eine Erklirung fiir das netzférmige Indusium der Dictyo-
phora auf der Hand: Da dieses eine Bildung des Receptaculums ist, dient es der
Oberflichenvergrosserung des stinkenden Gewebes zur besseren Abgabe der Ge-
ruchstoffe. Leider war es mir bisher nicht moglich, lebende Exemplare dieses Pil-
zes zu sehen, so dass diese Hypothese noch zu priifen bleibt.
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Feinster Hummersalat

Das Schwanzfleisch von gekochten Hummern wird in grosse Wiirfel geschnitten
und mit ebenfalls wiirfelig geschnittenen gekochten Triiffeln, Artischockenbdden,
geschwellten Kartoffeln, hartgekochten Eiern und Pfeffergurken vermischt. Man
begiesst die Masse mit Essig und Ol, streut Salz und Pfeffer darunter und lisst sie
eine Viertelstunde stehen. Dann bindet man sie mit dicker Mayonnaise, richtet
den Salat sehr hoch und spitz zulaufend auf einer Salatschiissel an, verziert ihn
mit dem Scherenfleisch der Hummer und obenauf mit einem Salatkopf.
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