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Gtiide gefdnitten, in wenigem Waffer weid) gediinfiet, duvdy
ein Sich geftridjen, mit dem Safte einer Bitrome vermijdht
und mit dber Grundtunfe (Nr. 220) su einer feimigen Brithe
gerithrt,

227. Gjtragon - Tunfe. Gewafdjener, feingefdnittener
| Cftragon (etwa 1/, ERloffel voll) wird in wenig Waffer einige
| Reit geditnftet, mit der Grundtunfe (Nr. 220) und dem
| Cafte einer Bitrome vermifdyt.

228. Hollindije Tunfe, Cinen CRsffel voll Mehl

6§t man in 70 Gramm Butter gelb jdywigen, fiigt unter
Umrithren den Saft von 2 Bitvomen nebft /p RLiter heifem
PWaffer dagu, nimmt die Briihe vom Feuer, [ift fie feitwivts
pavon 1/ Stunbde ziehen und rithrt julept 4 Cibdotter daranm,

229. Merrettig- Tunfe. Feingeriebenen Meervettig fodhe
man in etwad Waffer, Mild) ober Sahne jugededt einige Seit
auf fdhwadem Feuer, fiige eine Hand voll geveinigter Sul-
tanin-RNofinen vor bdem Nuffeen bdazu, und ienn bdie
Rofinen tund geditnftet {ind, giebt man den Saft einer
Bitrone an die Maffe, vermifdht leptere mit der Grundtunte
(Rr. 220) und laft das8 Gange nod) 1/, Stunbe jiehen.

230. Bwiebel-Tunfe. u einer Tunfe fiiv 8—10 Per-
fonen nimmt man 10 big 12 mittelgrofe Biwiebeln, jieht fie
ab, fdneidet fie in Sdyeiben, lifit fie mit dem erforderlidjen
Waffer weid) ditnften, ftreicht fie durd) ein Sieb und vermijdyt
fie mit der Grundtunfe (Nr. 220).

231. Tomaten-Tunfe. Cine Anzahl Tomaten (fiiv 8 bis
10 Perjonen 1 Liter, werden, nadydem fie gewajdjen, mit etwas
Waffer, einem Lorbeerblatt und einigen feingehadten Swiebeln
weidjgediinftet, durd) ein Sieb getrieben nnd mit der Grund-
tunfe (RNr. 220) vermifcht. Beim Anvidjten giebt man den
| Saft einev ober zweier Sitronen bdaju.

232. Mild)-Tunfe. Ginen Halben Liter Wild) (iRt man $
fodjen, filgt eine Hand voll abgesogener, geviebemer, fiifer
Mandeln fowic etwas Buder Hingu und [ift die INild
auf einer warmen Stelle 1/, Stunbde ziehen. 2—3 Eidotter
quirlt man mit ein wenig MehI flav, gieft von bder IMildy
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