Cunfen.

Apjelfren (Mecrretti).

3 grofe Rocydpfel werden gefdhdlt, tm Wajjer iweid)
gefodgt und durdygefeiht. Das Bievtel einer Kremmwuvzel
wird gepupt, gervieben, mit 2—3 Epldfjeln Ejjig verviihrt
wd in den Ubnfelbrei gethan. Julept fiigt man 3 Dfa.
Bucer und eine fleine Mefjerfpipe Saly hinzu.

Kalte Kartoffel-Tuufe.

Bwet getodhte, ausdgefiihlte Rartofjeln werden gerieben
und mit einem Dotter, 3—4 Ljfeln Oel, etwad Sals,
Pieffer und Efjig abgetrieben. Wer Swiebelgejchmad [liebt,
fann in ben Gffig ein Stiif Bwiebel eine Stunde lang
liegen [afjen, den Gffig zubecten uud vor dem Gebraudye
bie Bwiebel wieder entfernen. Liebt man den Beigejchmad
bon Bwicbel nicht, jo verwenbet man jur Halfte Vertramejiig.

Ralte Cier-Tunfe.

Man ftreicht 2 Darte Dotter durc) ein Sieh, treibt
jie mit etwas Salz, etwas weifem Pieffer und einem Loffel
voll feinem Oel, weldhes man aber tropfenmweife dazu gibt,
vecht ab, Dbig die Tunfe did ift. Danun gibt man 2 €f-
[offel guten €ffig, das fein gehacte Eiweif, fein gefchnittenen
@dnittlaud, jalls es zu fdarf jhmedt, 1 CRlofjel Wajjer,
und wenn man will, aud) etwag Jucer dazu.
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Pomeranzen-Tunfe, falt.

3 Pomervanzen wevden ausgedritct, 1%, Dfa. Juder,
2 Dfa. geviebener Kren und etwas Efjig wird damit ver-
mengt und dad Gange fo aufgetragen. Will man die Tunte
bider Haben, dann rviirt man etwas iweife Semmelbrdfel
Bevein.

Cumberland-Lunfe.

Drei GRIBTFel Johannisbeerjulz, */, Liter Rothwein,
ber @aft einer Orvange und ein Kajfeeldffel englijdjer Senf
werden zujammengemifcht und zu faltem odber wavmem
Wilobvaten aufgetragen.

Wohlfeile, nidt fette Mayonnaife. I

Man mad)t eine Einbrenne von 7 Dfa. anfgejd)dnmter
Butter und 2 Gpldffeln voll Mehl, gibt dann etwas weife
leidhte Suppe oder Waffer daju, um eine weife, breidicke
Tunfe zu erhalten, [dft diefe unter fortwdhrendem Niifren
alatt tochen, ftellt fie dann pom Feuer ab, und gibt, jo
lange fie noch Geifs, aber nidht fochend ijt, 2 Dotter unter
jchnellem Nithren dazw, um fie zu binben und treibt fie ab,
big fie falt geworben. Nun wird etwad Salz etwas
weifer Pfeffer, ein Dotter, daun tropfenweije 3 Loffel feines
Qel dagn verviihrt und 1 Loffel Bertvamejjig cbenjalls
langfam beigemengt. it Alles dicf vervithet, dann Fommt
nochmals ein Dotter, 3 Loffel Oel und ein Loffel Cfjig
auf diefelbe Weife dazu, und zum Shlup nod) ein Delt.
serlaffener, jtarfer Aspic. Jjt diefe Mayounaife rved)t glatt
verviihrt, vann ldft man fie am Cije oder an einem falten
Orte eindiden. Sie halt 3—4 Tage, obne an Giite ju
berlieven.

Sdynelle Mayomnaije. 1L

4 Dotter, 4 CRldfjel feines Oel, 4 Loffel guten Eifig

(die Dalfte joll Bevtvamejfig fein) [dft man unter forts




Tunten.

54

wahrendem Quirlen am Feuer dic werden und dann ver:
fithlen, gibt ein wenig Senf, einen Lojfel guten Schmetten
‘ ,| ober efen Ldjfel voll Eierfchnee, etwas Salz und weifen
" Pleffer dazu und ftellt bdiefe Tunfe falt, wenn miglid)
. anj Gis.

i Mayounaife. 1L

i PDian treibt 4 Dotter mit etwas Salz und weifem
I Peffer vecht dict ab, dann verrithrt man tropfeniveije 2 Delt.
feines Olivendl hinein. Jn etner Pfanune madht man aus
2 vollen GRIbfeln Miehl, 3 Theilen guten Effig und einem
Theile Wajfer eine breidide Tumfe, die man am Feuer
jebr glatt abriifet, und wemn jie falt geworben, nac) und
nach) unter jortwdahrendem Rithren zu bem mit Del Abge-
triebenen einmifcht. Bulept fommt nod) etwas Gjjig lange
fam verritfrt dazu.

it Mayomnaije. IV.

Man gibt i eine Pfanne 6 Dotter, etiwas Salj,
weifien Pieffer und 4 Loffel gute, weife, vide Ehumadytunte
(fiehe Anhang), jtellt das ans Feuer und [aft e8 unter
fortwahrenvem Nithren did werben, dod) ja mnicht Fodhen,
pa bie Tunfe jonjt gerinmen wiivbe. Wenn fie did ge-
worden, zieht man fie zuvitd und laft fie unter unaus-
gefebtem Rithren exfalten. Dann viihrt man tropfenioeife
. 6 Lbffel feines Oel, 2 Lffel Vertramejjig und von einer
i Eitrone den Saft dazu, und zwar nahezu eine Stunde lang,
big bie Miaponnaife ganz dic geworden ift.

Maponnaije von harten Dottern.

15 Dartgefod)te Dotter driidt man durd) ein Haarfied
in eine Sdhitfjel, tropjt, unter fortwdhrenvem Rithren, 2 Delt.
feinftes Lafeldl hinein und fiigt etwas Salz und weifen
PBeffer bei; wenn es nach langem NRithren dic geworben
ift, gibt man nady und nac) 2 Lofjel Bertvamejfig dazu.
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Mayounaife vou rohen Dottern. V.

S einer tiefen, mittelgrofen @dhiifjel treibt man ein
Dotter, Salz und etwas weifen Pieffer ab, big jie dic
werden, und gibt dann einen Loffel feines Olivendl tropfen-
weife dazu, wihrend man unausgefest rajd) abriifrt, da
bei langfanevem Rithren ober rvajdevem Jugiepen von
el die Mayonnaife gevinnen witvbe. Wenn 6 Dotter und
cin drittel Qiter feines el langfam bid abgetvieben find,
gibt man nad) und nad) 2 Loffel Bertramejjig und den
Saft einer Gitrone dazu. — Diefe Art Mayonnaife ijt
fein aber fett, dbie Wenge fitr 12 Perjonen hinveidhend.

Senj-Mayonnaife.
Fitr 12 Berjonen.

BVon 14 Dfa. jauber gepusten, entgriteten Sardellen
ud 14 Dfa. feiner Butter mad)t man eine, durd) cin
Haarfieh geftvidhene Savvellenbutter, gibt fie in einen holen
Zopf, jhligt 8 Dotter bdaju, vermengt damit einen ge
hanften Giloffel Weehl, giefit 3 Delt. gute Rindjuppe davanf,
pervithrt dieg gut, ftellt es ans Feuer und [ipt es unter
fortmdhrenvem Rithren dic werden, ofhue es fodhen zu lajjen.
Nun zieht man es vom Feuer, treibt es bis zum Erfalten
ab, qibt dann etwas geviebene Chalotten, 2 Lojfel jeines
Oel, ebenfoniel jranzditfhen Senf und Bertramejfig dasu
und (Gt die Mayonnaife am Eis erjtarren. Will man
jie dider haben, banm giept man einen Bedher voll red)t
feften Aspic, zerlajfen, Hinein.

Snrdellen=Nayounaije,
Fiir 12 Perjonen.
14 Dfa. Sardellen werben gepupt und mit 14 Dfa.
Butter fein abgetvieben, 4 Delt. Rindjuppe, 1 Lojfel Meehl
und 8 tohe Dotter werden daju gegeben und am Feier
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fo lange geriihrt, bis die Majfe anjangt dicklich zu werden;
pann wird fie vom Herd abgejtellt, bis um Crfalten ge-
vithet, und ein CRLOffel franzdfijder Senf, jowie 8 Loffel
Oel tropfenweife und 3 Liffel Ejfig sugefiigt; aud) etwas
gejdyabte Perlzwicbeldjen faun man dagu geben.

dramzifijye Tunfe (Sauce tartare). 1.

gn emer tiefen Schitjjel treibt man ein Dotter, etwas
Saly und weifen Pfeffer dic ab, vithrt einen Loffel Oel
tropfenweife hinein und giept jhlieplich nad) und nad) etwas
Bertramejjig dazu; dann fommt wiever Dotter, Vel und
Gffig u. §. w., bis 3 Dotter mit Oel und Ejjig davin ver-
vithet find.  Nun foumt dazu ein geftrichener Loffel fran:
3ofijdyer @enf, 2 gehdufte Loffel jein gehackte Kapern und
ein Raffeebecher ftarfer, fliijiig gemadhter Aspic. Sobald
bies Alles gut verrithet ift, Lt man e$ falt jtehen,
baf es bid werbe, muf es jedoch juweilen wmriihren, damit
ficd) Teine Ruollen davin bilven.

grausdjijdye Tunfe (Sauce tartare). IL

S 3 Dclt. dide Mayonnaife vithet man etnen halben
Loffel franzdiijdyen und einen halben Loffel englifhen Senj,
einen Xffel Anjd)ovis-Efjen, ctwasd Peterfilie, Kapern, Heine
eingelegte €jjiggurten, Alles fein gehadt und eine Prife
PLieffer; mengt dies wohl unteveinander und ftellt es falt.

Sauce NRemoulade.

Man hactt 2 Loffel voll griiner Petevjilte, eine Perl:
awiebel und Kevbelfraut, driidt diefe Krinter fejt aus und
jtopt fie vedht fein im Morfer mit 2 Liffeln Kapern, 4 ge-
pusten, gemwajdjenen Sarbdellen, 6 Hhartgefodhten Dottern,
etmas englijdhem Senf und einem vohen Dotter; riifrt dies
tiichtig ab, gibt nach und nad)y 3 Dclt. Olivendl, etwas
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Bertramefjig, Saly und Pfejfer hingu und jtveicht diefe
dicfe Tunfe durd) ein Sieb.

Suppen=Kren (Mecrrettip).
Wean gibt in ein Topjchen 4 Dfa. frifdhe Butter, rithrt
2 Rodhlbffel voll Miehl dazu, giept langjam die jur Tunute
nithige, durdhgefeihte Suppe hinein, verquirvlt fie, [aft fie
gut verfochen, feiht Alles duvc) und gibt dann beliebig viel
geriehenen RKren dazu.

Sdymetten-Qren (Meerrettig).

Wean verrithrt in einen Delt. leidhten Schmetten einen
mittelgrofien Kochlbffel Weehl vecht glatt, vithet es am Feuer
unter Quirlen ab, bis es fodyt, gibt einige geftofiene ober
fein gehactte Meandeln, cinige Stitdchen Juder und beliebig
biel geviebenen Rren dazu, und fodyt das Ganze nod) ein-
mal quj.

Bwichel-Tunfe.

Snoein brittel Liter ©Suppe it man 2 mittlere
Bwiebeln, tn Blatter gejchnitten, eine Halbe Stunde fochen.
on einer Pianne mad)t man aus frijchem Abjchvpffett eine
fette, dunfelgelbe Ginbrenne von 2 Sodloffeln Mehl, gieft
bamn bie Suppe mit den Bwiebeln davauf, lEft jie nod
1 Stunde fodhen und feiht fie durd). Diefe Tunfe fann
man aud) mit etwas vothem Wein und geriebenent Brod
berfetnern.

Awiebel-Tunfe mit Wein.

1 Bwiebel wird auf Butter gerbjtet, mit geriebenem

Brod, Suppe und rothem Wein aufgefodht.

Dill-Tunte (lidt).
: Dean vervithrt 2 Delt., Suppe mit einem groferen
Stochldfiel voll Meehl, gibt fie ans Feuer, lapt fie aufjieden,
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gibt 2 Dclt. jouern Rahm und 1 CERlbffel voll abge-
rupfte, gehackte Dille dazu, [t die Tunfe einmal damit
auftochen und bindet fie dann mit 2 Dottern und etwas
Citronenfaft,

Dill=Tunte (bramn).

Man madyt eine braune Ciubrenne von 6 Dia. Butter
und 6 Dfa. Mehl, vergieht jic mit Suppe, gibt einen Ef-
[bffel voll abgerupfte, gehacte Dille, etwas Salz und Jucer
bazu, [t bas auffochen und bindbet e3 mit 2 Eidottern.

Tunfe vou frijden Sdwimmen.

Girie Handvoll Fleiner Hevvenpilze, die vecht feinblittvig
geidynittenn find, bdiinjtet moam auf 5 Dfa. Butter, worin
man einen Kaffeeldffel voll fein gehacdter Peterfilie auf-
fhaumen lief, Sn oeinem Topjchen macht man aus etwas
Butter und einem Kochliffel Mehl eine gelbe Einbrenue,
gieft Suppe davauf, [Eft fie vedt verfocjen und feiht das
®ange auf die geditnjteten Sthwdmme, mit weldhen man
es nod) eine Halbe Stunbe verfochen IGft.

Zunfe von Nothlingen.

6 bis 8 StitE Rothlinge pupt man ab, wifdht jie,
fchueidet fie flein und [Gfit fie mit etner halben gehactten,
auf 6 Dfa- Butter gelb geoordenen Swichel weid) bdiinjten;
nun gibt man etwas Kitnmmel, ein paar Lofjel Suppe und
1, Qiter fauven Schmetten, it den man einen fleinen
Loffel Meehl abgequirlt hat, dazu; ijt die Tunfe ju wenig
janerlich, fo famn man nod) ein paar Lropjen Efjig zu-
geben ; man [dfit diefelbe gut verfochen und trdgt fie jammt
pen Sdmamnen auf.

Senf-Tunfe.
Man macht von 5 Dia. Butter und Meh! eine gelbe,
mitteldicte Ginbrenne, gibt etivag gute Brithe dazu, verrithvt
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bie Tumfe amr Feuwer vecht glatt, fiigt einen Kaffeeldifel
jharfen Cjjig, ein hapelnupgrofes Stiidchen Huder wnd
einen Loffel Senf bet und ldft fie nod) einmal auffoden.

Rettig-Tunfe.

Die MRettige werden gefdhilt, in Suppe weid) getodt,
in weiffe Buttereinbrenne gang hinein gegeben und bdie
leptere mit Suppe verbiinftet. Wil man dieje Sunfe etwas
jdharfer haben, fo gebe man geriebenen Rven dazu.

Sapern-Tunfe.

S oeiner braunen Ginbrenne von 6 Dia. Butter
werden einige Kornchen Neugewiivy und Lfeffer, etwas
Bwiebel gerbitet und bdas Gamnge in einen drittel Liter
Suppe aufgefodht. Nadhdem man es durchgejeiht Hat, laht
man einen gehinjten Cfloffel ganze oder gehacte Kapern
davin aujfochen und triufelt fhlielich den Sajt einer Halben
Citeone hinein.

Sartofiel=Tunfe. I At

Man fodht 6 vein gefhilte KRavtoffeln in Suppe nmuv
Dalbweid). — Ju einer Pfaune madyt aug 7 Dfa. gutem
Sett eine gelbe, flitfjige Einbrenne, worauf man die Suppe,
in weldjer die Kavtoffeln gefocht Haben, giept; qibt etwas
fnoblanud) mit Majovan verrvieben bdazu, [afit die Tunfe
verfochen und feiht fie auj bdie Halbgetochten Kavtoffeln,
weldhe man jept davin weid) fochen (Gt Man trdgt jie
mit den Kartoffeljtitcichen auf.

Sartoffel-Tunfe. IL. Art.

Diefe Tunfe wird genau jo zubeveitet, wie bie oben
angegebene, nur mit dem Unterichiede, dafi man die fertig
Deveitete Tunfe mit einem Quivl durd) ein Sieb treibt.
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feine Kartojfel=Tunfe. 1L Avt.

10 fauber gewajdjene, vobe, gejdhilte Kartoffeln werden
in fleine Stiide gejdmitten und mit Suppe und etwas
@itronenjchale ang Feuer gefept; bdaun mad)t man aus
7 Dfa. Butter eine gelbe Einbrenne, gieft die Kavtoffeltunte
bavauf, gibt 3 bis 4 Loffel weifien Wein, etwas Preffer, etwas
Gitronenjaft und etwas Buder noch) dazu, lapt es redit
verfochen und feiht ¢s duvd).

Paradiesapfel-Tuute.

Bu biefer Tunte braudit man 4 Dfa. Butter, eine
halbe grbfere Bwiebel, in Blatter gefdyuitten, 3 Pavabies
dpfel, einige eugewiivztorner und 3 Stitckchen Buder.
Man (@Rt Alles zujammen in einem Topjden gqut auj-
biinften, gibt damn, wenn nicht melhr zu viel Flitjfigteit
varan ijt, 2 Kodjlofjel voll Weehl daju, (aft dasfelbe recht
perdiinjten, gibt bamn Ddie gehirige Wiemge gewdhnlicher
@uppe darauj, verfodt das eine halbe Stunde lang, jeiht
die iemlich bdicke Tunfe durd) und gibt nac) Belicben
Bucer hinein.

Gurfen-Tunte.

Man fdneidet-3 grifeve Gurfen, abgejchilt, in ziemlic)
ditnne Bléttchen, gibt 3 Delt. Suppe davauf und [Gft fie
focgen. Aus frifchem Fett ober Butter (beildufig 5 Dia.)
madht man mit 2 Kochldffeln Miehl eine lihtbraune Ein-
brenne, gieft die ©uppe, worin die Gurten gefod)t, davauj,
(&Rt fie qut zerxquirlt verfochen und jeiht fie auf die Gurken-
blattchen, mit weldhen man fie nod) einmal vevfochen [Gpt.

Sarpellen-Tunte, warm.

Man macht Sardellenbutter aug 2 jauber gepubten
Sardellen unb 4 Dfa. Butter, gibt ein erbjengrofes Stiic-
dhen Snobland) und etwas Majovan daju, erveibt Alles
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gut mit dem Meejjer, gibt es in ecinen Topf, verviihrt es
mit 2 Kodhloffeln Wehl, giept langjam Suppe dazu, ver-
quirlt es, [Gft es gut aujfochen und feiht e durdh.

Ciifi-Saner-Tuufe.

Semmelbrijel werden braun gerbitet, etwas weifer
Wein, Cjjig, Suppe, Citromenjaft und Schale und Jucer
nach) Gefchmad vazu gethan und das Gange mit Ehbrenne
berdict und verfodht.

elbe Niiben-Tunte.

Bwei gelbe Nitben werden fein gefdynitten, auf 2 Dfa.
Butter und 4 Dclt, Suppe weid) gediinjtet, von 4 Dfa.
Butter und einem gehdnjten SHGfTel Mehl wird eine lidjte
Cinbrenne gemad)t, zu den Ritben hingugefitgt, verrithrt
und  durchgefeiht; mun gibt man nad) Gefdmad Salz,
etwag Pfefier, eimen Chlofjel Juder, zwei Loffel Cjjig dazu
uh [afit bag Ganze nodymals aujfochen.

Gellevie-Tunfe.

Cin Sellevietnollen wivh auf Nudeln gejdhnitten, in
Rindjuppe weic) gefocht, von 4 Dfa. Butter oder Fett und
1 Gplbfiel Mehl eine lichte Einbrenme gemacht, mit der
obigen Suppe verrithrt und verfodht, das Ganze durd)-
gefeiht und 3 Lofjel Weipwein und Saly dagu gethan.

Siimmel=Tunte.

PMan Lipt ein Weinglag voll gewdhnlichen Ejfig,
jwei Weinglafer Wajjer, Salz, ein nupgrofes Stitd Butter,
© 2 Dfa. Bucer und einen gehiujten EHIGFel gut geveinigten
Qitmmel eine Halbe Stunve langjam focjen, quirlt 2 Dotter
mit 3 Loffeln Wajfer und 1 gejtvichenen Lofjel Meehl zu-
jammen, giefit dies in ben Sitmmelejfig und ldpt biefe
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Tunfe, weldhe dictlich jein muf, unter bejtandigem NRiihren
nod) einmal auffochen.

DButter-Tunte, weij.

Man macht 4 Delt. weifie, dicke, triftige Cumad)-
tunfe (jiehe Ymbang), qibt etoas Champignon-Eijens (f.
UAnhang) bazu, [Eft fie unter Nithren auj jtarfem Feuer
glatt vevtochen und verwendet fie 3u gefochten Hithnern,
Ralbfleifd) 1. a.

Hagebutten-Tunfe.

Man madyt eine gelbe Cinbrenne von 7 Dia. Butter
pber Jett und 8 Dfa. Meehl, in die man Y/, gejchnittene
Biebel, 6 Gewitrznelter, 6 Nengemwiivztbrner, etwas Sitronen-
jdhale und Salz gibt; darauf giept man 4 Dclf. Suppe,
lafit e3 verfochen und feiht es duvch; nun gibt man 2 Lojjel
rofje Dagebuttenjalie, 7 Dfa. Bucer, 4 Lojfel Efjig und
3 Wiirfel vohen, geftofienen, braungebrannten Juder (ofne
Wafjer) hinein. it die Hagebuttenfalie jhon mit Fuder
eingefodit, baun entallen die 7 Dfa. Buder weiter ober.

Dentjdpe Tunte.

Die vorher bejchriebene Tunfe wird mit 2 Dottern
und 2 Loffel Scymetten gebunden. Bor dem Anridten
gibt man etwas Gitronenjaft, etwas Muscatnuf, jowie ein
Stitdden frijhe Butter hinein.

Wilh-Tunfe.

Man diinjtet eine Swiebel in Blitter gefdhnitten,
ebenfo ein StiicEchen Sellerie und Peterjilierurzel, dann
einige Pieffer- nund Neugewitvzforner und ein Lovbeerblatt
aunf frijdem Fett und etwas Sped. Jijt Alles braun ge-
dilnjtet, dann gibt man fo viel Mehl dazu, als zum Cin-
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dicfen der Tunfe nbthig ijt, (aBt es braun verdiinjten, gieht
bie nbthige Suppe und 3 Lojjel rothen Wein dazn, liht
bie Tunfe vedht verfochen, vithrt etwas gebrammten Bucter
hinein, und feiht dag Gange duvd :

Nahm:-Tunfe (Sauce i la créme).

Cin Stiid in Wiivfel gejchnittenen Schinten, -eine
blitterig gefdynittene Jwiebel, je ein Stiidchen Wurzel von
Sellerie, Peterfilie und gelber Niibe, ein Lovbeerblatt, etwas
Thymian und guiine Peterfilie laft man aunf 7 Dfa. Butter
anlaufen, gibt 5 Dfa. Weehl dazu, ipt e8 damit aufjchiumen,
gieft Dbeilaufig 1%, Riter Suppe und 1 Halben Liter
fitgen Mahm dazu und Todht es unter Deftimdigem Mithren
redht glatt. Davauj feiht man bdiefe Tunte durd) und gibt
etivas Salz, Muscatnup und ein Stitdden Butter dazu.

Hollindijde Tunfe.

Man gibt 6 Dotter nebjt etwas Salz, etwas weifen
grob geftofenen Lfefjer und etwas WViuscatuuf in eine
Planne, vithrt Alles tiihtig durcheinander, ftellt die Pianne
in ein flaches Gejchive mit Heiffem Wajjer und qibt 25 Dta.
frifjdhe Butter i fleinen Stiickhen nad) und nach) dazu.
St die Butter gejdymolzen, ftellt man bdie Tunfe unter
Rithren einen Augenblicf auj jdhmwaces Feuer, bis fie vein
und heif wird und gibt einige Tvopfen Bevtramejfig ober
den Saft einer Citvone daz.

Madeira-Tunfe.

Cine fHalbe fleine Jwiebel und Wurzelwert mwerden
auj 10 Dfa. Butter gediinjtet und dann mit 1 gehauften
Cplofiel Mehl zu einer Einbrenne verviihrt, in die man
jebr friftige Fleijchbriithe und 1 Weinglag Madeiva gieft,
oranf man bas Ganze 2—3 Stunven gut verfod)t, durch-
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feiht und johlieplich mit etiwas Pfejfer, Salz und nach Ge-
jehmact Madeira vervolljtandigt.

Hummer-Tuufe.

Pou einem gefochten Hummer fchneidet man das
Sleijh in Wiirfel; das Nothe und Weife aus vem Baudje
itofit man mit etwas Butter, ftreicht es durd) ein Sich und
gibt es mit dem Fleijche in cine gewdhuliche, weije Butter-
tunfe, mit velcher man Alled nodymals auffocjen Laft.

Banilfen-Sdyanin (créme).

4 Dclt. gute Mildy verviihrt man mit cinem mittel-
grofen  Rochlffel Miehl ved)t glatt und laft jie wmter
Sprudeln am Feuer auffochen. 2—3 Dotter werden in
etioas falter Mildh) vevquirlt, 3—4 Dfla. Banillezucker
bazu gethom und in die obige Mafje gegofjen, die man,
ohne fie fochen au laffen, nod) eine Weile am Rande der
Platte abrithrt, big fie did wird.

Weinjdaun (Chaudeau). I. At

8 bis 12 Dotter, 14 Dfa. Suder, 4 Delt. weifen
Rochwein (Gt man unter unausgejestem ©prubeln in einem
jchmalen, Hohen Topfe am Feuer picf mwerben. e mebr
Dotter Hazu verwendet werden, defjto dicker und befjer twird
ver Chaudeau, Mian famn auc) etwad Citronengejdhmad
beimifchen.

Gine woblfeileve Avt fann mit 6 Dottern und 2 ganzen
@iern Deveitet woerden.

Weinfdyaum (Chaudean). LL Art.

14 Dfa. Buder rtiihrt man mit 8 Dottern gut ab,

gibt 4 Dfa. Weizenpuder (odev einen Raffeeldffel voll Heis-
mehl) wnd ein drittel Liter weifen Wein dagu und quirlt
bies am Feuer, bis es fich Hebt und dict und jdhaumig ijt.
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