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779) Getroducte Steinpilze anf eine andere Art. Wan jammele bdie
Pilze, reinige fie, trenne die Hittdjern von den Stengeln, veihe dieje und jene
befonberd auf cine ditnne Schnur, jedod) nicht u fejt; bavauj jtelle man jie
einige Male in den Ofen, dbamit fie trodnen. Ober man trodne jte, tnbdem
man fie in dbie Sonne hangt. Solde Pilze werden bed Gejdymaded wegen
in Betenfuppe (Borfdtih) aud) in Sauerampferfuppe gethanj aud) werden
jie 3u verjdjiebenen Saucen und ur Favce gebraudt.

Man fervirt fie audy sur Fajtenzeit jum Jmbig und zum Braten anjtaft
be8 Salated und bereitet fie dbann auf folgende Weije: Man wahlt die bejten
Hittden aud und wijcht fte in warmem Whajjer ab. Dann fodht man jie in
Salymafjer weid, thut jie Y, Stunde vor dem Serviven auf eine @alatjdijiel,
{iberaieft fie mit Gjjig und nad) Belieben mit Provencerdl.

780) Frijde Steinpilze in Butter aufjubetwahren. Man veinige junge
und gejunde Steinpilze, fchneide die Stengel ab, wijche fie mit einem Hand-
tudje trocfen, brate jie in Vutter (man nehme jo viel Butter, dap die *ilge
bedectt werden) Halb gav und thue jie dbann auf eine Schiiffel. In derfelben
Butter brate man dann frijde Bilze, bid alle gebraten jind. Wenn jic erfaltet
find, thue man fjie in nidht 3u grofe Gladbiichjen oder {teinerne Gefage mit
ben Hittchen nach oben und itbergiefe eine jede Schicht mit gejdmolzener, Taum
nodh wavmer Butter. Man fahre fo fort bid bdie Biichje von Pilzen und
Butter qefitllt ift. Jtad) einigen Stunden iiberbinde man bdie Vidjen mit
Blajen und ftelle fie an einen falten Ort. Will man bdie Pilze ferviven, o
brate man fie in derfelben Vutter, bid jie gar mwerben.

81) Frijdhe Steinpilze in faurer Sabhne anfyubewabhren. Dan veinige
junge, fraftige Steinpilze, thue jie in eine Kafferole, ibergiefe jie mit frijdher
jauver Sabne, befalze und dampfe jie, bi3 die Sahne ju Butter wird. So-
bald fie abgefithlt jind, thue man fjie in eine Gladbichie. Will man fie jer-
piven, fo brate man nod) etwas die Pilze und flige wdabhrend ded Vraten3
1 Loffel frijdher jaurver Sabne hinzu.

782) Marinirte weife Pilze oder Steinpilze. Man thue geveinigte und
gemajdhene junge Steinpilze in Fochenbes Salzmwajjer mit etwasd Effig, Tode
jie 2—3 Mal auf, {ditte jie auf ein Sieb, thue fie, wenn fie etwad ab-
getrocnet find, in eine Glasbiichie und iibergieRe fie mit crfaltetem ftartem
Gifig, M. 360, mwelder mit Saly, Lovbeerbldttern, englijhem und em-
fachem Bieffer gefodit mworden ift; dann Mfiberbindbe man die Glasdbitdien.
MWird der Eijig nad) einiger Beit tritbe, {o giefe man ihn ab und fibergiefse
bie Pilze mit eben joldhem frijhen GEijia.

©183) Marinirte Steiupilze auj andere Art. Man fodhe Efjig mit Sals,
Sovbeerblattern, englijhem und einfacdhem Pieffer, Nv. 360, thue jdhon tm
Waffer abgefodhte Pilze hinein und laffe jie nod) zweimal auffodhen. Wenn
jie exfaltet jind, thue man fie in Glagbichfen und iibergieffe fie, damit jie
nidht verderben, mit einer Sdjicht gejhmolzener Butter.

184) Marinirte Steinpilie auf eine dritte Avt. Man fodhe Eijig mit
einer nid)t 3u gropen Wienge Saly auf, thue gereinigte Steinpilze hinein und
giee fie, jobald fie auffodjen, joglei) mit bem €fjig ujammen in ein irdened
Gefafs, [affe diefed dann rubig einen Tag lang jtehen (24 Stunbden), wajde
bie Pilze dann gehorig in demijelben Gjjig durd), jdiitte fie auf ein Sieb, pade
fie davauf, jo wie jie madfen, in Gladbithfen und ibergiege mit ftarfem, mit
Sovbeerblattern, englijhem Gewiivy und etwad Saly gefoditem und wieber ab-




