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Hinden in Gtiide, wenn man fie furj gewajden Hat.
Dies [kt man nun 14 bis 34 Gtunden langjam foden,
jalgt mit einer fleinen Handvoll Salz und treibt dann
die Tunfe burd) ein Sieb, jo daf die Haute guriikbleiben.
Gewdhnlid) mup nod) nadgejalzen werben, denn
Tomaten verlangen viel Sal;.

12, Jwiebeltunte. JIn einem ERibffel voll Fett
werden jwei mittelgrofe in Wiirfelden gefdynittene
Jwiebeln Bellgelb gerdftet. Man muf dabei jtandig
tiihren. Dann gibt man 4 Kaffeeldffel voll MehI dagu,
o)yt mit 14 Riter Walfer ab, fiigt 2 Prijen Salz und,
wenn man es liebt, etwas Effig bei, und lift alles etwa
eine halbe Stunde langfam Foden.

b) Siif.

1. Giermild). 14 Qiter MilG wird mit 2 geftrichenen
Chlbfieln voll Juder jum Kodjen gebradgt. Unterdeffen
gerquirlt man 1—2 Cigelb mit einem E{IGffel voll
Wafjer und gieht dann die Heige Mild) jehr [angjam
unter beftindbigem Riihren an das Ei. Man reidt fie ju
Pudding, Dampfnudeln u. dgl. Wenn man das Weife
bes Cis gu Gdmnee |Hldagt, unter das Eigeld ntijcht
und dann bdie fodende MWild ugiekt, erhialt man
Cier|haummild.

2. Gejiigte Mild). Auf ein halbes Liter Mild)y rechne
man ungefibr 3wei gejtridene Ehloifel voll Juder.
Diefen [0t man in der Falten NMildh auf und bringt jie
wie Ciermild) auf den Tijd.

3. Banilletunte. NMan Iakt ein Stiidhen Vanille
oder ein Padden Vanillinguder in 1o Riter Mild) eine
Stunde siehen. Dann [dhwikt man 2 Gtid) Butter mit
einem gejtricgenen CRIoffel voll Mehl, Es barf aber
nidt gelblid) werdben. Wenn bdie Butter fteigen will,
gieBt man unter beftindigem RNiihren die Mild) langjam
hingu, wiirgt mif einer Prije Salz und einem ERloffel
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poll uder und lakt es jdhon Jamig foden. Suleht tiihrt
man die Tunfe mit einem Eigelb ab, was aber nidt
unbedinat notig ift. Sehr wverbejjern fann man Die
Tunte, wenn man ein i verwendef, indem man pas
®elbe burdriihrt, das Weike ju Shnee jdhlagt und
barunterjicht. Die Tunfe wird falt gegefjert. MWenn
man die Vanille weqldpt, erhalt man eine jiie Nehl=
tunte.

4. Vanillierte Mildh wird ubereitet wie gejiite
Mild, nur lagt man nodh) in der Wild) ein Gtiidden
Vanille odver ein Pidden Vanillinguder mindejtens
eine Gtunde durdjziehen.

5. Weintunfe. Juerft {Hlagt man das Weike von
9 Eiern u einem fteifen Sdnee und ftellt diejen tiipl.
Dann werden in einer glajierten Pjanne 2 Eigelb mit
100 Gramm 3uder jdon glatt verriihrt. Gang langjam
gibt man einen fleinen CERldffel Mehl Dbarunter
und giegt dbann ebenjo 14 Liter Wein Ddagu. Es muf
jortmihrend tiichtig geriihrt werben. Iun jtellt man die
Pianne aufs Feuer und ikt den Wein, immer weiter
riihrend, bis gum Koden fommen. Dann nimmt man
ihn vom JFeuer und mijcht den CiweiBjdnee o darunter,
paR es eirte glatte, fhaumige Mafje gibt. GSie wird falt
gegeflen. Eine Prije Salz nidyt vergefjen!

9. Buffer- und Kajebereifung.

1. Buttern. Gejundes, wohlgendhries Bieh und
peinlidjte Sauberfeit find die Hauptjorderungen. Die
IMildh) muf an einem luftigen Orte aufbemahrt und nad
einem, BHoditens zwei Tagen abgerahmt werben. Die
modernen Buttermajdinen Haben alfe fehr genaue Ge:
braudsanweijungen. Wer bie Buiter nod) jtogt ober im
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