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Junfen.

Unter biefer Bezeidimung berjteht man eine jdmige, gebunbene Fiijjigleit, weldye
burd) ein bejtimmted Yroma ben Gefdmad eined Geridhted vervolljtindigen, ver
befjern und ergdngen foll. Mian unterjdeidet bei Tunien joldhe aud Friidten, Obit-
tunfen genannt, aud Frudtjiften, Apfel- ober Traubentwein, Weintunfen genannt,
ober Tunfen aud frdutern und Gemwiirzen, weldhe man mit Nrduter- ober pifanten
Funten bezeidnet.

Erjtere genieft man borzugdmweije zu Mehlipeijen, Uujlaufen, Pubbings, Brat-
lingen und $tlofen. Sie bejtehen meijtenteild aud Fruditiaften, Objt- ober Trauben-
weln und erben entweder mit etwad Starfemehl, Eigelb ober aud) mit beibem 3us
jammen bidlich gemadyt. Srduter- ober pifante Tunfen jind Erginzung ju Gemiife-
bratlingen, Savtoffeln ober gefalzenen Mehljpeifen, toie Fudeln, Spable u. bal. Reid-
jpeifen aller Art toerden durd) Beigabe von Tunfen {dymadhaft gemadit. Die leht-
genannten Tunfen Haben griftenteild ald Grunblage eine aud Weifmehl und Butter
ober DI ergejtellte Schwige, weldje mit Mild) ober Gemiljebriihe abgeldjcht unbd
mitteld eined ©dneebejens glattaefdlogen und entjpredhend verdiinmt wird. Alle
biefe Tunten mitfjen, bamit fie jhmadhaft und leidter verbaulidh werben, minbeftensd
1/, ©tbe. burcdhfochen, wad man entiveder auf ber Seite bed Herded ober bei gamg
Heiner Gasflamme ausfithrt. Glewiirze, Rapern ufiw., ebenjo Srduter, wie Peteriilie,
Sterbel und Scinittland) fiige man erjt fury bor dem Unvidten bei, da diefelben durd)
ben Sodgprozefy ifre wertvollften Bejtandteile, ndmlich Aroma und dtherijde Ole,
perlieren. Gine Ausnahme biloen Biwiebeln, welde man ftetd zur Erzielung grofieren
Wohlgejdymads in bad Heifie fFett qibt und mit bem Miehl dbampft. Fwiebeln ditrfen
nie braun mwerben, da jie jonft Magenfiure erzengen und jdiver berdaulidh werdben.
Pitante Tunfen su maden, hingt gany von dem Gefdhmad und der Gejdhidlichteit
be3 Hecftellerd ab. Wer richtig s wiitgen verfteht, wird jede Tunfe u einem Leder-
biffen geftalten. Fade, aefdhmadlofe Tunfen ecfiillen ihren Fwed nidht, dba biefelben
jc ben Wolhlgefdhmad eingelner, weniger aromatijder Speifen erhihen unb bie Ge-
jhmadénerven fticfen jollen. Man lege daher gang Dejonderen Wert auf die Ver-
wendung unb Jujammenitellung ber Gemwiirge. Hitronenjaft ober eitvad Wein geben
pielen Tunfen eine duferjt feine Note. Riihrt man Tunken itber Eigelb ab, diirfen
biefelben nicht mehr auffocdhen, ba dad Eigeld leicht gerinnt. Wei der Fubereitung bon
Tunfen adte man auj die im MRegept angegebenen Gemwiiczel).

1. Berner Tunfe.
Butaten: 1 GRl Srduter, 2 GFL guien Weineffig, 3 CRL. Whaffer, 1 Prife Salj,
4 Eigelb, 100 g Buttertviicfel.
Feine Krduter (Peterfilie, Citragon, Dillund fein gejdynittenen Schnitt-
laudh) vermwiegt man und laft jie in bem Cijig im zugebedten Topfchen

1) 9fle Gemwiirze und getrodneten Nrduter find frijd) und teiliweije ausd eigenen
Tflanzungen 3u haben durd) die BVerfanbabteilung ded Sanatoriums Schlofy Rhein-
burg bei ®ailingen in Baben.
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10 Min. dampfen. Dann gibt man bdad Wajjer, Salz und die Cigeld
bazu, ftellt ben Topf ind Wajjerbad und {chldgt die Tunfe unter Jugabe
ber Butter jo lange, bi3 jie anfingt did 3u werben. Da die Tunfe leicdt
gevinnt, muf fehr gewandt gefdhlagen und jofort jerviert werben.

2. Bidmardtunte.

Butaten: 1 GBI Srduter, 1 GHL Kapern, 1 Shualotte, 2 CRL guien Wein
effig, 2 GRl. Waffer, 1/y1 Tomatenmart, 4 GHL fithe Salne, 4 Cigelb, 1 Teel. Salg,
1 Trife Pleffer, 50 g in Wiirfelden gejdynittene Butter.

Die Krduter (Cfteagon, Kerbel, Peterjilie, Bajilifum, Pimpinelle,
Porretich) werben gepupt, gervajchen und mit den Kapern und Dber
Sdhalotte fein gemwiegt. Jn einem Heinen Topjcdhen diampft man bie
Srduter mit Gfjig und Wajjer 10 Min., gibt dad Tomatenmarf, Sahne,
Gigelb, Salz und Paprifa hingu und {dligt bie Tunte mit bem Schnee-
befen auf dbem Feuer unter Zugabe der Butter. Sobald die Tunte focht,
ift jie fertig und joll fofort ferbiert werden.

8. Sriintertunte.

Butaten: b0 g Butter, 0z Mehl, 1/, 1 Mildy, 2/, 1 Sahne, 1 Cpl. Sals, 2 CHL
jein gewiegte Gjtragonbldtter, 1 Teel. gehadte Peterjilie, 1 Teel. gefhadte Serbel,
1 Teel. gehadte Sauerampfer, 1 Prije Paprifa, 1 ERL Bitronenfaft, */z1 Wurzel-
brithe, 2 Eigelb.

IMit Butter, Mehl, Milch und Sahne bereitet man eine Rafhmtunte,
(aft jie 2/, ©tde. burchfochen, izt jie mit Den beriwiegten Krautern,
Salz, Bitronenjaft und rithet jie beim Anvichten mit Cigelb ab.

4. Meerrvettichtunte.

Butaten: 1 grofe Stange Meervettich, 50 g Butter, 80 g Mehl, /g1 Mtildy,
1141 Wurzelbriihe, 1 Teel. Salj.

Der Meerrettich witd qut gereinigt und auf dem NReibeifen fein
getieben. IMoglichit in eirent irdenen Topf it man die Butter heif
werden, dampft darin den Meervettich b Min., ftreut das Mehl daviiber
unb [6cht nach weiteren 5 Min. mit der angegebenen Brithe ab. Man
wiitzt mit Salz und [t den Meerrettich i gut verjchlofjenem Topf
1/, ©toe, fochen.

. Cdmittlandytunte,

Butaten: 50 g Butter, 75 g Mehl, 5 EHL. fein gefdnittenen Sdnittlaudy, 3/, 1
FWurzelbriihe, 2 Gigeld, 1/ 1 Sahne, 1 Mejjerfpise Galz, 1 Mefjeripige *Paprifa.

Sn det zetlajjenen Butter dampft man dasd Mehl bis gum Gelblic)-
werben, [6jcht mit Gemiifebrithe ab, rithet die Tunke glatt und Idpt jie
1/, Gtoe. qut durchfochen. Jun gibt man Salz, Paprifa wund Safne
bagu, lafit dad Ganze nodymals auffochen und rvichtet fiber Eigelb und
Sdynittlaud) 'an.
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6. Peterjilientunte,

gutaten: 2 Cigelb, 2 Efl. Mehl, 60 g Butter, 2 Ghl. Wafjer, 2 EHL fein gewiegte
Peterjilie, */;1 Wurzelbrithe.

Dad Mehl witd mit ein wenig faltem Whaifer glattgeriihet. Die
Butterftitdchen, Eigelb, Peterfilie jowie bdie Fliifjigleit langjam zu-
gegeben und bad Gange mit bem Schneebefen auf dem Feuer gejchlagen,
bi3 e3 gu fodjen anfingt. Die Tunfe joll jojort ferviert mwerden.

7. Gellerietunte.

Butaten: 2 Sellexienollen, 50 g Butter, 60 g Mehl, 2/, 1 Wurzelbriihe, 1 Teel.
Salj.

Die Selleviefnollen werden gervajden, gefdilt, in fleine Wiirfelden
gejcynitten und auj ber Seite de3 Herdesd 20 Min. gedbdmpft. Dann
ftadubt man dad Mehl daritber, rithrt dasfelbe, bis e3 lichtaelb geworben
ift, 6jcht mit Wurzelbriihe ab und [aft bie Tunfe nodhmald 1/, Stoe.
fodyen,

8. Tomatentunte.

Butaten: 40 g Butter, 1/, Jiviebel, 1 Bib. Tomaten, 60 g Dtehl, 2/, 1 Wrzel:
brithe, 1 Teel. Salz, 2 Gfl. Wein ober 1 Gl Jitronenfaft.

Jn det zerlajjenen Butter bampft man die fein gefdnittene Jiviebel
weid), gibt die in Gtilde gejchnittenen Tomaten dazu und dampft das
Gange nodymald 1/, Stbe. Num ftreut man dag Mehl dariiber, [Bicht mit
ber Whurzelbriihe ab, gibt bie {ibrigen Butaten fingu und It die Tunfe
nochymald 1/, Stbe. fodhen. Vot dem Unrichten treibt man die Tunfe
burd) ein Haarfieb und lAft {ie nodymald auffochen. Wird Tomatenmart
beriwendet, fallt bad Durchtreiben weg.

9. Provenzialijde Tunte,

Sine fein gejchnittene Biwiebel, Peterfilie, gelbe Ritben, Tomaten jver-
vert in I weidgediinftet. Suzwijdhen bereitet man aus 4 GRL Mehl eine
helle Mebhljchivibe, [Bicht mit Gemiifebriihe ab, qibt 1 Qorbeerblatt, eine
Prife Paprita und 1/, Bitrone dazu, [ift die Tunfe 1/, Stde. dburdhfocen,
gibt die borgeddmpiten Gemilje darunter, [ift nodymals 1/, Stde. fochen
und jchlagt fie furz bor dem Unrichten durc) ein Haarfieb.

10. Sauerampiertunte.

Butaten: 50 g Butter, 3 Efl. gewiegter Sanerampfer, 3/, 1 Wurzelbriihe, 1 Teel.
Salz, 60g Mephl.

Der Sauerampfer wirtd getwajchen, entftielt, gewiegt und in heifer
Butter 5 Min. gebampft, mit Mehl beftdubt, mit Wurzelbriihe abgeldjcht
und !/, Stoe. dburdhgefodht. Man wiitzt mit Salz und zieht die Tunfe
ither 1 Efl. jauren Rahm ab.
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11. Salte Sanerampferinnte.

Butaten: 250 ¢ Sauerampfer, b Eier, 2 Teel. fein gejdynittener Sdynittlaud),
2 Teel. ©alz, 5] jauren Rabhm.

Detr Sauerampfer witd gepubt, gewajdhen und fein gemwiegt. Aus
ben hartgefochten Ciern entfernt man die Dotter, zerdriict jie moglichit
fein mit dem Rahm, fein gejdhnittenem Schnittlaud), Sauerampfer und
siebt sulebt das fein bermiegte Citweif davunter.

12, Broune Gurtentunte,

Butaten: 40 g O, 80 g Mebhl, 1 Jiwiebel, 2/, 1 Gemiifebrithe, b0 g Cifiggurten,
1 Teel. ©aly, 4 Gl jaurer Rahm.

Sn dem Deifien DI vbftet man das Mehl Heltbraun, gibt bie fein ge-
jchnittene Bwiebel zu, dbampft jie mit, bid jie die Farbe bed Wiehles hat
unb (Bjcht mit ber Gemiifebrithe ab. Dann [ift man die Tunie auf der
Ceite ded Herded 1 Stde. durdhfochen, toiirst mit Salz, qibt die Iein
gejchnittenen Ejjiggurfen davunter und rithrt vor dem nridien den
jauren Rahm darunter.

13, Srejjetunte.

Butaten: b Eier, 11/, GRl. Senf, 6 EHL. O, 3 GRL quten Weinejfig oder Jitrouen:
faft, 1 Gfl. Galz, 1 GRL fein gefdnittene Jiviebel, 1 Prife Paprifa, 1 Teel. Juder,
200 g Strejje.

Aus ben hartgefodyten Giern ird dad Cigelb Heraudgenommen, mit
Genf und Ol glatt verrithet, Cfjig oder Bitronenjaft, Salz, Bwiebeln
und Buder barangegeben. Vor dem Anrichten mijcht man unter die
Tunfe die gewiegte Srefje und dad in Wiirfelchen gejdynittene Cimeif.

14. Gugl. Pieffermingtunte.

Butaten: 4 Gier, 1 CRL Senf, 5 GRl Weineflig, b CHL. Waffer, 1 grofie ge-
jdynittene Bwiebel, 1 Teel. Juder, 1/ Teel. Saly, b0g gejdnitiene frijde Pieffer
Tl'l'lll&t:.

Die Giexr werben Hartgefodht und fein vertviegt. Buder, Salz, Waijer
und Gifig werden erhipt, die gejdmittene Pfefferminge dazugegeben und
sugededt um RKochen gebracdht. Danm gieft man bie Briihe ab (durd)
ein feines Siebdyen), rithet Senf unb Cier darunter und gibt die Tunte
falt 3u Fijch. Diefe Tunte eignet fich auch vortrefflih sum Ammachen
fetnter Galate,

15. Brane Saperntinie,
Butaten: 40 g Butter oder OI, 60 g Mehl, 3/, 1 Gemiijebrithe, 1 CpL. Bitronen:
faft, 4 GRL faurer Rahm, 2 CFL Kaperw, 3—4 Cfl. Wein ober Apfeliwein.
Die Bubereitung ift diejelbe wie bei Gurfentunfe, nur gibt man bor
bem Wnridhten Sapern und Wein Hingu.

LANDESBIBLIOTHEK
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16. Weife Saperntunte,

Die Bubereitung ift toie bei Buttertunie, Nr. 36, nur gibt man
vor bem Uncichien 3 Cl. Kapern und 1 GRL Jitvonenjaft hingu.

17. Weifge Jwiebeltunte.

Butaten: 50 g Butter, 1 qrofe, fein gejchnittene Jwiebel, 70 g Mepl, 1 Teel.
©al;, ¥/,1 Wurgelbrithe, 1 Eigelb.

TMan diinjtet die Jwiebel in feifer Butter tveid), gibt dad IMehl
Bingu und [dft ed auf ber Seite des Herded moglichit langjam dampjen.
Tun [6jcht man mit Wurzelbrithe ab, twiirst mit Saly und Lift die Tunfe
1/, Gtoe. durchfochen. Beim Anvichten wird biefelbe dtber 1 Cigeld
abgeritft.

18. Geine veifje Jiviebeltunte,

Butaten: 70 g Butter, 70 g Mehl, 1/, 1 fitge Sabne, 1/,1 Mild), 1 Teel. Sal,
1/, Bfd. Broiebeln.

93 Butter, Mehl, Sahue und Mild) beveitet man eine Rahmtunte,
bie man 1/, Stbe. gut durcdhfodjen Ilift. Jn einem fleinen Tdpiden
bringt man einen Teil der Butter zum Schmelzen, gibt die fein gejchnit-
tenent Brotebeln Hinein und Idft fie 10 Min. diinjten. Hierauf fommen
fie unter bie Nahmtunte, die man nodmald 1/, Stbe. auf der Seite bes
Hetbed ziehen lakt.

19. Braune Jiviebeltunte,

Butaten: 60 g I, 126 g Meht, 11/, 1 Wurzelbriife, 1 grofe Rwiebel, 1/, Lorbeer«
Blatt, 1 Prije Paprifa, 1 Bifronenjdjeibe, /g1 Jotivein,

Sn einer eifetnen Kafjerolle briunt man in dem ubor erhibten §01
bad Meh! jchotolabebraun. Die fein gejdynittene Jiviebel gibt man hingu
unb bampft jie fo lange mit, bid jie eine gelbe Farbe hat. Nun [Bjcyt
man mit Gemiijebrithe ab, gibt die fibrigen Butaten hinein und It
bie Tunte 1 Stbe. dburchfochen.

20. Feine Madeiratunie,

Butaten: 50g LI, 2 Bwiebeln, 1 gelbe Ritbe, 1 Peterfilientvurzel, 1 Stiiddjen
eifien Qaud, 1/, Sellerietnolle, 1 Teel. ©alj, 1 1 Wurzelbriibe, 1 Mefferfpige Paprifa.
But Mehlichivige 50 g O, 100 g Meyl, 1/;1 Wein, 1/51 Mabdeira.

®elbe Ritbenr, Sellerie, Laud, Reterfilie und Jiwiebeln werden ge-
wajden und fein gejchnitten. Jn dem erhipten LI diinjtet man die Prdu-
ter, bid bie Jiviebeln gelb find. Inzwijchern bereitet marn aud den teiteren
50 g 1 mit dem Meh! em jdhones Braunmehl, Bicht mit der Gemiife-
britfe ab und [ajt ed qut burchfochen. un gibt man die borgeddampjten
Srduter hingu, [ift bas Ganze auf ber Seite bed Herbes eine gute Stunbe
ourdyfochen, vot dem Ancichten treibt man bie Tunfe burc) ein Haarjieb
und toiivzt mit Wein, Mabdeira, Salz und Paprita,



189 —

21, Bedyameltunte (Holldndb. Tunte).

Butaten: 3 GiL Mekl, 6 EFL Wajjer, 1 Teel. itronenfaft, 3 Cigeld, 1 Teel. Salj,
90 g Butter, 1/,1 feine Wurzelbrithe.

Das Meh! wird mit dem Wajfer angeriihrt. Nun gibt man Jitronen-
jaft, Cigelb, ©alz und bie Gemiijebrithe barunter. Die Butter {dneidet
man in Heine Gtiidden, gibt die Majje in eine Mefjingpfarte und jdlagt
jie mit dem Sdyneebefen auf dem Feuer. Wikrend ded Schlagens gibt
man bdie Butterjtiidchen nad) und nadh hingiw. Sobald bie Tunte fertig
ift, nimmt man fjie bom Feuer und gibt jie moglichjt jdmell zu Tijd.

22, Currhtunie.

Rutaten: 3 GRL. Mehl, 5 EHL. Waffer, 1 Teel. Bitronenfaft, 3 Gigeld, 1 Teel.
@alz, 90 g Butter, 1/, 1 feine MWurzelbriihe, 1 Efl. Currl).

Daz NMeh! witd mit bem Wajjer angerithet. Tun gibt man Fitronen-
jaft, Gigeld, ©als, Curcy und die Gemiifebrithe darunter. Die Butter
jchneidbet man in Heine Stilddyen, gibt dbie Majje in eine Mejjingpjanmne
und jldgt jie mit dem Schneebefen auf bem Feuer. Wdlrend Des
Gdjlagens gibt man bie Butterjtitdcdhen nach und nach hinzu. Sobald
die Tunfe fertig ift, nimmt man jie bom Feuer und gibt jie miglichit
jchnell au Fijdh.

23. Jtalienijdje Taunte.

TMan iegt Reterjilie, Cjtvagon, Schalotten, Kerbel, eine Hanbdyoll
Champignons, jedes fitv fich und ldft die Krduter zujammen in feinen,
vorher erhistem I weichdampfen, filllt mit etivas Weikwein und */, 1
Wutzelbrithe auf, focht die Tunfe 10 Min. durd) und richtet fie iiber
2 CGigelb an.

24, Ghampignontunte,

Butaten: 40 g Butter, 60 g Mehl, 1 GHL faure Safne, 2 Eigeld, 100 g gepuyte
Ehampignond, 1 Teel. fein gefdymittene Jwiebeln, 1 Teel. fein getviegte Peterfilie,
1 GRl. YWein ober Bitronenjaft.

Man bereitet aud Butter und Mehl eine helle Mehljdmige, [Hjcht
fie ab und lapt jie gut durdfochen. Jnzwijchen bdiinjtet man bdie
gepupten, in Scheibchen gefdnittenen Champignons in etwasd Buiter mit
Peterjilie und Fiebeln auf bder Seite ded Herbed */, Stde., gibt fie
bann in die fertige Tunfe, laft fie nodymald 10 Min. langjam fochen,
tithrt Gafne, Jitronenfajt, Salz und etwasd Curry darunter und richet
jie fiber 2 Cigelb an.

25. Mordyeltunte.

Butaten: 50 ¢ Butter, 70 g Mehl, 1/, Bib. Mordyeln, 1 CHL gemwiegte Peterfilie,
11 SBurselbriihe, 1 Gl Bitconenjajt, 1 Teel. Salj.

Man (GGt die Butter Heifs werben, gibt dad Niehl hingu und Iajt es
auf der Geite bed Derded unter Rithren Hellgeld werden. Die jauber
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gepuBten, getvajchenen, fein gejchnittenen Mordyeln nebijt der Peterfilie
pampft man nody 10 Win. mit, Bicht mit Wurzelbriihe ab, twiivzt mit
Bitronenjaft und Salz und [ift die Tunfe auf der Seite des Herdes
1/, Gtoe. fodjen.

26, Pilztunte,

Man biinjtet fein geiegte Peterfilie und Fiviebeln in Butter, gibt
nie hluttLug gejchnittenen Pilze hingu und ldft jie etnige Minuten jdymo-
ren. Dann werden jie mit Niefl itberjtreut, IILit‘l“:llla{‘[IWIIl e aufgegojien
und auf der Seite bed Herbed langjam '/, Stbe. gefodh)t. Lor dem
Anrichten wiirzt man bie Tunie mit Salz, ctmné Curry und 1 EL Wein
ober Bitronenjaft.

27. Feine Pilztunte,

Ginige Triiffel werben gepuht und in etiwad Gemiijebriihe, dexr man
1 Gfl. Rotwein ober itronenjajt beifiigt, weidygefodjt. Doppelt jobiel
Chambpignons twie \mml fverben mit eitvad Butter eid)gediinjtet.
Dann hadt man gang fein 2 Salzgurien, 3 gefodyte ﬂmntt-.u 1 fleine
Peterfilienwurzel und gibt jie ju den vorgediinjteten Pilzen. Az 50 g
Butter, etwad fein gejchnittenen Bwiebeln, 3 CRL. Viehl bereitet man
eine Tunfe, weldje man mit Wurgelbrithe abldjdt und 1/, Stoe. focdhen
ldfst. Dagu gibt man die borgeddmpften Jutaten, wiivzt nodymald mit
etwad Wein ober Bitronenjaft, Salz und Curry und jtellt jie bid zum
Gebraud) ind Wajjerbabd.

28. Braune Senjtunte.

Butaten: 50g O, 100g Mehl, &/,1 Gemiifebrithe, 1ungejdynittene, gange Bioiebel,
1 gute Prije Paprifa, 1 Qorbeerblatt, 2 Gl. Tomatenmart, 2 Efl. Senj.

Sn dem feifen DI oftet man das Mehl jdhofolabenbraun, [u}c[]t mit
ber Krduterbriihe ab, gibt die Getvitrge, mit Ausnahme ded Senis, hingu
und [@ft die Tunfe eine gute Stunbe fochenr. Surz ot dem Anrichien
entfernt man bie Broiebel, bad Lorbeerblatt und riihrt ben Senf bunmter.

29, Weifje Senjtunte mit gehadien Ciern.
Butaten: 40 g Butter, 60 g Mell, 3/, 1 Wurgelbrithe, 1 EHl. Senf, 1/, Teel. Saly,
2 hartgelodhte Gier.
Man bereitet eine Tunfe nad) Rezept Buttertunie und siebt furg bor bem
Ynrichten ben Senf und bdie in fleine Wiirfel gefchnittenen Cier durch.

30. Gejdhlagene Senftunte,
Butaten: 60g Butter, 40g Mell, 4 Cigeld, 2 Rl Senf, 1/;1 Wurelbriihe,
1 Ejl. Weifwein, 1 Teel. Salz, etwasd Paprila.
Mebl, Cigelb, Senf, Getiirze und die Butter werden mit der falten
%Iumgfelt angeriifrt. Rury vor dem Gebraud) jdhlagt man die Tunfe

i
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mit em Schneebefen auf dem offenem Feuer, bi3 jie sum Koden fommt,
und ferbiert jofort.

31. Kalte Senftunte.
Jutaten: 6 Cl. Cenj, 2 harigelodite Gier, 6 ERl. Johannisbeergelee.
Die hartgefodhten Cigelb werben in einer Sdhiifjel glatigeriifut,
der @enf Daruntergemengt und zulept dad Johannisbeevgelee durdy-
gezogent.

32. Kidjetunte.

Butaten: 2 Cigeld, 1 CRL Dehl, 100 geviebenen Nife, 50 g Butter, 1 Brife
Salz, 1 Prife Mustatnuf.

Die Cigelb werben mit einem ERloffel Miehl und Faltem Wajjer 3u
einem diinnen Feig verriihrt. Dann mifd)t man bie Buiter, Salz unbd
Nustatnufy darunter, ldht dad Gange unter beftinbigem Rithren auf-
fodjen, giefit {o biel Gemiijebrithe baran, daf die Tunte die notige Dide
ethdlt, nimmt jie vom Fewer und mijcht den geriebenen Sdjweizer-
ober Parmejantife darunter.

33. Tatarentunfe.

Jutaten: Bur Mayonnaife 2 Cigel, 1/, 1 Dlivendl, 1/, CFL. feined Salz, 1 Prife
Paprifa, 1/, Jitrone, 1 Mefjeripige englijhen Senf. Bum Witezen 1 Teel. gehadte
Peterfilie, 1 Teel. gehadten Kecbel, 1 Teel. gehadten Eitragon, b Sehalotten, 1 Teel.
Stapern, b fleine GEijigquelen.

IMan bereitet aud 2 Cigelb und 1/, 1 Olivensdl eine fteife Mahonnaife,
witrzt Diefelbe mit 1/, CRL. Bitronenjaft, 1 Prife Paprifa, Senf wnd
gibt die fein gehadten Krduter, jomwie die in feine Scheibdhen gejdnit-
tenen Cfjiggiickden barunter.

34, Weige Rahmiunge,

Butaten: 50 g Butter, 70g Mehl, 3/,1 Milch, */,1 Sahne, 1 GHl. Saly.

Jn Deifer Butter biinjtet man auf der Seite Hed Herded bas Mebhl,
weldjes aber nicd)t gelb werden darf. Dann [Bjht man mit Mildh ab,
rithrt die Tunfe glatt, fiillt mit der fiien Safhne auj, witrzt mit Salz und
(apt bie Tunfe !/, Stbe. burchfoden.

35, Buttertunte,

Butaten: 40 g Butter, 60 g Mehl, 3/,1 Gemiifebriihe, 1 Teel. ©€alg, 2 Gigelb,
1 Efl. bide Safne.

DNan Lipt die Butter heiff twerben, gibt bas Meh! hinein und lajt es auf
ber Geite De3 Herdes ziehen, aber nicht gelb werdben. Dann Bjcht man
mit Gemiijebriihe ab, gibt Sal3 dagu unbd lift die Tunfe auf der Seite He3
Derded zugedbedt !/, Stbe. fodjen. Bor dem Unrichten rithet man fie
borjiditig mit Cigelb und Sahne ab.
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36. Jerlajjene Butter ald Jugabe ju Pelltartvifeln, verjdiedenen
Gemiije ujiv,

Die frijhe Butter wird langjam auf der Seite bed Herbed erhibt,
ber Sdjaum abgejchpft und bis sum Braunen gebracht. Man muf davauf
achten, bafy bie Butter nicht su braun wicd, da fonit der Wohlgejdymac
perlorengeht.

37. Sdjoumbutter ald Jugabe 31 Artijhoden 1. dgl.

Butatens 1/, Pfd. Butter, 2g Sals, b Tropien Bitronenfaft, 2 EHl. bide, un.
gefitpte Sdylagiahne.

Gine fleine Porzellanjchitijel witd jchnell mit fochendem Wajjer
gefiillt, audgejchiittet und qut abgetrodnet. Mun Inetet man darin Die
Butter, bis jie fich zart anfitht. Mit einem Tuche, welded man in heifesd
TWajfer getaudyt, ummidelt man bdie Schitjjel, gibt langjam unter be-
ftandigem Rithren mit einem Schneebefen 2 CRL. Taltes Whajjer, Salz
unb Jitvonenjaft hingu. Bulest mengt man den Schlagrahm darunter.
Die Butter eignet jid) bejonderd gut zum Sprifen, ald Sarnitur jiiv
gemijchte Platten u. dgl.

38. Hojmeijterbutter,

Butaten: 1/, Bjd. Butter, 2 CHL. Senj, 2 L fein getviegte Teterfilie, 1 Brife
Raprifa, 1 Mejferipige Snlz, 12 Tropjen Ritronenjaft.

Unter bie jchaumig gerithrte BVutter mengt man die angegebenen Ji-
taten, &Rt bie Butter auf Cid falt werben und fpript jie mit ber Butter-
fprie auf eine ®lasjchale. Auch fann man jie mit dem Buttermefier
jhmeiben ober mit bem Butterzieher in Rilldhen jiehen.

39. Sriauterbutter,

Butaten: Y/, Bid. Butter, 10g Salz, 1 Prife Paprila, 1 Prife Curxy, 1 CHL
Biteonenfaft, 2 Gl getviegte Reterjilie, Kerbel, Cjtragon und Rimpinelle, 1 fleine
geriebene Jiviebel.

Die beriviegten Kriuter nebjt der Biviebel und anderen Gewiivgen
wetden unter die johaumig geritfhrie Butter gemengt, die man auf Gid
fteif werben (ARt und mitteld Butterfpripe, Buttermeijer pper olldyen-
steber formt.

40. Upritojentunte.
Butaten: 11/, Pid. Aprifofen, 3/, 1 Waffer, 150 g Buder, 1 Teel. Stérfemehl.
Die Aprifofen werben jauber gewajchen, abgetrodnet, entiteint und
mit Buder und Wafjer beigeftellt und weidgefocht. Sind jie toeid), treibt
man fie durch ein Haarfieb und bringt jie mit dem angeritfrien Mehl
nochmald aujd Feuer zum Auffochen.
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41. Apritofentunte von getrodneten Friidjten.
Autaten: 150 g getrodnete Aprifojen, 11 Waffer, 50 g Buder, 1 Teel. Startemehl.
Die getwajcdienen Fritchte werben ither Macht in Wafjjer eingeweidht,
mit dem Ginweidywajjer aufgejtellt und mit Zuder weidgefocdht. Dann
treibt man bie Friichte durch ein Haarfieb, gibt dad angerithrte Stirke-
mehl davumter und [dft die FTunfe auffochen.

42, Johanmnidbheertunte,
Butaten: 1 Pid. Johannidbeeren, 200 Buder, */, 1 Wajjer, 1 CRL Starfentehl.
Die borber getwajchenen, abgejtreiften Beeren Idt man in 3/, 1
Wajjer rajdy auffochen, legt jie auf ein Sieb, bamit der Saft abtropjt.
Snzwijchen rithrt man bad Starfemelhl an und gibt e3 jamt bem Fuder
in die Flitfjigkeit, lakt jie noch einmal auffochen und fann die Tunie warm
ober falt vermendern.

43. ®Himbeerfunte,
Butaten: 1 Pfd. Himbeeren, 3/;1 Waffer, 100 g Buder, 1 Teel. Stirfemell.
Die forgfdltig perlefenen Himbeeren mwerben durch ein feines Sieb
getriebent und mit bem Fuder und Wajjer sum Koden gebracht. Dann
tithet man dad mit etivad Wajjer angerithrie Stacfemedl hingu und focht
pie Tunfe b Min.

44, Preijelbecriunte,

Butaten: 1 Bjd. Breifelbeeren, 1/,1 WeiRwein odber Upfelivein, 1/,1 MWajfer,
1 ERL. Stirfemehl ober Mondamin, 100 g Fuder.

Die Preifelbeeren focht man mit dem Wajfer auj und freibt fie
burdh) ein Haarfieb. Wein, Juder und dad mit etwad Wajjer angerithrte
Gtarfemehl fod)t man ebenfalld fury auj, mijcht beided untereinander
und qibt die Tunfe warm oder falt ju Tijd.

45. Pigenmartiunte,
Butaten: 5 ERl. Hagenmart, /.1 Waijfer, /1 Wein, 1 Teel. Starfemedl.
Das Higenmart wird mit bem Wajfer glattgerithrt und zum Kodjen
gebracht, Das angerithrte Starfemehl zugegeben, das Gange mit dem
Wein aufgefiillt und 2 Min, gefocht.

46, WBanilletunte.
Butaten: s/, 190ld, 1/, Banilleidote, 3 Cigelb, 60 g Buder, 1 Teel. Startofjelmel.
Die Milch und die mehrmald zerjnittene Vanillejdote wird in
einer Mefjingpfanne aufjs Feuer geftellt und unter dfterem NRithren

sum Sodjen gebracht. Dann gieht man fie burch ein Sieb und entfernt
13

Oherbbeffer, Sodbud.
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bie Schote. Buder, Gigelb und dad angeriihrte Kartofjelmebhl rithrt man
sujammen und jchldgt die Mildh darunter. Dad Gange aibt man in eine
Meifingpfanne und jchlint die Tunfe mit bem Scyneebefen, bis fie anfangt
;i fochen.

47, Feine Sdjpfoladentunte.

Sutaten: 200 g Schofolade, /o 1 Waifer, 20 g Juder, 1/, Padden Vanillezuder,
5 Epl. filpe ©abne, 20 g Butter.

Die Gdofolade it gevieben mit dem Juder und dem Waijer
glattgeriihrt. Sn einer Mejjingpfanne bringt man die Tunfe zum Kodyen,
(At jie auf der Seite ded Herdes 20 Min. ziehen und gibt beim Anrichten
Safine und Butter darunter.

48. ESdjpfoladentunte.

Butaten: 2 Eigelb, 1 ganzed Gi, 60 g Juder, 80 g Edjotolabe,
Mildy, 1 Teel. Starfemell.

Die Shofolade wird mit dem Wajjer langjam erweicht und mit der
IMilch, Dem angeriifhrien Starfemehl und dbem mit den Ciern jdaumig ge-
vitheten Buder vermijcht. Die Tunfe wird nun auf dem Feuer ge
ichlagen und bis jum Koden gebradht.

/o1 Waffer, 1/g1

49. Garameltunte.

Butaten: 40g Buder, /1 Waffer zum Caramel, 2 Cigelb, 1 ganzed &, 40 ¢
Buder, 1 Teel. Gtartemehl, */;1 Mildh sur Tunfe.

Man laft 40 Suder in einem fleinen eijernen Pjdnucyen braun er
bent, [6cht mit dem angegebenen Wajjer ab unb [dft dben Buder fo lange
fochen, bid et fich vollftindig aujgeldft hat. Jnsivijden rithet man die
Gier mit bem Buder jhaumig, qibt das angeriihrie Stirfemel, Milch und
dent gebrannten Juder dazu und jdhligt die Mafje in einer Mefjingpfjanne
auf offnem Feuer, bid fie anfingt su fochen. Sann man die Tunife nidht
gleidh vermwenben, fo ftellt man jie jugevedt ind Wafjerbad.

50. Arrvattunte.

Butaten: 8/, 1 Mildy, 2 Gigelb, L G, 60 g Juder, 3 CHL. Arral, 1 Teel. Stariemenl.

Die Gier werden mit dent Jucker jdhaumig gerithret, bad mit Meild) an:
getiifete Starfernell, Milch und Arraf gugegeben und in einer Meffing-
pfanne mit dem Schneebejen auf dem Feuer tidhtig gejdhlagen, bid
bie Tunfe in bie Hohe jteigt und anfingt zu fochen. Will man die
FTunte nicht gleich fervieren, [ift man fie zugededt im Wafjerbade ftehen.

51, Zeintunfe (Chandean).

Butaten: 3 Eigeld, 1 ganged G, 160 g Juder, 1 Teel. Startemedhl, /5 1 Weifwein.
~ Unter die mit Juder jchaumig gerithrten Eier gibt man bad mit etiad
Wafjer gerithrte Stirfemedhl, jomwie den Wein und jchlagt die Funfe mit
Schneebejert auf bem Feuer, bid jie auffocht.
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52, Motiveintunte mit Sultaninen.

Butaten: 1/;1 Waffer, 90 ¢ Buder, 1 fleines Stitdden Bimt, 50 g Gultaninen
/41 Rotrein.

Das Whaijer wicd mit bem Juder gefocht, bie gewajdhenen Sultaninen,
gumt, jomvie der Rotiein ugegeben und bis um Stochen gebracht. Lor
dem Anrichten nimmt man dad Stiickchen Bimt Heraus.

Man fann die Tunfe rwarm oder falt reichen.

r
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