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Tunken zu den fiigen Wiehljpeijen
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A. Warme Funken |

|
Dimbeerfunte i |
Nimm 1% Liter Himbeeren, zerdriide fie und kode jie mit 15 Liter
role) 1) | i D 1 L llh ) 1 L ire s 1e OUTrd e1n bhaa . W
rithre in einer Haljerolle 1 Hajyeel Starkemebl mit 1Daljer glatt, |
nimm den durdgefiebten Saft daju und lajje die Tunke 14 Stunove Rodyen. |
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himbeerjajt perwenoen, ! !
Johannisbeer- und Crobeerfunie
pird wie die vorherqehende bereitet, ;
Rirjdentunfe il
],W‘-'Ji';.'f:-f 2 Pfund jdwarse Hirjden von den Stielen, Rode jie mit efwas i
11'1‘ r und treibe fie durdh ein Sieb: dann qib in eine Kajjerolle 1 ERlofiel "_, *1
poll "H perrithre es mit Citer Wein, den Kirfden, Sitronenjdale, i
dudier und etwas dimt und lajje es Vi Stunde kodyer | 3 1
Tunfe von diirren RKirjden iR
Wajde 214 Piund bdiirre Kirfden in warmem Wajjer rein uno jto 4 F | b
lie redit fein: dann i';";".‘:".’l ein Stild: Butter, rojte 1 Hodiloffel liebl jdo TR RRHNES
gelb darin und riihre es mit 114 Liter Wein ab, qib Sudier, ganjen Simt £ i
und Jitronenjdale mit den geftoenen Hirjden hinein, lajje es qut kodjen, L
treibe Oie Tunke durd) ein Sieb und kode Jie vor dem (Gebraud) nods 1 | *
s le muk ; i G
e Hagebutfentunie it | '
ITimm %, Liter HBagebutten, wajde jie, Rodye Jie 1 lii 1 Liter Dajjer x I l E"E:':

meidy und treibe jie mit &4 Liter Wein durdy ein Haarjiel H'ﬁ!t-: Egloffel i g

Mebl in 60 Gramm Butter, rubre ote Cunke H*H,“nlt nji"‘- Cﬁ:c abges
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ricbene Sdale einer halben Sitrone, 1 l{nffw'm' -. ?1..1 1::1:1 u::f:h
oudier da3ju und lajje alles unter bejtanoigem
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Nimm 3 £offel Hagenmark, Rodye fie mit 15 Liter wetfem '
glatt, tue, wenn es notig ijt, nod) ein Stiidk Sudier Oaran uno ¢
Pudodinag.
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Uprifojentunie
Man kodye 10 bis 12 halbierte Aprikofen mit 14 Liter Wajjer, Oen aufs
gejtoenen Hernenm uno etwas ﬁiil‘u‘ltwn]ﬂ‘lﬂlf weidy, tretbe jie ourd) en
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Sieb, Iajfe fie hernady mit Sudier und 1 Glaje ‘U‘Ih pein Jhdj | mml 111 " |
Rodhen, rilh:e 1 Haffeelojfel Hiartwmfbt baran und jiehe jie mit 3 Ci. 1A

|
gelb ab, 18
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Pilaumen- oder Jwetjdgentunie
Retfe Pflaumen werden mit heigem Wafjer begoffen, aqelddlt, auss
gefteint, weidygekodyt, durd) ein Sieb geftridhen und wieder jum Seuer
gebrad)t, worauf man jie mit einem Teigdhen aus 1 Haffeeloffel Starkes
mebl und Wein verriifrt, mit Sudier und Simt wiirst, mit Wein 3u einer
Cunke verdiinnt und einigemal aufkoden lakt.

Weinfunfte
Ruhre 1 Haffeeloffel Starkemehl mit 15 Liter Rotwein und einem
Studidien Simt in der Mlejfingpfanne an, qib 60 Gramm Sudker und
oltronen|dyale darunter oder reibe den Sudier an einer Sitrone oder
Orange ab und lajje die Tunke mit 1 Handvoll ibeben aufkoden.

Chaudeaunfunte
Mimm 3 oder 4 Eigelb und ebenjoviel ganze Eier, zerquirle fie mit
Sucker, gib ein wenig Danillenjucker oder ein Studidyen Danille und
/2 Liter guten weifen Wein darunter, nimm Odies Rur3z vor Gebraudy auf
gelindes Seuer, jdlage es mit dem Sdhneebefen unausqgefefjt, bis es did
wiro und leidyt aufjtot. Die Tunke darf nidyt Rodjen und mufl Jofort ans
geridytet werden, — Salls der ju diefer Tunke verwendete Wein geringerer

fArt Jein follte, hebt man den Gejdymad: durd) ein Likdrglisden Rum

o0er Arrak,
Chaudeautunfe anderer Urt

Rilthre 5 Eigelb und 1 ganjes G mit 1 Kaffeeloffel Starkemebl,
Sdyale und Saft einer Sitrone, Sudier (etma 100 Gramm) und 1/, Citer
Weiwein, und behandle diefe Tunke im iibrigen wie die vorhergehende.

Englijdie Rumfunte
Rofte in einem Stiik Butter 2 Hod)loffel gefiebtes MTehl Hellgelb,
lajfe es mit 15 Liter feinem Weilwein aufkodyen, qib dwad) 14 Liter Rum,
100 Gramm Sudier und den Saft einer kleinen Sitrome dazu, laffe dies
einigemal kodjen und reidye die Tunke ju Reiss, Grief» oder Sagopudding.

Urraltunte
Ilan rithre 1 Hod)loffel Nehl mit jdywady 1y Liter Waffer qlatt, gieke
1/3 Liter Weifjwein daran, gebe 200 Gramm Sudier, die abgeriebene Sdale
einer ditrone und ein nuBarofes Stiick Butter dazu, lajfe es unter bejtdns
Oigem Rithren ein paarmal aufkodien, nehme es vom Seuer und giefe
1/.0 Liter Arrak binein.
2(nanastunie

Illan veibt ein Stiidk Ananas an Sudier ab, [dneidet es in Sdeiben,
legt fie einige Stunden in weifen Wein und Oriidit fie nadyher fejt aus.
Dann rithre 100 Gramm Suder mit 3 gangen Eiern und 5 Eigelb 3u
Schaum, nimm Oen Ananasjudier, den ausgedriickten Saft und den Wein,
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Danillenfunie

Riibre einen Kaffeeldifel ftark voll Starkemebl mit 3/, Liter Hlild
und 4 Fiaelb an. Nimm ein Stiididen Danille, fpalte jie der Lange
oche fie mit 8, Citer Mildy aqut aus und gtb jie durd)y etn Siedb langjam
unter ftarkem Umriihren an die Eier. Dann lagt man Otes nod) ein
unter Betaabe pvon 90 bis 100 Gramm Sudier aufl 1 uno ridqytet oie
Lunge an. Ciermild (Danillenmild))
mird wie die Danillentunke, dody obhne Starkemehl bereitet. Beim Hne
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Bitr rone ?.'.4!'1 Ceuer und laffe es fieden, rithre 1 Lt'ﬂﬂ‘fa Mehl mit etwas
; ¥ I : . g . : b, LT T - - 1- X
4 a Fiaelh o ende Mild damit ab, lajle fie nodys
.I|| || I'l_. f e bk Lt ' i
[ " r ~ " -‘ ' e sk al
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mals 1.r._~_m.]:1‘. und gib jie 3u Sladlen oder ju Dampinuoein.
Ed}nfﬂmhrnnmff
o B I.-'l|_.l :. .- L --a : . '-'.“ = : ._- "-.1'.\,1.'-.
MMade 8/, Liter Hlild) Jtedeno 11;1.“1 hre 40 (bramm geriebene SA)OROs
- F ¥ = | N ¥ e — il .. .. 3 .._:l. - |-|'|. -.'--- Irl
[abe, Sudier nady Belieben, etwas ditronenjdiale uno ein wenig simt ein.
! ' 1 T = 4 | s &l - g - %0 b b = 4 ¢ i W 5 -
Ill.":u'l.':"i'"!‘. ole Cunke unter pejtano ].u,t.“ I‘th.?.f]l au ._T,':-.-u.'f. DUL, I o e
1 .1. 'I". I - . & i
mit 2 Eiqelb abgezogen.

‘;dmfu[nt‘u nfunfe anderer AUrt

1 Kaffeelotfel Stark e"n[ (MMondamin) wird 1"15.1 ci'-‘..:tn Eleinen Teil

pon ®/, Liter liild) over i m Ralhm und 3 I‘i 4 ¢ angerubrt; oann
[akt man 1256 Gramm 5-.‘.*.'-'.:yh1be in ein wenig Waj UT' Oem feuer 3ers
gehen, rithrt die tbrige NMild) da3ju, lakt Tic t-.uijlfﬂh 11*:*:5:*::1, qibt Ote i
gelb unter Hu_h':,m m Riihren binein, mijd)t etwas oudier Oarumnier uno
nimmt Ote Tunke oom 5 ter, fobald fie [eidyt aufsujtofen beginnt.

B. Qalte Sunken

Erobeerfunfe

Mimm 11/, Citer Erdbeeren, ftreiche fie durch ein Baarfieb, rilhre |ie
mit 300 Gramm geftofenem Sudier 1/, Stunde lang, driicke Oen Saft von
2 Bitronen hinein und verditnne die Tunke mit Weifwein oder Waljjer,

Tunlfe von Himbeergelee

NMMan vithre ftark 1/, Citer Rotwein mit 3 ERloffeln gejiebtem Sudier
und ebenfoviel Himbeergelee kalt durdjeinander und jtelle bic Cunke bis
jum Gebraud) an einen kithlen Ort.
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