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Gjeiben gejdnitten. Dann werben Jie mit Galj, etwas
Juder, einer gerjdnittenen Jwiebel, einem jerpjliidien
LQotrbeerblatt, einigen Piefferfornern und hHalb Ejjig,
halh Wajjer Jo angemengt, daf jie mit Fliifjigieit eben
bepedt jind. Gie halten fidh langere Jeif.

11. Gellerie:Salat. 3—4 groge Cellerielnollen
werben tiiditig gemajden, in [Hwadem Salzwaljer weid
gefoht, gejdhdlt und in Sdeiben gejdnitten. Dann nimmt
man jwei CRIG{Tel voll Del, einen jhwaden Ejloffel voll
Eijig, eine Prife Pfeffer, swei Prijen Salz und etwas
tleingejdnittene Jwiebel. Dies alles wird gut burdpein-
ander gemengt. Wenn Gellerie Enapp ift, dDann Lann man
¢in Drittel Karvtoffelideiben darunter mengen. Gollte
ber Galat etwas troden fein, dbann mijde man ein wenig
warmes 2Wafjer darunter.

8. Tunken.

Das Braunen des NMehls und dbas Anriihren einer
Mehljdmike it auf Seite 11 angegeben. Wer gern
redht viel Tunfe hat, der fode donpelte Portion.

a) Gefalzen.
und 4—5 RKafjeeldffel voll Wiehl werben gejdhwilkt. Man
lajje fie aber nidt gelb werden. Wenn die Butter fteigt,
[Gicht man mit 14 Riter MWafjer ab. Jjt die Tunfe fiir
Fifdh Dbeftimmt, dann nimmt man Fijdjutt,. [m
anbern Fall nimmt man Gemiljejutt, Dieje Briibhe
[agt man foden, bis fie redt [dhon jamig ift, IMit
pem Galzen fei man vorfidhtig, weil bder Gult,
oft oud) die Butter |don gejalzen find. Mittler-
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Gabne in einer beliebigen Shiifel. Kurz vor dem An-
riditen gibt man unter fleifigem Riihren einen Teil der
Tunte an das Ei, bis diejes din verriihrt ift. Dann
giept man es guriid in den Kodtopf und riihrt nod) etwa
o Minuten auj mdipig warmer Herdplatte. Wuf diefe
Weife fommt bie Tunte Heif ju Tijd). Sie darf jefst nidt
mehr todjen, jonjt gerinnt fie. Wenn man die Tunfe ein-
fad) beim Unridten mit dem Ei und der Sahne abriihrt,
dann ijt bet Anfangerinnen, weil jie gewohnlich langjam
arbeiten, die Gefahr vorhanden, bak fie ju jehr abtiihlt.

2. Hervingstunte. Cin Hering with iiber Nadt ge-
wiflert, von den Griten befreit und in gany fleine
Wiirfel gejhnitten, odber fein gehadt. Dann erhit man
einent Chlojrel voll Fett, jhmort darin eine mittelgrofe,
flein gefdnittene Jwiebel unb etwa vier Kafjeeldjfel
voll Wiehl hellbraun, 1ojht mit 15 Liter faltem Wajjer
ab und Takt die Tunfe mit nier Piefferfornern, einem
Lorbeerblatt und Hodjtens einem Kaffeeldifel voll Gijig
minbdejtens eine halbe Stunde Lochen. Kurz vor dem An-
tidten fiigt man ben $Hering dajy, riihrt gut durd
und jtellt den Kodtopj gur Seite, damit die Tunfe nidht
mehr fodjen fann und dodh Heil bHleibt.

3. Meerrettidtunte. Cine mittelgrofe Deerrettid)
jtange wird gut gewajden, gefdhilt, auf dem Reibeifen
gerieben unb jugebedt, jonit verliert er ben jdarfen Ge-
imad. Hat man alten Meerrettich, bann legt man ihn
tags guvor in faltes Waffer, damit er quillt und befjer
gu reiben iff. Man exhist nun einen ERIHTel voll ett,
jhwikt darin etnen ERISFFel Meh! nur eben hellgelh,
5|t mit Mildy od und focht biefe Briihe mit einem
Gtiidden Juder, jwei Prijen Saly und dem Neerrettid
gut dburd). RKodjzeit 15—34 Stunben.

4. Mehltunte. Cin Chloffel voll Fett ober ges
wiitfelter Gped und vier Rafjeeldffel voll Mehl werbden
gejhwibt. Gie diirfen aber nidht geld werden. Man
I5jdht dann mit 15 LQiter Wajler, Fijdjutt oder Gemiifes
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jutt ab, wiirzt mit einer gang fleinen Hanbooll Salz und
lagt alles jdion glatt und jamig fodjen. PMan fann Fett
und Mehl aud) braunen, und dann erft abldjden. Man
erhalt bann eine buntle NMehltunte.

5. Mildhtunte wirb gubereitet wie Mehltunte. Nur
riihrt man die Mehljdhwife mit PMild) ab.

6. Peterfilientunfe wird jubereitet wie Spedtunte.
Nur rithrt man furg vor dem WUnridten eine Handyoll
fein gefdnittener Peterfilie darunter. Wud) Sdnitt-
laucdh, Dill und Dragon fann man darunter mijden.

7. Rahmiunte wird jubereitet wie MMehltunte, nur
riihrt man 5 Winuten vor dem Wnridten einige Ep-
[67fel jauren Rabhm tiidtig darunter.

8. Sdnittlaudiunte wird jubereitet wie Spedtunte,
nur mijdht man furg vor dem Wnvidten eine gute Por-
tion feingejdmittenen Gdnittlaud) barunter.

9. Cenftunfe wird gubereifet wie Nehliunte, nur
fodht man Fury vor dem WUnridhten 1—2 Eklojfel Senf mit
purd). Plan nimmt etwas weniger Niehl.

10. Spedtunte. Cin groger ERIG{fel voll gewiirfelter
Gped wird ausgebraten, dod) dDarf ex nidht braun, Jondern
nur gelb werden. =t dies gejdehen, dann riihrt man
pier gute Kafjeeldffel voll Mehl darunter und [B)hHt mit
14 Liter faltem Wajjer langjam und unter beftindigem
Riihren ab. NMan gibf nun eine Heine Handooll Salj
baran und lagt die Tunife langjam 14 Gtunbe fodjen.
MWer es Tiebt, fann einige Tropfen Ejjig sujesen.

11. Tomatentunie. Cin Ehloffel voll Fett und eine
mittelgrofe gefdnittene Swiebel wetben furze 3eit ge-
dimpft. Gelb bdiirfen jie nidht werden. Dann gibt man
einen guten ECgloffel voll Mehl hinzu, riihrt gut durd
und I6jdt mit 14 Liter Wafjer ab. Tn dieje Briife gebe
man nun mindejtens 145 Vjund Tomaten. Man zer-
fneidbe fie jedod) nidht, Jonbern man reife fie mit den
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