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Sunken

DBorbemerfungen

Die Tunken verdienen gan3 befondere AufmerkfamBeit und Sorgfalt,
S Die Hauptjadje bei der Subereitung ijt, daf fie nict mit Gewiirs iiberladen
find und daf fie weder 3u viel nod) 3u wenig Sdure haben. Sie miifjen
tedit hei auf den Tifd) Rommen, beshalb darf man fie nidt 3u bald
anridten. Um Giertunken warm 3u baiten, jtellt man fie ins fogenannte
»IMarienbad”, 8. . man bringt fie mit der Hajjerolle, in der fie gehodyt
wurde, in eine andere, mit Heifem Wajfer halb gefiilite flache Pianmne,
Halferolle oder irgendein GefdB, jo daj das Waffer bis jur Bilfte der
etften Hajferolle heraufgeht (dhnlidy wie beim Pudding); das Wajjer darf
jebod) nidyt fieden, fondern nur heiR bleiben.
Bei den Tunken, die 3u Sijden oder Gemiifen beftimmt find, wird
aufer Sleijdbrithe nod) etwa 1 Sdyopfloffel voll von dem Sud genommen,
in weldem die Sijde oder Gemiife weid) gefotten wurden,

e Bufterfunfe (Weife Tunfe)
i Dazu nimm % Pfund fiige Butter, lajje fie zergehen und gib 3 Hodg=
[6ffel Mehl da3u, rijte es gelblich weif und riifre es mit guter Slei[dybriihe

prom| ab, bis es kodyt, dbann tue ein Rleines Bitjdjel Peterfilie hinein, lajfe es
N 1 Stunbe kodien und braudye die Tunke nad Bebdarf.

Die Peterfilie Rann aud) weggelafjen werden.

ird die Tunke ,mit Eigelb und Sitronenfaft abgezogen, jo mijdyt
man €igelb und Bitrone mit 1 E{l6ffel ltild), 3erquirlt fie tiidtig, gibt
bie Buttertunke vorfidytig burd) ein Sieb an die Eigelb, die dabei immer
umgerilhrt werden miifjen, ftellt die burdygefeihte Tunke wieder auf den
erd, [dldgt mit dem Schneebefen nody ein Stiidkdien Butter hinein und
hdlt fie nun im ,Marienbad” (frehe oben Dorbemerkungen) oder auf einer

Stelle des Rerdes heifs, wo fie nicyt mefr 3um Kodyen Bommen Gann und
g uif JUEEr 357 Ood) heif bleibt.

Braune Tunfe

In eine Kafferolle nimm 14 Pfund Butter, laffe fie jergehen und
tojte darin 3 bis 4 Hodyloffel eRl; wenn dies fdhon gelb ift, gibt man
einige Swiebel{deiben, 1 Rleire, jerfdnittene gelbe Riibe, 1 Selleriefdynit-
den, 1 Lorbeerblatt, 1 ditronenviddyen, eine Wefferjpige Sudier, fowie
ein paar Pfefferkorner hingu und tojtet die Tunke mit diefem Gewiirz
vollends |dion Raftanienbraun, [6]cht mit Raltem Wafjer ab, gieft Sleifch-
briihe nad) und lift qut auskodyen; beim Anriditen wird Jie durdygefeint.

Dieje Tunke kann als Grundtunke 3u allen braunen Tunken gebraudyt
werden. Je langjamer das Wehl gerdjtet wird, defto befjer und fdymack-
hafter wird die Tunke.
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Funfen gu Fleijdipeifen, Fijden und Geflitgel

Braune, faure Tunfe
Dorfergehend bejdyriebene Tunke wird ftatt mit Raltem Wafjer mit
einem falben Glaje Weifwein abgelojd)t und vor dem Anrvidten, naddem
Jie durdygefeit ift, mit 2 bis 3 Eploffeln Ejjig aufgekodht.

Braife
bereitet man auf folgende Art: Man nimmt ein Stiidk Butter in eine Kaffje:
tolle, [dwikt Wurzelwerk, einige gange Pfefferkorner, Gewiirsnelken,
Lotbeerblitter und Sitronenjdjeiben nebjt rohem Sdjinken odarin, fiillt
bieJes mit Wein und Sleijdbrithe auf, falt es und Iajt die Sleijdbriihe
einigemal aufkodjen.

Sunken zu Sleijdyipeifen, Fijdhen und Gefliigel

Bédameltunfe

Don %; Pfund Butter und 3 Xodloffeln Nehl wird eine weife Butter-
tunke (fiehe S. 21) gemadit, wobei jum Derbdiinnen nebjt Sleijdybriihe
/s Liter fiiger Rahm eingerithrt wird. Dann wird die Tunke mit 1 Jitro:
nentdddien, Piefferkornern und Lorbeerblatt etwa 3 Stunden lang ge-
kodt, durd) ein Sieb gefeiht und vor dem Anriditen nody ein Stiiddien
Butter mit dem Sdyneebejen eingeriihrt. '

Hollindijde Fijdtunte

_ Wlan madyt eine Buttertunke (wie S. 21), nimmt aufer der Sleijd-
?tfliﬁeb] Sdopfloffel Stjdjud und sieht den Beigufy mit Eigelb und Sitronen-
aft ab.

fapernfunfe

Man madt eine Rollindijde Sijdjtunke und gibt beim Anridyten
Hapern darunter.

Béarnaife-Tunfe

3n einer kleinen Hajferolle lift man feingewiegte Sdjalottenzwicbel
und orbelkraut mit 2 ERloffeln voll Ejtragonejfig eindiinjten, ftellt die
Hai[erolle ins ,Marienbad” in heifes Waljer, jehldgt mit dem Sdyneebefen
3 Eigelb, ein Stiidkdjen Butter und v Citer Sleifdybriihe hinein und fahrt
mit Sdylagen, unter allmdhlidem Beifiigen von 125 Gramm Butter, fo
lange fort, bis die ier anfangen, fid) 3u verdidken. 3Jjt dies erreidyt, gibt
man den Saft einer 3itrone und etwas Sleijdjertrakt dazu, wiirzt mit
Dfeffer und Salz, preft die Tunke durd) ein Sieb und gibt 3uleft ein wenig
gehadite Peterfilie darunter. Die Tunke darf nidt Rodjen.
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