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US der Frauen wel
Aus dem Reiche der Mode.

N c' w Z) o rk, 21. März.
Sich kleidsam zu kleiden ist eine

Kunst, die nur von der Minderzahl
der Frauen verstanden wird. Eine ei-
genthümliche Erscheinung ist eS, daß
sehr häufig Frauen, die Andern ra
then können, was zu trage, um gut
auszusehen, es selber nicht veii'tehen,
sich kleidsam zu tragen.

Eine gewisse, hervorragende Modi-
stin ist wohl bekannt, wegen der ver-
blüsiend schönen, aber höchst iinkleid-
samen Kostüme, die sie selber trägt.
Sie hat ein wunderbares Geschick, ge-
rade die richtigen Farben für Andere
zu finden, doch die Farben ihrer ei
genen Kleider sck>eien niemals dem
speziellen Typ ihrer Persönlichkeit zn
entsprechen. Das snnge Mädchen, das
einem ganz entschiedenen Typ ange-
hörk, hat wenig Mühe, die für sie
dortheikhaften Farben in ihrer Klei
düng zn stucken. So weis; zninßeispiel
die echte Blondine mit blauen Augen
und heilem Haar, das; sie stets gut
in allen Schattirnngen von Bla,
und in den zarten Tönen von Rosa
und Grnil aussieht, Die ausgespro-
chene Brünette mit sebr dnnkleni oder
schlimmem Haar braunen Augen und
lebhafter Gesichtsfarbe, siebt in der
Regel vorthcilhaft an? in Rotb,
bräunlich Ost-lb nnd Lila, mit einem
Wort in allen leuchtenden Farben,

Frauen und Mädchen, die zn einem
dieser entschiedenen Typen gebären,
Halen is leicht, sich vortheilhast zn

Heu, bei dem Studium der Vortheil-
hasten, der Persönlichkeit entsprechen-
den Farben/ das; es ost viel Zeit und
Experimentire erfordert, bis das ge-
wünschte Resultat erzielt ist. Wenn
das aber einmal erreicht ist, wird
man finden, dgß cs der Mühe werth
war.

Was die Tanzkleider der Saison zu
so entzückenden Gebilden macht, ist
das Aerberische, das dieselben charak-
terisirt. Wie in eine Wolke von Netz
gehüllt erscheint die Tänzerin, die
eim Verkörperung dnstigster Zartheit
ist. Es werden oft solche Unmengen
dieses duftigen Gewebes zu einem
Kleide venvandt. das; die Trägerin
schon eine recht schlanke Figur sein
muß, um die Verwendung einer sol-
chen Ttofs.Fiille an einer Person
möglich zit machen. Diesem Typ von
Kleidern gehört das in unserer ersten
Abbildung --der sitzenden Figur

veranschaulichte Modell an. Ueber ei
Fond von wißen, Liberty Atlas
fällt in duftigen Falten das Ueber-
kleid von Netz, mit einer i schillern-
den Perlen gestickten, breiten Bord,
re. Von der Taille, die in Verhältniß,
mäßig einfachen Falten drapirt ist,
abwärts, sind Pards über Pards von
der Seidennetz in bauschigen Falten
über den Hüsten drapirt, und fallen
in langen Spitzen bis weit unter die
Kiiielinie herab,

Die Taille, die sehr diirctssichtig
und eben so einfach, wie hübsch dra-
pirt ist, ist ärmellos. Dafür aber ist
ein reizendes Arrangement von Netz,
in Scars-Essett, über den Schultern
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ft! e Wolke di,stigerZ a r t h c i t.

kleiden, denn sie wissen genau, wiche
Farben sie zu wählen haben, nni ibre
besonderen Reize aufs Beste zurGel-
rnng zu bringen.

Aber wie es in jeder lwslimmten
Farbe hundert verschiedene Farbentö-
ne gibt, so gibt es auch hundert ver-
schiedene Nuancen in jedem mensch-
lichen Typ. Es gibt Brünetten und
Brünetten, die keine Ähnlichkeit in
den Farben haben, mitAnsnahnie der
Thatsache, daß Alle dunkel sind. Noch
größere Verschiedenheit findet man
unter den blonden Tripen. ganz zu
schweigen von Denen, die weder das
Eine noch das Andere sind.

Wer also seiner äußeren Erschei-
nung die so wichtige, persönliche No-
te geben möchte, slndire sorgfältig
die einzelnen Farben und deren Kom-
Position, die die richtigen sind, ihre
Eigenart aus'-" Porthe'ilhaftesle her-
vorzuheben.

Man träge'nicht lägergrün, mir
weil die Masse es trägt, oder Mais
färbe, nur weil es eine Saison für
Maisfarbe ist, sonder stndire Teint,
Haar und Angy, und experimentire
mit den verschiedenen Farben, bis die
beste Wirkung erzielt ist. Es ist er-
staunlich, wie ans einem stingenMnd
cher. das kan, passabel hübsch zu
nennen ist, durch geschickte und dis-
trete Benutzung von Färbet, eine rei-
zende Erscheinung geschaffen lverden
kann.

Zuerst sollten Teint nnd Augen in
Betracht gezogen morden. Die Haar-
stube ist weniger wichtig, obgleich

amh biernüt gerechnet iverden muß.
Gau, besonders wichtig aber ist die
Farbe der Augen, bei der Feststellung

der voriheilhaftesten Farben-Kompo-
sitioii. Ganz ausfallend ist zun, Bei-
spiel die Wirkung, die ein schönes,
re'ches Blau. wenn es dem Gesicht
nabe gebracht wird ans ein mattblau-
es oder graublaues Auge ausübt.
Dos Letztere erscheint dadurch in ei-
nem intensiven Bla.
H Es ist so Vstle j„Betracht zu tie-

angebracht, das von einer solchen
Ttost-Fnlle ist, das; e§ um die ganze
Taille drapiert werden könnte. Außer
den reizenden Pastellschattirnngen. die

in der schillernden Perlenstickerei vor-
handen sind, besteht der einzige aude-
re Farbenzusatz in denr exquisiten und
zarten Straus; von steinchenbesetzten
Blumen, der in der Taillenlinie an.
gebracht ist. Tie lang lierniederwal-
lende Netz-Drapiriing über denGchul-
tern ist so arraugirt, daß sie auf
Wunsch die Arme bedecken kann, und
so einem Aermel-Estekt verleiht.

Nicht weniger reizend und von
ebenso duftiger Zartheit ist unser
zweite? Mcwell. Auch hier liefert Sei-
den-NeV, und zwar in Fleischfarbe,
über einem gleichfarbigen AtlaS-Fon-
du. das Material. Guirlanden von
Rosen in reichen Farbeiitönen sind
um den Saum des Atlas-Fondu cir

rangirt „nd sind unter dem Netz-
Neberkleid deutlich sichtbar. Eine
Doptvltunik vonsttey, in sechs Spitzen
geschnitten, fällt in weichen Falten
über das bliimengarnirte Fond,
Zwei zollbreites AtlaSband umgibt
den Rand der beiden Tunis?, was
nicht nur eine reizende Garnitur er-
gibt, sondern auch' dazu dient, den
feinen Trabt, der benutzt ist, den,

Kleid die modische, abstehende Linie
zu geben, dem Auge' unsichtbar zu
mact>en.

Die Taille ist überau? einfach und
nicht? weiter, als ein breiter, in Fal-
ten drapirter Gürtel, dicht um die
Taille gezogen, nnd ein Arrangen,ent
von gefaltetem Ney, in „Engel-Fü-
grl">Essekt, über beiden Schultern.

Für Enrpfangskleider formellen
Charakters kommt Netz ebenfalls viel
zur Vertvendung, doch nimmt eS bier
nur die Stelle von Garnitur ein.
während das Hauptmaterial aus ei-
„er der modischen, weichen Seiden-
flösse wie China-Crepe .Weidenkäy-

chen oder Gros de Lonbre besteht.
Das letztere, mit seiner kaum sicht-
baren Rippc ijt blonder nt tzecig-
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""" Nene Linien für da? Tanz kleid

net, für de in Rede stehenden Zweck.
Unsere dritte Abbildung zeigt ein
reizendes Modell ausgeführt in
schwarzem MoS de Londre in Vcr-
bi>idüng mit schwarzem Seidennctz.
Von dem unteren Rock, der mit einer
Rüsche vom eigenen Material ab
schließt ist mir wenig sichtbar unter
dem in Doppelposten gelegten Ueber-
rock, dem am Sam ein feines Fut-
ter eingesteppt ist, damit dem Kleid
der nöthige Umfang gegeben werde.
Im Gegensatz zu dem ausgebreiteten
Rock isr die Taille enganliegend. Sie
ist überaus einfach, mit spitzem Ans
schnitt vorn und im Rücken, wobei die
Linien mit schwarzem Sammet
band betont werden. Ein Straus; von
glacirten Blumen nd Früchten ist
dein Rock gerade unterhalb der Taft-

lcmliiiie, an dpr Seite aufgesetzt, eine
neue Idee in dein Arrangement von
Blumensträußen. Bemerkenswerth ist
auch - der breite Gürtel von Metall-
tuch, mir Seidennetz überzogen. Der
Kontrast, der dem Kleid hierdurch ge-
geben wurde, >n Verein mit der rei-
zenden Farbennote, die in dem Bln-
mei'strä'ls; zum Ausdruck kam, ergab
genügende Garnitur für das Kleid.
Schwarze Allas-Pnmps, durD einen
Knopf geschlossen, vervollständigten
die Toilette.

Hoch elegante Umhänge in exqni-

sieten Metall- Brotatstoffen, in rei-

chen Farbcinönen werden in der kom-
menden Saison das Gebiet beherr-
schen. Diese Brokatgewebe sind in der
Regel leicht von Gewicht und eignen

sich daher besonders zum Drapiren in

der, der Mode entsprechenden um-!
fangreichen Manier. In dem in nn>
serer vierten Illustration veran-
schaulichten Modell sehen die Leserin-
nen einem in reichem rosa nnd Sil-
ber-Brokatstoff ausgeführten Nm-
hang, über einem Chiffon-Fondu ge-
arbeitet. Das Arrangement der rei-
chen, wcichfließenden Falten des Ma-

Ei n eleganter Um bang.

terials macht da? Modell besonders
Acrmel nnd.Kragen

sind in verschwenderischer Weise gar-
nirt mit braunem M'arabou, das in
nächster Zeit die Stelle von Pelz als
Garnitur einehmen wird. Dasselbe
ist ebenso wirkungsvoll, wie Pelz,
aber weit angenehrper zu tragen, in-
dem es so duslig und leicht von Ge-
wicht ist. Die breite Bordüre von Ma
rabon ergibt eine äußerst ansprechen-
de Form von Garnitur. Dieser ele-
gante Umhang wurde über einem
duftigen Tanzkleid von flcischfarbi-
gem Ney, mit gleichfarbigen Schuhen
nnd ebensolchen Strümpfen getragen.
Ein weiterer Vorzug des Marabon
besieht darin, daß es ebenso kleidsam,
wie reich nnd elegant ist.

Wand a.

Ueber Bouill,„Würfel.

Es gibt wenige Dinge, über deren

Werth eine so unklare Vorstellung
herrscht, wie über die in letzter Zeit zu
einiger Bedeutung gelangte Fleisch-
brühe, auch Kraftbrühe oder Bouil-
lon genannt. Und zwar wechselt die
Ueberschätznng mit der Unterschätz-
ung gleichmäßig ab bei Laien nd

selbst in medizinisclM Kreisen. Da
sind Ansichten zu hören: in einen,

Teller Suppe ist so viel Kraft wie in
einem Ci; oder umgekehrt: sie be-
stehe nur ans Wasser, das den Magen
überfülle. Wie so oft, steckt in jeder
der entgegengesetzten Ansichten ein

Körnchen von der Wahrheit, verbor-
gem in einer Wolke ans ungenauen

Kenntnissen und unzuverlässigen Ge-

fühlsurkheilen. Daß trotzdem der

Werth der Bouillon richtig erkannt
wird, beweist die allgemeine Berbrei-
tnng der Bouillonwürfel. Das In-
teresse der Allgemeinheit ist groß, die
Herstellung im lebhafsten Schwung,,
aber die Geschästsgebräuche nicht im-
mer die besten, wie neulich in Ge-
richtsverhandlnngen interessant be-

leuchtet ivurde. Es lohnt sich mm.
sich mit der Frage zu beschäftige,

welchen Einfluß die Fleischbrühe auf
unsere Ernährung und Gesundheit
ausübt und ob der Bouillonwürfel
eine geeignete AnwendnngSsorm dar-
strllt,

..
.

Wenn man ein Stück Fleisch in

Wasser kocht, so gerinnt durch die
Siedehitze dos Eiweiß, der wichtigst:
nährende Bestandtheil des Fleisches,
aus dem es fast ausschließlich besteht,
ähnlich wie beim Hartkochen der Eier
vom Eiweißgehalt des Fleisches geht

also so gut wie garnichts in das
Wasser; trotzdem verwandelt sich die-

ses aber nach einiger Zeit in eine an-
genehm riechende, wohlschmeckende
Flüssigkeit. Diese Suppe oder Brühe
enthält alles das. was beim Kochen
des Fleisches löslich war: Ettvas Fett
und Leim habe sich beim Erwärmen
verflüssigt, aber weit wichtiger sind
für uns die phosphorsaurcn Salze des

und ein ganz geringer Theil
der Eiweißstoffe, die sich beim Erhi-
tzen zersetzen und die leicht löslichen
Geruch- und Geschinackstoffe liefern.
Die Phosphate sind für unseren Kno-

chenbau unentbehrlich, sie bilden einen
wichtigen Bestandtheil des Lezithins,
das bei jeder Nervenarbeit eine Rolle
spielt und nehmen Theil an dex von

Georg Hirth genügend gewürdigten
elektrolytischen Spannung der Zelle.
Wer die Bedeutung der im Bouillon
anwesenden aromatischen Bestandthe':- .
l- unterschätzt, beweist eine ganz man-
gelhafte Vorstellung von dem Borgang .
der Ernährung. Sie üben nämlich
eine milde Anregung, auf die Der- .
dauungsorganc aus und erhöhen da-
durch den Werth der zugeführtcn Nah-
rung, daß sie deren Ausnutzung stei-
gern. Ihre unbedingte Unschädlichkeit
läßt sie in unserer Zeit der allgemeinen ,
Nervosität besonders werthvoll crschci-
neu.

Diese Thatsachen l>at unser anwen- ,
dungs -freudiger Liebig früh erkannt ,
und sie haben zur Herstellung von §
Fleischextralt Anlaß gegeben. In Län- §
der von geeignetem Klima, wo Boden ,
und Arbeitskräfte wenig Werth haben. ;
lohnt sich die Viehzucht zur Herstellung §
von Fleischextralt im Großen. Das >
Fleisch der ohne viel Pflege im Freien ;
gedeihenden ungeheuren Viehherden l
wird einfach mit Wasser ausgelaugt, i
und wenn dann Wasser durch nicht >
zu rasches Erhitzen verdampft wird, so i
bleibt jene dickliche braune Masse zu-
rück, die alle werthvollen Bestandthe
der Fleischbrühe enthält, mit AuSncch- ;
mc des Fettes, weil dieses die Haltbar- i
kett des ganzen Extraktes beeinträch- :
tigkn würde. In dieser Form hat !
Liebigs Fleischextrakt eine Verbreitung <
erfahren, die seinen vorzüglichen Ei- i
genschafte und seiner Prciswürdigkeit '
entspricht. ' s

Es läßt sich nun nicht leugnen, daß >
der Weg zur Herstellung der werthvol- i
len aromatischen Anregungsstoffe nicht i
ausschließlich das .stochen von Fleisch imit Wasser ist, sic bilden sich sogar
beim richtigen Braten j einem ge- !
steigerten Maße, so daß man mit Recht s
das gebratene Fleisch dem gesottenen I
vorzieht. Auch für die phosphorsauren >
Salze hat man eine andere Quelle ge- i
funden, und das sind die meisten un- 'serer als Gemüse verwendeten Pflan- l
zcn, wie Kohl, Rüben, Sellerie u.a.m. i
Unsere Hausfrauen wissen das und ,
kochen in der Suppe einige Wurzeln
und Knollen mit. Diese Pflanzen ent-
halten nämlich die zur Bildung der '
Extraktivstoffe nothwendigen Eiweiß- ,
stoffe gerade so wie daz Fleisch. Sie i
bieten aber bei unsern Flerschpreisen i
und bei der Nothwendigkeit, die Er- ,
Zeugnisse der Landwirthschaft besser !
auszunutzen, gegenüber dem Liebig- i
schen Verfahren den Vortheil, daß i
nicht große Mengen von Fleisch übrig l
bleiben, die durch das Auskochen er- i
hcblich an Verdaulichkeit und Werth >
eingebüßt haben. Die Enttäuschung, !
die man oft antrifft bei der Erklä- i
riing, diese Suppenwürze oder jener <
Bouillonwürfel sei ohne Verwendung !
von Fleisch hergestellt, ist daher ganz i
ungerechtfertigt. Ist der Hersteller noch ;so gewissenhaft, den etwas geringeren ;
Phosphatgehalt der pflanzlichen Aus- ,
züge durch einen Zusatz an minerali- ;
schen Salzen zu verbessern, so verdient
sein Erzeugniß das volle Vertrauen
der Allgemeinheit. Nur der Titel <
„Kraftbrühe" sollte vermieden werden, >
denn er führt das Publikum leicht irre, !
weil sa eine Brühe oder Würze, sie sei i
aus Fleisch oder Pflanzen gemacht, !
auch bei der stärksten Konzentration .
nie das enthält, was der einfache Mann l
unter „Kraft", der Fachmann unter '
Eiweiß versteht.

Gerade jetzt ist es an der Zeit, im- i
mer wieder auf das ganz unschädlich
wirkungsvolle und angenehme Anrc- >
gungsmittel hinzuweisen, das wir im !
Bouillon besitzen; unsere Feldgrauen !
haben bei den großen körperlichen Lei- >
stungen, bei der naturgemäß nicht im- i
mer regelmäßigen Ernährung Reiz- i
mittel nöthig, die rhne jede schädliche ,
Nachwirkung auf das Herz und die
Nerven sind, da diese durch die seeli-
schen Leistungen ohnehin genügend be-
ansprucht werden.

Zwieback. —1) 2 Eier, 3 Unzen !
Zucker gut verrühren, dann 1 Pfund !
Butter. - Taffe Milch, etwas Salz und !
zuletzt 1 Pfund Mehl mit 2 Theelöf-
sein Backpulver gut durchkneten.' In >
butterbestrichcner, länglicher Blech '
form eine Stunde lang bei schwacher -
Hitze backen. Erkalten lassen, in Schei-
ben schneiden und diese vorsichtig zur
richtigen Farbe bräunen lassen. -
2i -st gut zerquirlte Eier, H Pfund '
Zucker, s Pfund Mehl, etwas Anss. -
etwas geriebene Zitronenschale oder
Vanille - Extrakt. Dies wird entweder '
mit Hefe angesetzt oder man verwendet
präpariertes Mehl lself raising flour).
Dann in einen Laib geformt, gebacken, '
abkühlen lassen, zerschnitten und ge- I
röstet. 3) Hefenteig. Auf 9 Unzen >
Mehl - Unze Hefe und die nöthige ,
Milch, in der die Hefe angesetzt wird. ,
Nach deni Aufgehen kommen dazu:
Unze zerschmolzene Butter, 2H Unzen
Zucker, 2 Eigelb und eine der obigen '
Geschmackszuthaten. Nach dem Backen '
wird der Laib in Scheiben zerschnitten >
und diese mit Guß überzogen wie -
folgt: Man bestreicht eine Schnittfläche
gut mit Butter, taucht dieselbe Seite l
in zerkleppertes Ei, dann in -eine -
Zucker und Zimmt Mischug.C>§o
legt man sie dicht aufeinander auf ein -
Blech und röstzt sie knusperig. n

Aür die Küche.
Reisauflauf mit Fisch. —-

Einen beliebigen Seefisch kocht
nachdem man ihn geschuppt und gewa.
schen hat, in sehr wenig Salzwasser
nicht ganz weich. Dann nimmt man
ihn aus der Brühe, entgrätet und zer-
Pflückt ihn in kleine Stücke. 2 Tas>
senköpfe voll Reis läßt man in Was-ser, Fett und Salz quellen. Dann be-
streicht man eine Auflaufform mit
Fett, bestreut sie sehr tüchtig mit ge-
riebener Semmel und belegt sie mit ei-
nem Theil Reis. Diesen bestreut man
recht tüchtig mit Käse, auch Weißkäse,
legt darüber den ganzen Fisch und be-
deckt mit dem Rest des Reises. Die
kurz eingekochte Fischbriihe verwendet
inan zum Slbschrecken einer sehr dicken
Mehlschwitze, die man salzt, pfeffert
und mit etwaSApfelwein würzt. Dies
dicke Tunke streicht man über den
Reis, bestreüt ihn mit Semmel und
Käse und läßt die Speise eine knapp
Stunde im Ofen anbacken. Ein herz-
haft zubereietcr Salat schmeckt dazu
sehr gut.

Bayerischer Kohl. Dtz
Kohl wird in der Mitte durchgeschnit-
ten, die äußeren groben Blätter, der
Strunk und nach Möglichkeit die dicken
Rippen entfernt, feingeschnitten oder
gehobelt, in eine tiefe Schüssel gelegt
nd mit kochendem Wasser überbrüht.
Nachdem er 3 Minuten in dem Was-ser verblieben ist, legt man ihn auf
einen Durchschlag zum Ablaufen. In-
zwischen läßt man frisches Schweine-
fett aus, schwitzt darin eine in Schei-
ben geschnittene Zwiebel, schreckt mit
Weinessig ab, gibt den Kohl und 1—
2 säuerliche Aepfel dazu, Salz. Pfef-
fer und wenig Zucker und läßt ihn,
fest zugedeckt, auf schwachem Feuer
langsam dämpfen. Bei aufmerksamer
Zubereitung ist ein Zugießen von
Wasser nicht nöthig. Er muß gar sein,
wenn die eigene Flüssigkeit verdunstet
ist. Es kann zum Schluß etwas Mehl
angestaubt werden.

Huhn m i t B l um c n ko h l.
Das vorbereitete und gewaschene
Huhn kocht man in Salzwaffer mit ei-
ner Zwiebel und Petersilienwurzel
weich, nimmt einen Theil der Brühe
ab und reicht sie entweder am selben
Tage in Tassen oder hebt sie für den
nächsten Tag auf, m sie als Suppe zu
bereiten. Von der übriggebliebenen
Brühe bereitet man mit Hilfe einer
Hellen Mehlschwitze eine Tunke, die
man mit Zitronensaft säuert und erst
kurz vor dem Anrichten mit einem
Ei abzieht. Der Blumenkohl wird in
Salzwasser weichgekocht, in kleine
Röschen zerpflückt, im Kranz um eine
Schüssel gelegt, das zerlegte Huhn in
der Mitte angerichtet und beides mit
der dicken Tunke, in die man auch ei
nige Pilze geben lann, begossen. Die
Bliimenkohlbrühe wird aufbewahrt

G ii n k o h l.—Grünkohl muß wohl
gar, nicht aber zerkocht und zu Brei
verrührt werden-. Man entfernt die
Rippen und alle zu harten Blätter,
wäscht ihn einige Male in kaltem
Wasser, legt ihn in einen Topf, über-
gießt ihn mit kochendem Salzwasser,
gibt eine Prise Natron dazu, wodurch
die grüne Farbe erhalten wird, und
kocht ihn. aufgedeckt. 10 Minuten
lang. Dann wird er abgegossen, durch
die Maschine getrieben oder sehr grob
gewiegt, mit der Brühe, darin die
Würstchen gezogen haben, und etwas
Fett geschmelzt, noch einmal nach
Salz abgeschmeckt und mit den Würst-
chen angerichtet. Schwitzmehl darf
nicht an Grünkohl gemacht werden, da
er dadurch zu weichlich wird.

Mohrrüben mitAepfeln.
Die geschabten Mohrrüben werden ge-
waschen. in Streifen geschnitten, mit
wenig kochendem Wasser nd etwas
Rindcrfett auf's Feuer gesetzt, ange-
kocht und das nöthige Salz hinzuge-
fügt. Dann werden säerliche Aepfel
geschält, in der Mitte durchgeschnitten,
das Kerngehäuse entfernt, darüberge-
legt und alles zusammen gekocht, bis
es gar und die Brühe verkocht ist.
Zum Schluß wird etwas Kunstbutier
durchgerührt. Flundern oder Fisch-
brätlinge können dazu gereicht werden.
Wer es liebt, überstreut dieses Ge-
müsegericht mit Zucker. Es gleich mit
Zucker zu kochen, darf im Interesse
derjenigen, die nicht gern gesüßte Ge-
richte essen, nicht geschehen.

Kalb s f üße. Die gut gereinig-
ten Kalbsfüße kocht man mit Sup-

pengrün und einer Zwiebel in Salz-
wasser weich. Die Brühe wird als
Suppe mit Reis zubereitet. In Fett
schwitzt man Mehl, verlängert diese
Einbrenne mit der Brühe, gibt ein
Lorbeerblatt, Zitronenschale und Saft
und nach Bedarf Salz dazu und ver-
kocht daS zu einer dicklichen Tunke.
Inzwischen hat man die Knochen aus
den KalbSfüßen gelöst, diese in an-

sehnliche Stücke geschnitten/ in die
Tunke gelegt und darin aufgewärmt.
Bor dem Anrichten kann man die
Tunke mit einem Ei binden, unbedingt
iöthig ist eS a der sicht,

.
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