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Scheiben geſchnitten . Dann werden ſie mit Salz , etwas

Zucker , einer zerſchnittenen Zwiebel , einem zerpflückten
Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und halb Eſſig ,
halb Waſſer ſo angemengt , daß ſie mit Flüſſigkeit eben

bedeckt ſind . Sie halten ſich längere Zeit .

11 . Sellerie⸗Salat . 3 —4 große Sellerieknollen

werden tüchtig gewaſchen , in ſchwachem Salzwaſſer weich
gekocht , geſchält und in Scheiben geſchnitten . Ddann nimmt

man zwei Eßlöffel voll Oel , einen ſchwachen Eßlöffel voll

Eſſig , eine Priſe Pfeffer , zwei Priſen Salz und etwas

kleingeſchnittene Zwiebel . Dies alles wird gut durchein⸗
ander gemengt . Wenn Sellerie knapp iſt , dann kann man

ein Drittel Kartoffelſcheiben darunter mengen . Sollte

der Salat etwas trocken ſein , dann miſche man ein wenig
warmes Waſſer darunter .

8 . Tunken .

Das Bräunen des Mehls und das Anrühren einer

Mehlſchwitze iſt auf Seite 11 angegeben . Wer gern

recht viel Tunke hat , der koche doppelte Portion .

a) Geſahen .
1. Buttertunke . Ein ſehr großer Eßlöffel voll Butter

und 4 —5 Kaffeelöffel voll Mehl werden geſchwitzt . Man

laſſe ſie aber nicht gelb werden . Wenn die Butter ſteigt ,
löſcht man mit ½ Liter Waſſer ab . Iſt die Tunke für
Fiſch beſtimmt , dann nimmt man Fiſchſutt . Im
andern Fall nimmt man Gemüſeſutt . Dieſe Brühe
läßt man kochen , bis ſie recht ſchön ſämig iſt . Mit

dem Salzen ſei man vorſichtig , weil der Sutt ,
oft auch die Butter ſchon geſalzen ſind . Mittler⸗

weile zerquirlt man ein Eigelb mit 1 —2 Eßlöffel voll
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