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dringenden Wohlgerud), welcher ihr vorsualichftes BVerdienft ift: denn
diefer iff die hervlichfte Wirze fite die feine Kidye, Sic wadfen
befonders in lichten Cidhen- Budh« und Kaftanion - Wildern, im
leichten und trocfnen Erdboden, und find in der Glte und Farbe
febr verfdhieden: die fdhwarsen und Geften wachfen im mittiglichen
Jrantreidys diefe find in ibrer Neife braun und weis geadert in
ihrem Snnern,  Die von bdem nordlichen Frantreich find weniger
geachtet,  Dle Piemontifchen baben reifes oder fchwarzgelbes
Sletfdh und ginen Knoblauchgeruch, Audy in Deutfchland wadyfen
weldyes fie find aber in der Schale und im Kern grober, haben
mehrftens weifes Fleifeh, befisen nicht die feine Witeze und fiehen
alfo eeffern fehr nadh, Die fehonften Tedfeln werden jum Bes
Frangen, oder um fie in der Serviette 3u gebens die Eeineren aber
3u den Dagus gebraudt,

#

Sriiffel sum Defrangen,  Truffes pour garniture.

€8 wird die nbdthige Anzahl Krifel grog, rund, fdwer und
von feiner @dhale gewablt; leidyt gedricft, um ju feben ob fie
vefte und nicht weid) oder Elebrig find, und angerochen, ob fie
guten Gerud)y haben. Dann werden fie in frifches Wajfer gerors
fen uud mit einer fleinen fdharfen Birfte alle Erde abgeburfict,
darauf in frifdyes Waffer gethan, wieder gebiirfiet, mit dem Meffer
alle Crde und Sand aus den Verticfungen heraus gefrat und in ein
drittes und viertes Waffer geworfen und recht rein beraus gemwafchen,
Dernach witd ein Kafferol mit Speckplatten ausgelegt umd die
Triiffeln darein gereibet, Sals, ein Fleines Yotbeerblatt, ein Straugs
chen Peterfilie mit ¢in wenig Thimian und ciner Jviedel und nacdy
Belicben audh einer Jehe Knoblaudy, fo wie etwas gefchabter Specf
baju gefugt, ein guter Dampfjas, in Crmanglung dejfen aber ets
was Fleifchbrihe und eine Sdnitte Schinten, baju gethan, eine
balbe Flafche, ©champagrier« oder anderer weifer Wein darauf ges
goffen, anfochen [affen, ein rundes mit Butter beftrichenes Papicr
dbarauf gevedt, mit dem Deckel gefchloffen und, Koblen unten und
oben, ofngefahr cine Stunde dampfen gelafens twenn fie dems
Jingerdruck nachgeben, fo find fie gut. Vor dem Aurichten wers
den fie auf ein weifes Tudy Heraus jum Abtropfen  gelegt und
baun gebraudht,  Sn gewiffe NRagus werden mittlere oder Eleinere
Trhffeln, audy dimn gefchdlt, glatt uwnd rund sugefchnitten und
chenfe, aber mur eine Wiertel bis ecine Halbe Stunde lang ges
bampfts oder fie werden mit Butter nber dem euer fiunf Minus
te gefhwunaen, dann ein Glas Scthampagnet - Wein  oder Sons
formmee davauf gegoffen und su Glafue eingetocht, |
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