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Ne. 4. Frangofijde Tunke.
(Paffend fitr Salat.)
Gut 1 Gpl. Gromupsl, 1 ger. Jviebel, Sals,
Fuder, 1 Gl Kapern, 3 gejottene Eier, Sajt von 1/,
Bitvone, /2 1 fauver Rahm.

Gigeld, Swiebel, Salz, Zuder und Oel werden verrieben.
Dann alle iibrigen Sutaten darunter gemengt. Dad Harte
TWeife der Gier wird in Streifden gefdnitten und hingugefiigt-

Nr. 5. Parmejantunfe.
2 Gl Mehl, ebenjoviel Butter, 4 Ghl. geriebes

nen Parmejanfije, Salz, 1y 1 joure Sahue,

9us Butter und Medl witd eine DHelle Mehlidhwibe
bereitet, . Safne und RKdfe dagugegeben und mit Sals
(und wenn nitig etwas Waffer) purdhgefodht.  Diefe Tunfe
gibt man vor Dem Baden iiber Maccavoni, Blumenkohl
oder gefottene Gier. (Siebe Cierfpeifen.)

Ne. 6. Pilstunte.

Hieru eignen fih fowohl frifdhe wie aud) getrocnete
Bilze. Man wifdt diefelben. und weidyt fte abends vor-
her ein.  Die Jubereitung gefdhieht alsdann wie bei frifden
ober “eingemadyten. : ‘

Butter und Palmin wird mit einer feingefdnittenen
Bwiecbel gelb gefdhwist, die gehactien Pilze Dineingetar
und gefdmort. Dann ftreut man 1 Qbffel Meh! davitber,
wenn dies geld, gieht man etwas Salzwaffer bazu und
(iRt auffodhen.

Nr. 7. Braune Tunfe, -
Paffend fiiv Koteletts und Ragouts.

Butter, Palmin und 1 Loffel Mehl wird hellbraun
gediinftet, dann 2 EBL jaure Sabhne Deigefitgt, ift diefe
‘ebenfalls gebrdunt, dann foviel Salzwafer (Kattoffelwaijer)
als su der gewitnjdten Menge notwendig. Durd) die Sahne
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