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Tunken
Vorbemerkungen

Die Tunken verdienen ganz besondere Aufmerksamkeit und Sorgfalt.Die Hauptsache bei der Zubereitung ist, daß sie nicht mit Gewürz überladensind und daß sie weder zu viel noch zu wenig Säure haben. Sie müssenrecht heiß auf den Tisch kommen, deshalb darf man sie nicht zu baldanrichten . Um Eiertunken warm zu halten , stellt man sie ins sogenannte„Marienbad ", ü. h. man bringt sie mit der Rasserolle, in der sie gekochtwurde , in eine andere , mit heißem Wasser halb gefüllte flache Pfanne,Rasserolle oder irgendein Gefäß , so daß das Wasser bis zur Hälfte derersten Rasserolle heraufgeht (ähnlich wie beim Pudding ) ; das Wasser darfjedoch nicht sieden, sondern nur heiß bleiben.
Bei den Tunken , die zu Zischen oder Gemüsen bestimmt sind, wirdaußer Fleischbrühe noch etwa 1 Schöpflöffel voll von dem Sud genommen,in welchem die Zische oder Gemüse weich gesotten wurden.

Buttertunke (Weiße Tunke)
Dazu nimm »A Pfund süße Butter , lasse sie zergehen und gib 3 Roch-löffel Mehl dazu, röste es gelblich weiß und rühre es mit guter Fleischbrüheab, bis es Kocht, dann tue ein Kleines Büschel Petersilie hinein , lasse es1 Stunde Kochen und brauche die Tunke nach Bedarf.
Die Petersilie kann auch weggelassen werden.
wird die Tunke „mit Eigelb und Zitronensaft abgezogen", so mischtman Eigelb und Zitrone mit l Eßlöffel Milch, zerquirlt sie tüchtig, gibtdie Buttertunke vorsichtig durch ein Sieb an die Eigelb, die dabei immerumgerührt werden müssen, stellt die durchgeseihte Tunke wieder auf denHerd, schlägt mit dem Schneebesen noch ein Stückchen Butter hinein undhält sie nun im „Marienbad " (siehe oben Vorbemerkungen ) oder auf einerStelle des Herdes heiß, wo sie nicht mehr zum Rochen kommen kann unddoch heiß bleibt.

Braune Tunke
In eine Rasserolle nimm *A Pfund Butter , lasse sie zergehen undröste darin 3 bis 4 Rochlöffel Mehl ; wenn dies schön gelb ist, gibt maneinige Zwiebelscheiben, 1 Kleine, zerschnittene gelbe Rübe , 1 Sellerieschnitz-chen, I Lorbeerblatt , 1 Zitronenräüchen , eine Messerspitze Zucker, sowieein paar Pfefferkörner hinzu und röstet die Tunke mit diesem Gewürzvollends schön kastanienbraun , löscht mit kaltem Wasser ab, gießt Fleisch¬brühe nach und läßt gut auskochen; beim Anrichten wird sie durchgeseiht.Diese Tunke kann als Grundtunke zu allen braunen Tunken gebrauchtwerden . Je langsamer das Mehl geröstet wird , desto besser und schmack¬hafter wird die Tunke.
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Braune , saure Tunke
Vorhergehend beschriebene Tunke wird statt mit kaltem lvasser mit

einem halben Glase Weißwein abgelöscht und vor dem Anrichten, nachdem
sie durchgeseiht ist, mit 2 bis 3 Eßlöffeln Lffig aufgekocht.

Braife
bereitet man auf folgende Art : Man nimmt ein Stuck Butter in eine Rasse¬
rolle , schwitzt Wurzelwerk , einige ganze Pfefferkörner , Gewürznelken,
Lorbeerblätter und Zitronenscheiben nebst rohem Schinken darin , füllt
dieses mit wein und Fleischbrühe auf , salzt es und läßt die Fleischbrühe
einigemal aufkochen.

Tunken zu Fleischspeisen , Fischen und Geflügel
Bechameltunke

von y* Pfund Butter und 3 Rochlöffeln Mehl wird eine weiße Butter¬
tunke (siehe S. 21) gemacht, wobei zum verdünnen nebst Fleischbrühe
7a Liter süßer Rahm eingerührt wird . Dann wird die Tunke mit I Zitro¬
nenrädchen, Pfefferkörnern und Lorbeerblatt etwa % Stunden lang ge¬
kocht, durch ein Sieb geseiht und vor dem Anrichten noch ein Stückchen
Butter mit dem Schneebesen eingerührt.

Holländische Fischtunke
Man macht eine Buttertunke (wie S. 21), nimmt außer der Fleisch¬

brühe I Schöpflöffel Fischsud und zieht den Beiguß mit Eigelb und Zitronen¬
saft ab.

Saperntunke
Man macht eine holländische Fischtunke und gibt beim AnrichtenRapern darunter.

Vearnaise -Tunke
2n einer Kleinen Rasserolle läßt man feingewiegte Schalottenzwiebel

und RörbelKraut mit 2 Eßlöffeln voll Estragonessig eindünsten , stellt die
Rasserolle ins „Marienbad " in heißes Wasser, schlägt mit dem Schneebesen
3 Eigelb, ein Stückchen Butter und y« Liter Fleischbrühe hinein und fährt
mit Schlagen, unter allmählichem Beifügen von 125 Gramm Butter , so
lange fort , bis die Eier anfangen , sich zu verdicken. Ist dies erreicht, gibt
man den Saft einer Zitrone und etwas Fleischextrakt dazu , würzt mit
Pfeffer und Salz, preßt die Tunke durch ein Sieb und gibt zuletzt ein wenig
gehackte Petersilie darunter . Die Tunke darf nicht kochen.
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