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UlhEh, 29() Funien.

I, Warme Tuufen
pu Fleifd, Fijden und Gemitjen.

65%. Weifje Jwicbeltunte L.

3 werden 2 GRlofiel Miehl in eigrof Dutter gediinftet,
wie 3u Buttertunte, eine Handvoll langgejdhnittene Jwiebeln
bavin weichgeddampft, mit 1 Epliiel Weifwein oder Ejjig
abgeldjcht und mit Sletjchbrithe glattgeriihet. MWean laft Die
Tunfe 1= GStunde zugededt bei Hjterem Wieiihren durch:

fodjen, feiht jie burd) ein Sieb und lafit fie nodymals mit
1—2 Loffeln Kapern aunftoden.

655. Weifje Jwicbeltunte 1L

Weifie gejchilte Swiebeln werden mit Taltem W afjer
it beigeftelft. Sie miiffen darin bleiber, bi3 fie fochen; damn
I werden fie zerfduitten, in Butter gebiinjtet, hievauf durd)-
gefchlagen und mit weiffer, nicht wmit brauner Wiehltunte
gefocht.

Jhes i 656. Braune Jwiebeltunte.

| 9 ERoffel Mehl werben in Feit oder Butter gebiinftet
| und etwas Suder dazugegeben, bamit die Tarbe jchon wird.
Ghe ¢ braun genug ift, gibt man bie in Wiirfel ge-
ichnittenen Bwicbeln Ddagu, Dditnjtet alles weiter und Bt
mit Sleijchbriihe ab. Dann tut man Sal3, Ejjig und Wein
daran und, wenn man die Tunfe fehr jdharf Haben will,
Gayennepfeffer. Man fann die FTunke mehr ober mweniger

Wik | bunfel madjen. RNuv muf man fie gut austoden [ajjen.
i | Bulest wird fie durdhgejchlagen.

==

7

657. Warme Senjtunte.

St 60 g Butter wird 1 CRLbfiel Meeh! gelbbraun ge=
viftet, qefchilte, gejdynittene Bwicbeln bdarin gebiinftet, mit
etwad Gabragonefjig, dbann mit Fletjchbrithe glattgerithrt und
aufgefochyt, durch ein Haarfied getricben und mit Senf nad)
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®ejchmad vermijdht. Jft dexr Senf dbaruntergemijcht, jo darf
oie Tunfe nicht mehr Iodjen.

058, Warmer Aieerrettich.
Eine Meeervettichjtange wird gewajdhen, dann die duperite

Ly JNinde abaejd)abt, etmaige mwurmige ober Holzige Stellen
1 werden ausgejchnitten. Wui etmem NRetbetjen (Wieervettich-
8 eijen) micd die Stange gerieben, indem man fie fortwdbhrend
e preht, Damit feine Fajern abfallen. Sobald ber Mieervettich
= gevieben 1jt, bebedft man ihn mit MWeehl und Ddectt ihn zu.
it Dod) jollte ex erft fuvy bor dem Kochen vorgericdhtet werden,

damit er weify bleibt.
Gollte ber Meerrettid), nachdem er gerieben ift, fehr jcharf
riedjer, jo toird der Saft leicht audgedriictt, bevor man thn diinjtet.

2 In nicht zu viel Butter wivd 1 CEploffel Weehl weif-
i gediinftet, der Mieerrettich dazugegeben, ein wenig mitgediinitet,
) dann mit Fletjchbrithe glattgeriihrt und 1 Teeldffel geftofener
te Suder dajugetan. Cr braudyt Yo Stunde jum Durdyfodhen.
Aujtatt mit Fleijchbrithe fann man Dden Wieerrettich aud)
mit Waffer abrithren; bann aber nimmt man mebhr Butter il -
et bagu. Mild) giept man in jedem Fall dazu, der Wieerrettid I
D. wird weif und zart davon.
=
ht 659, Sarvbellentunte L
i Wit 60 g frijdper Butter viftet man 1 Ehloffel Niebl
(l, dunfel, diinjtet darin einige gejdhalte, gefchnittene Schalotten
oL weid), gibt 6—8 Stiid gereinigte audgegrdtete und fein-
1n. gewiegte Sardellen dagu, [Hjcht mit guter Fletjdhbrithe ab
und viihet die Tunfe glatt, tut dad Mart von Yo Fitvomne
hinein und [apt fie bei ofterem Umrithren /2 Stunde durdy-
fodjen. Betm Anridyten wird fie durd) ein Haarfieb getrieben.
l&; : 660. Sarégilcnhmk"c II.. o
1b : -\:arbclflfn‘.n lm‘l:Dt‘}l gewajchen 1.111D Suqa‘mrht_st, ,:n. etitemt
& Porgellanmirjer geftofen, durchgetrieben und mit iblrrzlrj und
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einer braunen Mehltunfe beigejest. Sobald bdie Sardellen
mit der braumen Miehltunfe vermijcht find, darf die Tunte

nicht mehr fochen, jondern nur Beif werden.

66]1. Pifante Tunte,
St etne braune Weehltunfe tut man Cjjig, Brejjer und
Madeira.

-

662, Piefiertunte.

Bwiebelnr, Gelbriiben, roher Schinten,, Peterjilie, Lor-
beerblatt, Pieffertirner und Thymian werden in viel Butter
qebdmpft und, nachdem das Fett abgegofjen, mit E3dragon-
effig gefod)t und braune Mehltunte mit Fleijhbriihe dagu-
getan.

6065. Tritfjeltunte,

S braune Heige Veehltunte gibt man abgefettete Braten-

tunfe, Madetra und in Wiirfel gejdhnittene Triiffeln.

664. Tomatentunte L

An frijhen Tomaten fjchneidet man die Stiele wund
etmaigent Blitter ab, wijht fie rein, troduet fie ab, teilt
jebe in 2 Teile und entfernt die Kerne. Sic werben nun
mit focjendem Wafjer rajd) angebriiht, eine gange Stunde
mit einer Bwiebel und ganger Peterjilie gefocht und durch
ein Sieb gejdilagen. Su einem Stitd Vutter cbjtet man
Mehl geld, rithrt dad Tomatenmarf daram, bdiinjtet e8 nod
ein wenig mit, rithet e3 mit Fleijehbrithe ab und Focht die
Tunte gut duvd).

Die Tomatentunfe wird warm zu Lodjletjd) gegebern.

665. Tomatentunte IL
Die Tomaten werden durchgefchnitten, die Kerune ent-
fernt und in eimem guten Topj and Feuer gejeht, damit
bas Wajjer Hevauszieht. Sie werden nun durd) ein Sieb

Baden-Wiirttemberg



REIEERRET
~seGTEREE

AWarme Tunien.

getrieben und dad durchgetriebene Niarf wird mit Swiebeln,
®elbritben, Peterfilie, rohem Schinten, Pleffer und Salz und
etinad Weeh!l in Butter gediinjtet und Weifiwein dazugegoijen.

666. Hollandifche Tunte I.

Cin Stild Butter [t man in einem fleinen Kochtopf
gergeben, viibrt etoa 3 Teeldffel Weeh! barein, ein wenig
Mustatnufy und joviel Fijdhjud, daf e3 eine jimige Tunte
gibt, jalzt nach Bebarf nad) und laft fie unter rajchem
Rithren fodpen, bi3 fie did wird. Dann nimmt man fie
vom Feuer, giept etwas Bitronenfoft dbavan, jhlagt fie weiter,
vifhrt beim Anvichten 2 Gigeld und jouren Rahm davan
und bringt jie vajd) in ber gut erwdrmten Tuntenjchiifjel 3u
blangefochten Fijdhen auj den Tijdh. Sie wird anftatt
seclafjener Butter gegeben.

667, Hollandijche Tunte IL

Cin Glag Cjjig wird mit einigen Pefferfornern bis
auf 1 Loffel voll eingefocht; ed fommt dann 1 Stiid Butter
bazu. Jft fie flitfjig, wird joviel Mehl daruntergeriihet, ald .
fie annimmt. Man (6§t nun die Tunfe mit faltem Wafjer |
auf und gibt etwas Sifronenfait dazu. Nun wird jie auf
gutemt Femer bet beftandigem Rithren zum Kodjen gebradt,
und wenn fie anfingt did zu werden, wird fie vom Fener
weggenomment. Man (it jie duvd) ein feined Haarfieh
laufen, ober fijcht einfach die Plefjertorner Heraus und treibt
jie nicht durch.

668. Warnte Eievtunfe 3u Sijchen,

S einem fleinen Kodhtopf werben 4 Cigeld mit 2
Teeloffel Weizenmehl, 50 g flitjfige, nicht warme Butter, i
Sitvonenjajt und Mustatnuf lebhaft iiber dem Feuer ge- '
quirlt, mit Y4 1 Fijchiud aufgefiillt und fo lange fortgequirlt,
bi3 bdie Tunte didlih) ift. Dann treibt man fie durd) ein
Sieb und gibt jie zu Tijd.
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669, Weintunte ju Fijchen.

9 GRlofiel Mephl werden mit Wafjer glattgerithrt, 2
Trinfolfer Weifwein, 1 Trinfglad Fijdjud, 1 Stiict Butter,
4 Gigelb und dag etwa nod) nitige Sal3 itd ujanumnen
iiber bem Feuer tichtig gefdhlagen, bis e3 eine cremeartige

Tunte gibt.

il 670. Deutjche Tunte L

i 9 GRlbffel Meh!l werden in Butter mit Awiebeln, Gelb-
vitben, vofem Schinfen, Peferfilie, Lovbeerblatt, T hymian
hellgelb gebiinjtet, mit Fletjchbrithe oder mit dem betrefjenden
Sud ded Jletjches, 3 B. von Briedchen, zu vem diefe Tunte
gegeben wird, abgeldjdht und /> Stunde getocht. Daittt wird
1 Gigelb verriibrt, biefes mit Weifwein und Sud, oder

l Sletjchbriihe dagugegeben umd der Topf mit der Tumfe in

J"}. Beifies Wajjer geftellt, damit das Ci nidt gevinut.  Cin

‘ wenig Ninstatnup fann aud bazugerieben werben. Beim
H Unrichten vervithrt man 1 Stiidchen Butter in der Tunfen-
i fehitffel und gieft unter bejtdndigem Rithren die Tunfe lang=
fif jam baramn.

I 671. Deutiche Tunte IL
i FWeifie Buttertunfe, die abgeldjcht wurve, [dpt man
i abfiihlen, viihrt Gigelb und Weifwetn davan, bringt jie auf
guted Femer uud rifhrt bejtdndig barin. Dann wird die
Tunfe durchgejeiht und mit Rahm abgeriihrt.

b 672. Jtalienijche Tunte L

Seingewiegte Schalotten werven in Butter geddmpit, ge=
hacdte Champignons, einige Kapern, Pieffer, Salz, braumne
Mehltunte dazugetan, mit Fletjchbriihe aufgefitllt und auf-

gefocgt und etwad Wiabeira darangegeben.

_ 673, Jtalienijche Tunte Il
W Gehacte Jwiebeln, Gelbuitben und vober Sdhinten
merden in Butter geddmpft, das Fett abgegofjen, alles in

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



4 BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Warme Tunien.

Esdbragoneffig geddmpft. Dann fommen braune Miehltunte
und abgefettete Bratentunfe dazu, jpdter feingehacte Eleine
Gifiggurfen und Champignons.

-

674. Jtalienijche Tunte IIL

®ehadte Bwicbeln und elbriiben werdben in Butter
gedampft, MWeehl darangetan, mit Fleijchbriihe abgeltjcht und
Bratentunte dazugegeben. Wenn bdie Tunfe gut audgefod)t
ift, wird jie durdgetricben, und e3 fommen Jitvonenjaft, fein-
gehacte Triiffeln, Champignons und Schalotien dazu.

NB. Tunfen mit Champignond biirfen gewdrmt nidt
gegefient werben, weil Schwdamme durd)d Wirmen jehr un-
gejund mwerdeit.

0675, Utadeivatunte,

Bwiecbeln, Gelbriiben, Peterfilie, Lorbeerblatt, Thymian,
qanzer Pheffer, in Wiirfel gejchnittener roher Schinfen werden
in Butter gedampft und mit Weipwein cingefodht. Dann
witd eine braune Mehltunfe gemadht und dag Gediinftete
mitgefocht, durchgetrieben und mit Madetve zu Tijd) ge-
geben. Man fann aud) nur Madeira in brauner Mehl=
tunfe geben, fie darf aber, wenn der Wiabeira dabei ift, nicht
ntehr fochen.

' 676. Tenfelstunte,

Wird ebenjo gemacht, nur fommen ftatt ded Wiadeiva

Capennepfeffer und feingehadte Krduter dagu.

677, Esdraaontunte,

Biel Esdragon wird gewajdjen, dann fein gewiegt, mit
dentiher Tunfe, Bitronenjaft, gehadtem Kerbel und Peter-
filie gefodht und burdygetrieben.

: 678, Kaperntunte L

Riofte Mehl in Butter hellgeld, verdiinne ed mit Weik-

wein und Fletjhbriife, tue Jitronenjaft bavan und Ilajje
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altez 20 Minuten fochen. Fiige dann Kapern bei und fodye
diefe mit, bid fie weich find.
679. Haperntunte IL
S braune Mehltunte gibt man etwas Ejig und Kapern.

680. Tunfe 3u Schweinsfilet.

Seingejdynittene Bwiebeln werben in Butter geddmpit,
Galy und Pleffer, Rotwein, braune Mehltunte, Lorbeerblait
und Peterfilie dazugetan und gefocht. Hievauf werden die
Qréuter Hevaudgenommen, Senf bdaruntergemengt und bdie
Tunfe nicht mehr gefodht.

681. Tunie 3u Halbsfilet.

Gsdragon, Schalotten und Peterfilie werden fein ge-
wiegt, Cifig, Bfeffer, Salz, braune Miehltunte und abgefettete
Bratentunte, alled ujammen wird mit 1 Cigelb verrithrt.
Dann with fliffjige Butter gang langjam bdaveingemengt.
Die Tunfe muf anf jhwadjem Feuer tiichtig geviihrt rerden.

682. Gewdhnliche Vuttertunie

3u weigen Gemiijen, Spargeln, Blumentohl, Scwarswreln.

Sn 60 g fliifjiger Butter werden 3 jdhwache ERLHfel
Mehl glattgeriihet und ein wenig gediinftet, dod) jo, daf
pas Mehl weify bleibt. Dann wird vorfichtig mit Fletjdy-
briibe abgeldjcht, ein wenig Saly und Mustatnup daran-
getan und die didliche Tunfe Yo Stunbde lang bet Hytevem
Riihren durchgefocht.

Sie witd mit Gigelb und faurem TRabm, oder aud
ohne Cigelb abgeriihrt.

685. Buttertunke 3u Sparacln ober Vlumentohl.

90 g Butter wird iweifgeriihet, dann 1 Eploffel Wiehl
dbamit geviihet, mit Salz und ein wenig Mustatuup gewiivt,
hieranf mit einigen CRloffeln falter Fleijchbrithe und eint
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wenig von dem Salzwaffer, worin bdie Spargeln ober bder _
Blumenlohl gefodht vourden, itber dem Fener jo lange gerithrt, |
bi8 e8 eine gang glatte bicfe Tunfe ift; aber fodjen darf fie
nidht. BVor dem Wnrvidyten werden 1—2 gut verviihrte Gi-
gelb und ein wenig Jitronenjaft an die Tunfe geriifhet. &
mufl, jobald biefe lepten Sutaten baran {ind, fofort au
getragen werden.

ie
3

684. Drovenecalifche Tunfe.

Gehadte Schalotten werden mit rohem Schinfen, Swie-
beln, ®elbritben, Peterfilie, Lorbeerblatt, Pfefferfornern in
Butter und OI gebdmpft. Dazu werden viel Tomaten, braune
Weehltunfe und abgefettete Bratentunte, alled jujammen ge-
focht. Mum wivd die Tunfe durd) ein Haarfieb gejdhlagen
und mit Champignond und feinen gemwiegten Rrdutern an=
gerichtet.

685. Jdaaertunte.

Gehadte Schalotten werben in Butter geddmbft, mit
Weipwetn, Peterfilie, Lorbeerblatt, Thymian, brauner Mehl= _
tunfe und abgefetteter Bratentunte gefocht. |

Die Tunfe wird nidht durchgejchlagen und mit Cham- '
pignons 3u Tijdh) gegeben.

S

IL Ralte Lunten

su Fleifd und Fijden.

086. Alayonnaife L
2 rofe Cigelb twerden mit etwas Jitronenjaft, wenig
Sal3, gejtopenem weifen Pfeffer und 1 Lofjel E3dragonefjig
tilgtig gevithrt und Ddarauf feined Salat- oder Dlivendl
(etwa Ys 1) langjam und tropfemweife eingetrdufelt. Bid
bad DI alled eingetrdufelt tft, vergeht bei umunterbrodhenem

-
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