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^bekommt die Tunke eine schöne braune Farbe. 1 Messer-
'spitze Pflanzenextrakt durchgekocht (Wuk oder Siris,) gibt
-einen kräftigen Geschmack.

Nr. 8. Tornatentunke.
4 dunkle, reife Tomaten kocht man in einem Töpfchen

mit Salzwasser völlig weich, rührt dieselben durch ein Sieb
und gießt sie an eine Helle Mehlschwitze, welche aus Butter
und Mehl hergestellt ist; nun läßt man das Ganze noch

-einmal aufkochen und tut ein wenig Zucker und Rahm
daran. Diese Tunke ist zu Reis, Blumenkohl und Maccaroni
^wohlschmeckend.

Nr. 9. Vanilletunke.
'U 1 Milch, ein Stückchen Vanille*) und ein Löffel

Lucker bringt man zum Kochen. Alsdann rührt man 1

-Eßl. Maizena (Mondamin) in kalter Milch oder süßer

-Sahne und Eigelb klar, tut es zu der Milch, läßt auf¬

kochen und stellt die Tunke kalt.
Passend für rote Grütze oder Sagopudding.

Nr. 1«. Obsttunke.
Himbeersaft oder irgend welcher Obstsaft kann, zur

-Hälfte mit Wasser verdünnt, gekocht werden. Dann rührt
man 1 Teel. Maizena oder Kartoffelmehl kalt an und läßt
-Ls mit aufkochen.

Nr. 11. Weintunke.
Man nimmt von alkoholfreiem Kirsch- oder Rotwein

zu gleichen Teilen Wein und kochendes Waffer, verdickt

mit^etwas Maizena und gibt die Tunke kalt zu Pudding.

Nr. 12. Zwetschenmustunke.
In einem Löffel heißgemachter Butter schwitzt man

1 Teel- Mehl, gibt 2 Eßl. ganz feingehackte Mandeln

*) Vorsicht beim Einkauf und trocken aufbewahren, da Vanille
-elicht schimmelt und dann schädlich wirkt.
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