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Iunken 3u den fiigen Mehlfpeifen

A. Warme Zunken

Himbeerfunte
Nimm % Liter Himbeeren, serdriide fie und Rodie fie mit 14 Liter
rotem ein und mit Sudker und 3imt auf, treibe fie burd) ein Haarfieh,
vithre in einer Kafferolle 1 Kaffeeldffel Stdrkemehl mit Wafjer glatt,
nimm den durdgefiebten Saft dazu und laffe die Tunke 1 Stunde Bodjen.
Uan kann jtatt der frijden Sriidite aud) eingemadyte Himbeeren oder
BHimbeerjaft verwenden.

Jobannisbeet- und Erodbeerfunte
wird wie die vorhergehende bereitet,
Rirfdenfunte
Pflite 2 Pfund jdywarze Kicjden von den Stielen, Rode fie mit etwas
Wajffer und treibe fie durdy ein Sieb; dann gib in eine Hafferolle 1 ERl6ffel
voll Mepl, verrilhre es mit ¥ Liter Wein, den Hirjden, Sitronen|dale,
Suder und etwas Simt und lajje es 1% Stunde Rodyen.

Zunfe von diitren Kirjden
Wajdye 2% Pfund ditrre Kirfden in warmem Waffer rein und ftoge
fie redyt fein; dann nimm ein Stiik Butter, rofte 1 Kodloffel eRl jdon
gelb darin und rithre es mit 114 Liter Wein ab, gib Sudier, ganzen dimt
und Bitronenjdyale mit den geftofenen Kirjden hinein, lafje es gut Bodyen,
treibe die Tunke durd) ein Sieb und kode fie vor dem Gebraud) nody-

Yigls auf Hagebuttentunte

Nimm 3, Liter Hagebutten, wajdje jie, Rode fie mit 1 Liter Waffer
weid) und treibe fie mit % Liter Wein durd) ein Haarjieb. Rojte 1 ERloffel
MeRl in 60 Gramm Butter, riifre die Tunke vorfiditig 3u, gib die abges
tiebene Sdyale einer halben 3itrone, % Kaffeeloffel Simt und geniigend
Sucker dazu und lafje alles unter bejtindigem Riihren 10 Minuten Rodhen.

Hagenmarliunte
Ilimm 3 £6ffel Hiagenmark, kodje fie mit 1o Liter weifem Wein jdhon
glatt, tue, wenn es nétig ift, nod) ein Stiidk Sucker davan und gib fie 3u

Pudding. Uprifofentunte

an kodye 10 bis 12 halbierte Aprikofen mit ¥ Liter Wajfer, den aufs
gejtopenen Hernen und etwas Bitronenjdale weid), treibe fie durd) ein
Sieb, Igjfe [ie hernady mit Sudker und 1 Glaje Weifwein nod) einmal quf-
Rodjen, riihre 1 Haffeeldffel Stirkemehl daran und 3iehe Jie mit 3 Gi-
gelb ab.
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Pilaumen- oder Jwetjdgentunte
Reife Pflaumen werden mit heigem Wafjer begofjen, gefdydlt, aus-
gejteint, weidhgekodyt, durd) ein Sieb gejtridhen und wieder jum Seuer
gebradyt, worauf man fie mit einem Teigden aus 1 Haffeeloffel Stirke-
mehl und Wein verriihet, mit Sucker und Simt wiirst, mit Wein 3u einer
Qunke verdiinnt und einigemal aufkodyen lagt.

Weintunfe
Riifre 1 Haffeeloffel Stirkemehl mit 1> fiter Rotwein und einem
Stiikdjen Simt in der Mejjingpfanne an, gib 60 Gramm Sudier und
Sitronenjdiale darunter oder reibe den Sucker an einer Sitrone oder
Orange ab und lajje die Tunke mit 1 Handooll Sibeben aufkodyen.

Chaundeaunfunte

Nimm 3 odet 4 Gigelb und ebenjoviel gange Eier, jerquirle jie mit
Sudker, gib ein wenig Danillenjucker oder ein Stiikden Danille und
Y, Liter guten weifen Wein darunter, nimm dies Rurj vor Gebraud) auf
gelindes Seuer, jdlage es mit dem Sdneebejen unausgefefst, bis es did
wird und leidt aufitoht. Die Tunke darf nidyt Rodjen und mup jofort an-
geriditet werden. — Salls der 3u diejer Tunke verwendete Wein geringerer
Art |ein follte, hebt man den Gejdmack durd) ein Likdrglisden Rum

ool Ghaudeautunte anderer Art

Rilhre 5 Eigelb und 1 ganges & mit 1 Haffeeldffel Stirkemefl,
Sdhale und Saft einer Jitrone, Sudker (etwa 100 Gramm) und 1/, Liter
Weifwein, und behandle dieje Tunke im iibrigen wie die vorhergehende.

€nglijhe Rumtunte
Rifte in einem Stiik Butter 2 Hodyloffel gefiebtes Nehl Rellgeld,
lajfe es mit ¥ Liter feinem Weifwein aujkodyen, qib jdwad) 1s Liter Rum,
100 Gramm Sucker und den Saft einer kleinen Sitrone dazu, lajje dies
einigemal kodjen und reidje die Tunke 3u Reis-, Grief- oder Sagopudding.

rvatiunte
MMan riihre 1 Kodloffel Mehl mit jdwad) Ve Citer Waffer glatt, giehe
3 fiter Weifwein daran, gebe 200 Gramm Sucker, die abgeriebene Sdule
einer Sitrone und ein nuparofes Stiik Butter daju, lajje es unter bejtins
digem Riifhren ein paarmal aufkodjen, nehme es vom Seuer und giehe
/10 Liter Arrak Rinein.
Ananastunte
Man reibt ein Stiik Ananas an 3uder ab, jdneidet es in Sdeiben,
legt fie einige Stunden in weifjen Wein und driidt fie nadher fejt aus.
Dann riijre 100 Gramm Sucker mit 3 ganjen Eiern und 5 Eigelb 3u
Sdaum, nimm den Ananasudier, den ausgedriiditen Saft und den Wein,

in dem bie ¢
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in dem die Sdyeiben gelegen haben, und jdlage das Ganze auf dem Seuer
3u einem Chaudeau. ;
Vanillentunte

Riifre einen Haffeel6ffel |tark voll Stirkemehl mit 1/, Citer ildy
und 4 Eigelb an. Mimm ein Stiikdyen Danille, fpalte fie der £dnge nad,
Rodye fie mit ¢, Liter Mild gut aus und gib fie durdy ein Sieb langjam
unter ftarkem Umriihren an die Gier. Dann lift man dies nod) einmal
unter Beigabe von 90 bis 100 Gramm Sudier aufkodien und ridytet bie o
iy Tunke an. Gietmild) (Banillenmildy) il
"""" witd wie die Danillentunke, dod) ohne Stirkemehl bereitet. Beim An- '

riditen felt man den Sdmee von 4 Giweif, mit Suder vermengt, oben
darauf und ferviert die Tunke 3u Dampfnudeln,

Ciermild) anderer Art

®ib 1 Liter NMild) mit der an Sudker abgeriebenen Sdale einer halben
itrone jum Seuer und laffe es fieden, rithre 1 ERI6ffel NMehl mit etwas
Itild) und 4 Eigelb glatt, jiehe die Rodyende Mild) damit ab, lafje fie nody= |
mals anjiehen und gib jie 3u Sladlen oder 3u Dampfnudeln. ‘

Sdyofoladentunte
NMadye ®/, Liter NTild) fiedend und ritfhre 40 Gramm geriebene Sdhoko-
lade, Sudier nad) Belieben, etwas Sitronenjdale und ein wenig Jimt ein.
4 Naddem bdie Tunke unter beftindigem Riihren aufgeRodht hat, wird fie
il G mit 2 Eigelb abgejogen.
Sdyofoladentunfe anderer Act

1 Kaffeeldffel StarkemeRl (NTondamin) wird mit einem Eleinen Teil
pon */, Liter NTild) oder fiiffem Rahm und 3 bis 4 Eigelb angeriihrt; dann
lagt man 125 Gramm Sdhokolade in ein wenig Waffer auf dem Seuer 3er=
gehen, viihrt die fibrige Mild) dazu, lakt jie Rodiend werden, gibt die Ei- i
gelb unter ftetigem Riiljren Rinein, mijdt etwas Sudker darunter und |
nimmt die Tunke pom Seuer, fobald fie leidyt aufzujtofen beginnt.

B. KRalte Sunken

Crdbeerfunte
Nimm 11/; Liter Erdbeeren, jtreidie fie durd) ein Raarfieh, riihre fie
mit 300 Gramm gejtoBenem Sudier 1/, Stunbde lang, driicke den Saft von
2 Sitronen hinein und verditnne die Tunke mit Weifwein oder Waffer,

Zunte von Himbeergelee

Nlan riihre jtark 1/, Liter Rotwein mit 3 EI6ffeln gefiebtem Sudzer
und ebenjoviel Himbeergelee Ralt durdieinander und jtelle die Tunke bis
jum Gebraud) an einen kiihlen Ort,
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186 Rompotte

Frudyttunte
1/; Rimbeers oder Johannisbeerjaft wird mit ¥/; Rotwein, dem Saft
einer Bitrone und Sudier nady Gejdymadk verrithrt, ofme es jum Seuer 3u
bringen.
fiaramelfunte
Riilhre 1 Kaffeeldffel Starkemehl mit 3 Eigeld, 1/, Liter Wild) und
einem Stiidkdjen Danille gut durdpeinanbder; nimm 3 Pfund Sudker, bringe
ihn aufs Seuer und lajje ihn unter bejtindigem Rithren rotbraune Sarbe
annehmen (er darf jedbod) nidyt u dunkel werden, weil er jonjt bitter
fdymedat). Giege nun die Eiermild) hinju, laffe den hierdurdy feft gewors
denen Budker, unter jtetigem Umriifren, wieder jergehen und die Tunke
aufkodjen, ftelle fie an Riihlen Ort und gib fie ju Raltem Pudding. Sie
| Jdymedkt ausgezeidynet.

NMarasdinotunte

Nimm % Stange Danille, fpalte fie in der Mitte, Rodye fie in ¥ Liter
Mildy qut aus, gieBe dieje Danillemildy in einen Topj und lafje jie
ugededst ftehen. Injwijdien quirle 4 bis 5 Eigelb mit etwas NTild), rilhre
die Danillenmild) durd) ein Sieb vorfiditig daju, menge gejtofenen Suder
darunter und kodje dies auf dem Seuer unter jtetigem Umriihren einmal
auf. Sdhlage die Tunke hernad), bis fie etwas abgekiihlt ift, lajfe fie
vollends Ralt werden, menge Vi iter Sdiagrahm und 2 Likorkelde
Marasdiino darunter und ftelle die Tunke bis 3um Gebraud) auj Eis.

SKompotte

Apfeltompott

Schile fchone, gleidye Zpjel, halbieve fie, entferne die Hernhiufer und
gib die Apfel in frijhes Walfer (in dbas der Saft einer Sitrone gedriidt
werden kann, damit die Hpfel jhon weif bleiben). Dann werden ungefhr
1/, Pfund Sudier mit Wafjer und einem Stiikden Danille und die Apfel
jugedecat, langfam weid) gekodyt, wobei die Apfel nidyt 3u weid) werden
. dilrfen. Mun nimmt man fie vom Seuer, [Gft fie sugededit nody eine Weile
| ftehen, damit die etwa zerfallenen durdy den Dampf jujammen gejogen
, werden, vidtet die Hpfel auf einer Schale an, laft den Saft did einkoden,
i gieft ifn fiber die &pfel, garniext das Kompott mit diirren, in Suders
'J"- wajfer gehoditen Swetjdigen oder Weidjelkirjcyen, audy Himbeeren, ober
einigen in dem Saft verkodjten Bibeben, und [aht es abkiihlen. — Da
: mandye Apfeljorten fid) fehr ungleidmagia weidy koden, fo tut man gut,
N die juerft weid) gewordenen Apfel vor den andern herausjunehmen.
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