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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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Pieffetbeiguf

Dimpfe gan3 Rurz 6 Sdalottenjwiebeln, 12 ganie weiBe Pfeffer-
Rérner, ein Stiik in Wiirfel gefdynittenen rohen Sdjinken und 1, Citer
€lfig; giee dann einfade braune Qunke, einen Sduf roten Wein und
1 £offel Sleijdertrakt daran und lajle alles auf dem Seuer aufkodien;
hierauf fette es qut ab und giefe es durd) ein Sieb. Diefer Beigu ijt jehr
gut fiiv Wildbret; man kann ifhn aud) 3u Odyjfenileijd) geben.

Champignonbeiguf,
Die Champignons werden mit Butter und Sitronenjaft eingediinjtet,

ITeRl Oariiber gejtreut, mit Bouillon bis jum Kodjen geriihrt und mit
4 Eigelb und Sitronenjaft abgezogen.

Mordelntunte

Die Nlordjeln werden gereinigt, gewajdien, in Waffer gekodit undi
grob gewiegt, in Butter und Bouillon gediinjtet, mit weifer Tunke auf=
gefiillt, gekod)t und vor dem Anridten mit 4 Gigelb und Sitronenfaft
abgezogen.

Feine Spargelfunte.

5 EBloffel Jaurer Rahm werden mit 5 Eigelb, 5 Prifen Sal3, 5 nufs
grofjen Stiikdien Butter, 5 Kaffeeldffeln (jdwad) voll) Starkemehl und
etwas Spargelbriihe im Wafferbade feit geriihrt, bis das Wafjer Rodt;
dann wird die Tunke mit dem Sdneebefen jo lange gefdjlagen, bis fie
etwa fo dick ijt wie eine Buttertunke. NMun jtellt man das Ganze warm.

Damit fid) jedod) an der Oberflide der Tunke keine Haut bilde, legt man
ein Stiikdien Butter oben darauf.

Gurfenbeiguf

€ine gute braune Tunke wird mit etwas Wein verkodyt; die Ejfigs
oder Pfefferaurken werden in feine Sdyeiben gejdynitten und mit Sitronen-

faft abaejdyarit.
Weifge Fwiebeltunte
Utan [dyneidet die Swiebeln in langlidye, feine Sdyeiben, biinjtet fie
mit fein gewiegter Peterfilie weid) und giefse die erforderlidhe weife Tunke
daran, [ajt gut aufkodjen und legiert mit Eigelb und etwas Muskatnuf,

Tomatentunte
4 Rleine oder 3 grofe, in Sdyeiben ge[dinittene Tomaten werden mit
etwas gewiegter Swiebel und Peterfilie in Butter geddmpft. Jjt dies qut
vetkodyt, Jtreut man 2 Efloffel Mehl daviiber und roftet einige Minuten
bamit, worauf man mit Sleijdbrithe auffiillt, 20 Minuten Rodjen Ildft,
mit Sal3 und Pfeffer wiirzt und durd) ein Sieb treibt.




Tunten ju Fleifdhipeifen, Fijhen und Gefliigel
Zunfe von Cicbesiipfeln (Tomafen) anderer Art

10 bis 12 Siebesdpfel (aud) Paradiesipfel genannt) werden jer- Eifbjeie!
|dnitten, ausgekernt, mit einem Stiik Butter, einigen Sdyeiben rofen Fkie
Sdyinkens, etwas Sals, Pieffer und Swiebeln weidy gediinjtet, mit Gen wie

3 Loffeln guter brauner Tunke, mit Sleijdjertrakt und einem Glaje weifen
Weins nod) eine Seitlang gekodyt, durdy ein Baarjieb getrieben und vor ‘
bem Anridten mit Sitronenjaft abgejdydrft.

Rofinentunte |
1 fein gefdnittene Swiebel und einige Sdyeiben rohen Sdhinken |
jdwite man auf dem Seuer gut ab, tue 2 ERloffel brauner Tunke, 1 Glas
Wein und etwas Sitronen|dale baran, lafjfe es !/, Stunde kodjen und
giee es durd) ein Sieb; hierauf gib gereinigte Rofinen mit Sudier und
etwas Sleijdyertrakt davauf und laffe es gut aufkodjen.

.' Braune Jwiebelfunte
1 Swiebel wird fein gewiegt, dann [Gft man ungefdhr 50 Gramm
Sett eiy werden und rojtet einige Kod)loffel NTehl darin braun; ift alles
bis jur Rilfte gebriaunt, Rommt et die Swiebel daran nebjt einer Mejjer=
fpiBe gejtofenen Sucker. Wenn es eine jdyone Raftanienbraune Sarbe hat,
wird es mit kaltem Waffer, 1 Eplofiel E|jig und nadyher mit Heier
Sleijdbriihe abgelojdyt, ausgekod)t und beim Anridten Ourdgejiebt.

Braune Senftunfe

(E:ine braune gute Tunke wird vor dem Anridten mit 1 ERI6ffel Senf
und einem Stiik Sarbdellenbutter aufgeRodht und mit Gigelb abgejogen.

Weige Senftunten
Don einem Xodylofjel Niebl und einem Stiick Butter wird eine weife
Buttertunke mit Sleijdbriihe gekodyt, in der man einen Efloffel voll

Senf, ber mit ein wenig Weifwein verriihrt wurde, kurge Seit mithoden
lagt, mit Gigelb abjieht und 3u Tijdye gibt.

Sardellenfunte

5 bis 6 Sardellen werden gereinigt und entgrdtet; das Sleifd) wird
gewiegt und mit etwa 35 Gramm Butter durdy ein Sieb getrieben; nun
wird von 100 Gramm Butter und 3 Hodloffeln MeRl eine Buttertunke
gemadyt, die Griten der Sardellen darin gedampft, mit Sleijhbriihe und
einem Glisden Wein jowie einem ditronenriddden, Lorbeerblatt und
Diefferkornern ausgekodyt, durdygefeiht und jufammen mit der Sardellen:
butter mit dem Sdneebefen auj dem Seuer gejdjlagen; man 3ieht mit
€igelb ab und ridytet mit 1 €Rloffel voll Kapern an.
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Ralte Tunten

| eaderrr ¥l Heringfunte

] oaie wird wie die Sardellentunke gekodt. Damit fie nidyt ju fdarf wird, legt
man den Rering 1 Stunde vor Gebraud) in Wajfer und verwendet ihn
dann wie die Sardellen. :

Nieerretti) in Rahm

Reibe den Meerrettidy redyt fein, gib 3u einer Stange 1 £offel guten

€ilig und ebenfoviel guten, fiifen Rahm, verfiife mit Sudter und gib
3u Tijdye.

. Kalte Sunken
" AMayonnaife (Slfunfe)
2 Eigelb und 2 ganze Eier, 4 E{loffel voll Olivendl, 3 ERloffel voll
Wajjer, 3 ERlofel voll Ejfig, Sal3 und Pfeffer werden in einem Topf
nyefd untereinendergequirlt, unter beftdndigem Riifren ins Rodende Wajjer
rig Souak; & (Marienbad) gebradyt und fo lange geriihrt, bis die Maffe didk wird. Dann

lagt man fie in Raltes Wajjer geftellt auskiihlen, wobei jedod) ununters 1‘
brodhen darin geriihrt werden mug.

Remouladenfunte
Diefe Tunke wird ebenfo jubereitet wie MManonnaife, nur nimmt man
gleid) beim Rithren Senf dazu. 3|t fie fertig geriihrt, tut man feingewiegte
Peterfilie und Kapern hinein.

Cierfunfe 3um falfen Brafen

3 hartgefottene Eier werden auf dem Reibeifen gerieben, 2 Sardellen
gewajdien, entgritet und gewiegt und beides mit gewiegten Swiebeln,
Senf, Jaurem Rafhm, Ejjig, O, Pieffer, Sal3 und 1 Prife Sudier 3u einer
bidken Tunke angeriihrt angeridtet.

Sardellenbuffer

8 Sardellen werden gewajdien, ausgegritet, im Morfer mit 1 Pfund
Butter fein gejtofen und durd) ein Sieb gejtridien,

Senfbutfer

Y4 Pfund Butter wird mit 2 hartgekodyten Eigelb durd) ein Sieb ges
ftriden und mit 3 E{loffeln voll Senf, Sal3 und Piejfer vermijdyt.
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