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F I  L Z V E R  W E R T U N G ,

Das Eindampfen.
Gesammelte Pilze werden gereinigt 

und kühl auf bewahrt. Datei sollen sie womög­
lich nicht übereinander zu liegen kommen. 
Das Waschen der Pilze hat sehr rasch zu er­
folgen.Man meide Metallgeschirr!Da Pilze 
sehr wasserreich sind*werden sie meist im 
eigenen Safte erhitzt (Eindämpfen der 
Pilze). Zum Beispiel:

Gehackte Zwiebel in Butter anlaufen 
lassen,geschnittene Pilze (können auch ver­
schiedene Arten sein)dazugeben und den Saft 
einkochen lassen. Hierauf wird nach Ge­
schmack gewürzt(Salz,Pfeffer,Zitronensaft; 
eventuell Petersilie,Schnittlauch u.a.).Zum 
Schlüsse wird noch etwas frische Butter 
eingerührt,

B R  I E  I' K A S T E N .
KNOLLENBLÄTTERPILZ. "Den Grünen Knollen­
blätterpilz haben schon genug Leute geges­
sen”, sagte Ihnen eine H Pilzkenner in”. Eines 
ist dabei sicher: sie selbst hat bis jetzt 
noch keinen verzehrt, sonst wäre sie wohl 
nicht mehr in der Lage,diese Ansicht zu 
verfechten. Dem Grünen Knollenblätterpilz 
sind 95 Prozent aller tödlichen Pilzvergif­
tungen zuzuschreiben.
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A C H T U N G  I NEUJAKSGESCHENK NICHT VER­
GESSEN ! Jedes Mi tglied wirbt ein neues Mit­
glied! Dann unser Neujahrsgeschenk in einem 
Jahre: Drucklegung des 2.Jahrganges der 
:iMi 11 e i iungen”.

Adressen von Pilzfreunden mögen uns 
mitgeteilt werden.
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