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Hefommt die Tunfe eine fhone braune Farbe. 1 Mefjer-
dpine Pflanzenertraft durdhgefodht (Wuf oder Siris,) g¢ibt
weinen frdftigen Gefdymad.

Nr. 8. Tomatentunte.

4 punfle, veife Tomaten fodht man in einem Topfden
mit Salzwaffer vollig weid, rithrt diefelben durd ein Sieb
amd gieft fie an eine Yelle Mehljdhmie, welde aus Buiter
and Mehl hergeftellt ift; nun lift man das Gange nod)
einmal auffoden und tut ein wenig Buder und Rahm
paran. Diefe Tunte ift su Reis, Blumenfohl und Maccavont
wohljchmedend.

Nr. 9. BVanilletunte.

1, 1 Mild, ein Stitdhen  BVanille®) und ein Liffel
Auder bringt man jum Koden. Alsbann rithit man 1
SRl Maigena  (Mondamin) in falter Mild) ober (iifer
Sahne und Cigelh flav, tut es su der Mild, [dpt auf=
fodpen und ftellt die Tunfe falt.

Baffend fiir rote Griige oder Sagopudding.

Nr. 10. Obittunte.
Himbeerfaft oder ivgend weldher Objtfaft fanm, jur
Hilfte mit Waffer verditnnt, gefodht werden. Dann rithrt
man 1 Teel. Maizena oder Kartoffelmehl falt an und ldft

23 mit auffochen.

Ny, 11, Weintunke,
PMan nimmt von alfoholfreiem Kirjd- ober Notwein
su gleigen Teilen Wein und fodhendes Wafjer, verdidt
mitietwas Maizena und gibt die Tunfe Falt ju Puddings

Nr. 12. Jwetidenmusdtunie.
Sn einem Lbffel HeiBgemader Butter fwigt man
1 Teel. Mehl, gibt 2 GHl. gang feingehacte Manbdeln

*) Vorficht beim Cinfauf und troden aufbetafren, da Vanille

elidt johimmelt und dann jhdadlid wickt,
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