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Nr. 4. Französische Tunke.
(Paffend für Salat.)

Gut 1 Eßl. Erdnußöl, 1 ger. Zwiebel, Salz,
Zucker, 1 Eßl. Kaper», 3 gesottene Eier, Saft von V2

Zitrone, V4 1 saurer Rahm.
Eigelb, Zwiebel, Salz, Zucker und Oel werden verrieben.

Dann alle übrigen Zutaten darunter gemengt. Das harte

Weiße der Eierwird in Streifchen geschnitten und hinzugefügt.

Nr. 5. Parinesantnnke.
2 Eßl. Mehl, ebensoviel Butter, 4 Eßl. geriebe¬

nen Parmesankäse, Salz, 1U l saure Sahne.
Aus Butter und Mehl wird eine helle Mehlschwitze

bereitet, -Sahne und Käse dazugegeben und mit Salz

(und wenn nötig etwas Wasser) durchgekocht. Diese Tunke

gibt man vor dem Backen über Maccaroni, Blumenkohl

oder gesottene Eier. (Siehe Eierspeisen.)

Nr. 6. Pilztunke.
Hierzu eignen sich sowohl frische wie auch getrocknete

Pilze. Man wäscht dieselben und weicht sie abends vor¬

her ein. Die Zubereitung geschieht alsdann wie bei frischen

oder eingemachten.
Butter und Palmin wird mit einer feingeschnittenen

Zwiebel gelb geschwitzt, die gehackten Pilze hineingetan

und geschmort. Dann streut man 1 Löffel Mehl darüber,

wenn dies gelb, gießt man etwas Salzwasser dazu und

läßt aufkochen.
Nr. 7. Braune Tunke. '

Passend für Koteletts und Ragouts.

Butter, Palmin und 1 Löffel Mehl wird hellbraun

gedünstet, dann 2 Eßl. saure Sahne beigefügt, ist diese

ebenfalls gebräunt, dann soviel Salzwaffer (Kartoffelwasser)

als zu der gewünschten Menge notwendig. Durch die Sahne
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