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Händen in Stücke , wenn man ſie kurz gewaſchen hat .
Dies läßt man nun ½ bis 34 Stunden langſam kochen ,
ſalzt mit einer kleinen Handvoll Salz und treibt dann
die Tunke durch ein Sieb , ſo daß die Häute zurückbleiben .
Gewöhnlich muß noch nachgeſalzen werden , denn
Tomaten verlangen viel Salz .

12 . Zwiebeltunke . In einem Eßlöffel voll Fett
werden zwei mittelgroße in Würfelchen geſchnittene
Zwiebeln hellgelb geröſtet . Man muß dabei ſtändig
rühren . Dann gibt man 4 Kaffeelöffel voll Mehl dazu ,
löſcht mit ½ Liter Waſſer ab , fügt 2 Priſen Salz und ,
wenn man es liebt , etwas Eſſig bei , und läßt alles etwa
eine halbe Stunde langſam kochen .

b) Süß .
1. Eiermilch . ½ Liter Milch wird mit 2 geſtrichenen

Eßlöffeln voll Zucker zum Kochen gebracht . Unterdeſſen
zerquirlt man 1 —2 Eigelb mit einem Eßlöffel voll
Waſſer und gießt dann die heiße Milch ſehr langſam
unter beſtändigem Rühren an das Ei . Man reicht ſie zu
Pudding , Dampfnudeln u. dgl . Wenn man das Weiße
des Eis zu Schnee ſchlägt , unter das Eigelb miſcht
und dann die kochende Milch zugießt , erhält man
Eierſchaummilch .

2. Geſüßte Milch . Auf ein halbes Liter Milch rechne
man ungefähr zwei geſtrichene Eßlöffel voll Zucker .
Dieſen löſt man in der kalten Milch auf und bringt ſie
wie Eiermilch auf den Tiſch .

3. Vanilletunke . Man läßt ein Stückchen Vanille
oder ein Päckchen Vanillinzucker in ½ Liter Milch eine
Stunde ziehen . Dann ſchwitzt man 2 Stich Butter mit
einem geſtrichenen Eßlöffel voll Mehl . Es darf aber
nicht gelblich werden . Wenn die Butter ſteigen will ,
gießt man unter beſtändigem Rühren die Milch langſam
hinzu , würzt mit einer Priſe Salz und einem Eßlöffel



voll Zucker und läßt es ſchön ſämig kochen . Zuletzt rührt

man die Tunke mit einem Eigelb ab , was aber nicht

unbedingt nötig iſt . Sehr verbeſſern kann man die

Tunke , wenn man ein Ei verwendet , indem man das

Gelbe durchrührt , das Weiße zu Schnee ſchlägt und

darunterzieht . Die Tunke wird kalt gegeſſen . Wenn

man die Vanille wegläßt , erhält man eine ſüße Mehl⸗

tunke .

4. Vanillierte Milch wird zubereitet wie geſüßte

Milch , nur läßt man noch in der Milch ein Stückchen
Vanille oder ein Päckchen Vanillinzucker mindeſtens

eine Stunde durchziehen .

5. Weintunke . Zuerſt ſchlägt man das Weiße von

2 Eiern zu einem ſteifen Schnee und ſtellt dieſen kühl .

Dann werden in einer glaſierten Pfanne 2 Eigelb mit

100 Gramm Zucker ſchön glatt verrührt . Ganz langſam

gibt man einen kleinen Eßlöffel Mehl darunter
und gießt dann ebenſo ½ Liter Wein dazu . Es muß

fortwährend tüchtig gerührt werden . Nun ſtellt man die

Pfanne aufs Feuer und läßt den Wein , immer weiter
rührend , bis zum Kochen kommen . Dann nimmt man

ihn vom Feuer und miſcht den Eiweißſchnee ſo darunter ,

daß es eine glatte , ſchaumige Maſſe gibt . Sie wird kalt

gegeſſen . Eine Priſe Salz nicht vergeſſen !

9 . Butter⸗ und Räſebereitung .

1. Buttern . Geſundes , wohlgenährtes Vieh und

peinlichſte Sauberkeit ſind die Hauptforderungen . Die
Milch muß an einem luftigen Orte aufbewahrt und nach
einem , höchſtens zwei Tagen abgerahmt werden . Die
modernen Buttermaſchinen haben alle ſehr genaue Ge⸗

brauchsanweiſungen . Wer die Butter noch ſtößt oder im
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