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falte Tunien,
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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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FTunfen.

ftacten Nithren etwa Yz Shunbde und dann mufy es ein

dicer Bret fein. Bulept wird noch 1 Gpliffel E3dragon-

ejftg daruntergevithrt. -
Gin feines Quantum, wie das obige, wird fparjamer :

gerithrt in einem leinen Topf. TWill man aber eine qrifeve !

Menge ubereiten, jo nimmt man eine grofere Sdyitffel, die

anferr rund ift, und jhliigt mit dem Schneebejen.

| Die Manonnaife muf an einem Falten Ort subereitet (

{perden. i
Nian Fann eine fhine Platte zuridyten von faltem Ge-

Hitgel, Fijch, Hummer und RQopfjalat. Dariiber giept man

Mayonnaife und legt Harte Cier, Sarbellen, Kapern, Oliven,

Gelee, Srebsjdhwinge und Peterjilie aupen herum. j

| 687. Mayonnaije 1L

4 rohe Cigelb werden mit ipwadh) 2 Chlofiel C2dragon-
effig und jhwach 6 Cplifiel Weifwein verviihrt, aufs Feuer
gejebt und unter jtarfem Rithren zu einem diclen Brei ge-
fodht. Hierauf wird e vom Teuer gerommen und geriihrs,
unb zwar jo, daf feine Haut entfteht. It die Mafje gang
erfaltet, fo rithet man eimige Qifrel Olivensl und feines
fHn g Salz jamt geftopenem iwetpen Preffer dazu.
: i i Beim Scheiden der Gier muf man jehr porfichtig feim,
P bamit fein Giweip an den Gelben bleibt. Mian legt gern
i eintge Rapern in bdie Tunfe.

4 688, Mayennaije IIL
(Ralte Tunfe von Senf und Sardellen.)

Bon 3 hartgefochten Eiern reibt man bag Gelbe mit
qutem Salatdl ober Dlivendl gang fein, gibt 6—8 Stiid aus=
gegritete und gewiegte Carbellen, 1 feingewiegte Schalotte,
2 Eplofrel getoiegte Kapern, etwad Peterfilie, Esbragon, ein
wenig geftofenen Piefjer und feingejchnittene Bitronenjdale,
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falte Tunfen,

etwa 1 GRlbfel Cifiq und 1 Teeloffel Suder, nebjt 3 Lofjel
Senf Hingu und verrithrt alled gut.
g Dieje Tunfe ift su allem falten Fleijd als Beilage

1 fehr zu empfehlen.

689, Tartarentunte L
r Mayonnaife witd mit Senf, gewiegten Kapern, Gurfen,

Schalotten und Peterfilie, die man durd) ein Haarjied ge-
jchlagen Hat, vermijcht.

690. Cartaventunte IL

Sn Mayonnaife tut man weifen Piefjer, Salz, Senj,
feingehacte Bwiecbeln, Kapern und Peterfilie, ober ftatt der
Bwiebeln Eifig.

691. Tunte 3u Halbstopf.

Shalotten und Peterfilie werden gehadt, dazu efwasd
Salz und Pieffer genommen und alled mit Ejjig und VI an-
getntacht. :

692. Tunfe zu Wildjchwein,

1 Gfloffel englijdher Senf wirh mit 4 Cpldffel Jo-
hannisbeergelee verrithet, 1 ©las NRotwein, gehadte Wady-
olberbeeren, 4 Lbffel Drangengelee, Sajt von 2 Rifvonen,
ganz fein gefchuittene Schale von 1 Ovange, tweiper Liefrer
und Salz gut ujammen vernujdt.

695. Remouladentunte.

2 rohe Gigelb werden mit etwad Jitvonenjaft, toenig
Salz und weifem Pfefier tichtig gerithrt und davauf feines
Salat- ober Olivendsl (etwa s 1) langjam und fropfemeije
eingetriiufelt. Biz dbas Ol alles ecingetviinfelt ift, vergeht
bei ununterbrochenem ftarfen Riihren etwa 2 Stunde und
bann mup e8 ein dider Brei fein. Nun tut man 1 Ef-

{6ffel Genf, 1 Cplbffel Cjfig davein und vithvt weiter. Ju=
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300 Tunten.
leyt wiegt man einige Schalotten mit Peterfilie jehr fein
und mengt fie mit 1 Teeloffel Suder und einigen Kapern,
und dad wird in bie Tunfe geriibzt.

Man nehue eine enge, fleine Schiifjel zum Riihren,
bamit nicht zu viel Mafje verloven geht. Will man eine
grifere Mienge Tunfe zubereiten, jo ift der Schneejdhlager
au empfehlen.

Auch die Remouladentunfe muf an etnem Fiihlen Ort
subercitet werden. Diefe Tunfe jdhymedt vorziiglich su taltem
Braten und Fijd.

694, Halte Eierfenftunte,
(Sehr gut.)

3 Barte Cigelb werben mit 1 Cflbfjel Salatsl gut
perrieben, bazu fommen etwad Salj, 3 Lisfjel Senf, 2 Liffel
Weipwein, ein Guf Cifig, 2 LWoffel jaurer Rahm und fein=
gejdhnittener Schnittland). Das Weife der harten Eier wird
fetn gebact und bdaruntergemengt.

Sdymedt vorziiglich su gefodhtem Dhjenfleifd.

095, Roher AUlecrvettich.

Man reibt Yz Stange gerveinigten und gewajdyenen
Meerrettich, mengt etwas Gffig, OI, geftofenenr Sucer und
etwad weifen Pheffer und Saly davunter. €3 ift gut, wenn
man zuerft den Weervettich mit dem O, SGalz und Peffer
perrithrt und dann exrft Cjfig und Juder dazugibt.

Dber:

Man vermijcht mit dem geviebenen Wieervettich einige
Eploffel geftofenen Buder und viihrt Weifwein zu. Diefe
leptere Act ift dem Mlagen jehr befdmmlich.

Riecht der Meerrettich beim Reiben fehr jharf, jo mup
er 1o Stunde in der feft ugedecdten Schiifjel jtehen bleiben,
ber {darfe Saft, der fich bann herandgezogen hat, wird aus-
gedritcft unb der Weerrettich) wird angeviihrt.
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Sitge Tunten. 301
Gr it etne angenehme Betlage 3u Suppenfleijd und
Wiener Wiiritlen.

696, Griine Tunte L.

Gin Bartgejottened Eigelb wird mit 1 Cpliffel Salatdl
glattgerieben, bdazu gibt man 1 Cglbfjel Cijig, 1 Ehloiiel
Senf, weifen Pfeffer und etwasd Salz. €8 wird Esdragon,
Bimpernell, Schnittlaud) und Kerbel fein gewiegt, dasd Ci-
weif fein gebhact und alled duvdjeinandergemengt.

697. Briinte Tunfe IL
Cin BHartgejottened Gigelb wird mit Senf und Rahm
servieben. Dazu gibt man feingewiegten Sdhnittlaud), dad

feingemwiegte Eiweif;, Cjjig ober Wein, VI und Salz.

III. Siige Tunlen
ju Auflauf und Pudding.
608, Rabntunke,

Rabhm, bder nidht zu jauer ift, mit Himbeerjajt nadh
Gejchmac tiichtig verquirlt, jdymedt zu fteifem Mildyreis
jebr gut. _

699. Halte Himbeerjajttunte,

Himbeerjaft mit Rotwein vermengt unbd ein wenig
Mondamin damit vervithrt, gibt eine fehr wohljdymedende
Tunfe zu Pudding.

700. Danilletunte.
3 Gigelb mit 3 Lbffel feinem Mehl werden glatt-
gerithrt und mit ftarf Y2 1 Mild) verdinnt. Cin Stiid |
BVanille, da3 1 Stunbde vorher in diefe Mildh gelegt wird, i
und etwa 3 Lofel geftofener Suder fommen dazu, und bdied "
alle3 wicd unter bejtandigem NRithren zum Koden gebradyt.
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