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Sauce von guten Erdofbwammen,
Champignons (Sdhampinion,)

Man {chdle die Erdicywdmme (Champignony ¥
fhabt Da8 Haarige ab, {dneidet die grofen inf
Theile, und wafdyt fie fauber, Hierauf nimp
man c¢in Stidlein DButter in eine Kafteol, b
Champignons darein, fireut einen halben Koty
[bffel DMebl dariiber, thut Flein gefhnittene My
tecfilie, Muskaten und Saly dagu, (46t fie ein
Seitlang ddmpfen, gieft dann einen balben Sdyy
Idffel Fleifdybriibe, ober fo viel man jur Saug
ndthig bat, daran, und Focht fie fort, bis manfi
gebraudhen will. Die Sauce Lann ju allem miy
lidhen FleifdywerE gebraudyt werden. )
_ 2AnmerFung. I man fein vedhter Renner der qu
ten oder bbdartigen Erdfbwdmme r f0ift 3u bnnerfmﬁ

wbthlidht feywr mafien. QBei fie fich aber aud tmf&rgbm,i
wenn fie einige Stunden liegen, (o werben fie dDennod
geputr, und in ein Gefchive mit fiedendem Waifer neb
¢in paar Swiebeln und etwas Salz getban,  Benn fie
¢inen Wall barin.aufgefudat baben, 1agt man fie in o
nem irdenen Gefchirr uiber Nacht ftehen.  Sind den ans
dern Tag die Swiebeln weif, und baben fie fid) nidt
entfarbt, {o {ind die Erdfchwdmme gut, fm Gegentlyeil
aber bbdartig, und nidht ju gebrauchen, & ift wegen
bed baufigen Unglicks, das ourdy die (giftigen) Grds |
{hwamme entftanden ift und nody entfieht, ehr 31 1ae |
them, diefe Probe jedesmal ju macyen,

| - Teiffel s Sauce | v ]
© gu abriggeblicbenem Giang: ober Entenfleifd,

Cin oder audy 2 Loth Ledffeln Fodbt man in
elnem balben Sdoppen Wein, rdftet einen leis
nen Kody[dfel Meb! gelb in cinem Stidlein But:
ter , DAmpft ein paar Flein gefchnittene Chav[ots

tensBwiebeln und ein fein gefthnittenes Stidlein
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