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die jlinaften, offen, dte inwendigen Blattdhen find trocfen und braun
oder gar fdpvarz, und das Fleifch ift welf,  Man findet die Schams
pinionen im Sommer nad) einem fruchtbaven Negen ofters auf
Wicfen und NRainens um diefe foftlihen Schwamme aber, welche
fiae die feine Kiche unentbehrlich find, ju jeder Tabresjeit und je-
den Tag 3u haben, werden fic das ganse Jabr bindurd) Einfiich
ztaﬂlgt. diefes gefchichet in der Falten Feit mehrftens in daju ges
gigneten @auﬁ*rn wo e immer adt ift, fqu:[;e fehen dann auch
ftber und {ber rweidy gefchiehet e hingegen in Haufern, wo fie

vom Tage theilweife belenchtet werden, fo farben fie fich auf der
Oberfliche ofters gans braun, was, nadhdem fie gefdhalt find, bris
geftz ihrem weifen Grund und threr Gute nichts benimmt,  In
der wartien Jeit werden die Beeten m Freien angeiegt, und wers
den am Tage, auﬁ'er bei fruchtbaren NRegen, u- in der Eﬁad)t aber

nufgebcvft.

Gvd)amptmonen ‘vorbeeitet. Champignons pour
garniture.

- Die Schampinionen werden gereiniget, abgedrehet, und mit i
tronfaft und frifcher Butter, fo wie ¢s bei den Shampinion - Sos
fen angegeben iff, gat gemachts Ddanu werden fie in ein g[ufurteﬁ
Yopfchen oder Terrinchen gefchuttet, (ihr Saft muf fie nod) bers
decten,) wit Papier veft verfchloffen und an einen falten Ort ges
ftellt, ©ic fonnen fo gleich gebraudht, oder aber einige Iage ges

halten werden.

Krufte mit Schampinionen.  Crolte aux champignons.

" @ine 6i8 ein und ecine hHalbe Kanne Schampinionen werden
wie ju den Sofen gereiniget, ‘abgedrehet und in Citronfaft ges
fchoentt, dann mit cinem Biertelprund Butter jum Feuer gefest
und fhnell eingetocht, bis die Butter anfangen will Elar-hervor ju
tretens davauf wird ein guter CROfFelvoll INehl eingefivent, durdys
gefcl)ms:nft, qute ﬁ!etfd;ﬁrube darauf gegoffen und aufgefocht, dann
ein TWirzbufchel, Saly, ein wenig grober weiper Pfeffer und nad)
Belicoen cin wenig Muscatnuf dazu gefigt , - sugededd und ‘eine
halbe bis drei Viertelftunde langfam gebochts nachher abgefettet, das
Brsbufchel Heraus genommen, u gehiriger Dickigkeit fchnell eins
gefocht, mit drei bis vier Cierdottern legivt, und julest Cies grof
recht frifche Butter darunter gemifiht,  Die obere Krufte von eis
nem neubacdnen weifen, runden Brod wird leicht aufgeraspelt, die
Broffe alle bheraus genommen, innen und anjfen mit Butter bes
firichen und auf einem Nojte tber glubenbcr Afche auf Leiden Sei-
ten hart gebacfens; Ddiefe wird auf die d;uﬁ'e[ gefeht und Ddie
 Scdhampinioten darein, ober auf dic Schijjel gefthrst und die
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