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schnittene Petersilie dazugibt . Du kannst auch stakt der gewöhn¬
lichen Butter KrebSbutter nehmen , wohl auch ausgelöste Krebs-
schweife nebst Scheeren oder Morchel u . Champignons dazugeben.

IV° 100. Kalbsfüße mit Zwiebel.
Man nimmt für 12 Personen 7 Füße . Bei der Zubereit¬

ung schneidet man t Zwiebel kleingewürfelt in ein Geschirr , setzt
5 Loch Butter dazu , läßt es auf der Giuch dünsten , gibt ferner
1 Kochloffelooll Mehl hinein und läßt eS miteinander gelb wer.
den , gieße hernach Maß magere Fleifchfuppe und nach Ge¬
fallen ein wenig guten Eff >g mit 1 Lorbeerblatt und Salz dazu,
läßt dann die Brühe verkochen und schöpft daS Fett davon ab.
Sand die Füße weich gesotten so lege man sie halb oder Stück¬
weise in die Brühe laßt sie darin etwas kochen. Bei dem An¬
richten gibt mau eine feingefchuittene Zitronenschale dazu und die
Füße haben ihre vollkommene Zubereitung.

IV- IO!. Kalbsfüße mit weißer Brühe , bürgerlich.
Lege 7 Füße weichgekocht in kleine Stücke oder in 2 gleiche

Hälfte getheilr in ein Geschirr mir 6 loch Butter , auch 12 — 14
Charlotten und Petersilie fein geschnitten nebst Salz , l Lorbeer-
biatt dazu , laß sie auf der Gleich dünsten , stäube 1 Kochlöffel-
voll feines Mehl daran , gieße f/z Maß Fleifchfuppe und etwas
gelten Cssig dazu und laß sie kochen. Zuletzt legire sie mit (i Eier¬
dottern , laß sie auf dem Feuer noch etwas anziehen daß sie aber
nicht zusammenlause und drücke eine Zitrone hinein.

102. Kalbsfüße auf dem Rost , bürgerlich.
Laß 12 Charlotten , ein Pfötchen Petersilie , etwas Hünchen-

kraut und Basilie feingefchnitten im Geschirr etwas dünsten , gib
die Füße welche weich sein müssen in halben Theilen nebst Salz
zu den Krämern und laß sie noch etwas dünsten . Nachher be¬
streue die Kalbsfüße mit geriebener Scmmelbrosame , lege sie
auf den Rost , richte die Brühe dazu , gib ein wenig Bertram,
Petersilie und Charlotten fein geschnitten in ein Geschirr , gieße
^ Maß weiße oder braune Fleifchfuppe dazu , Salz und 2 Eß¬
löffelroll Kapern , dann laß die Brühe aufkochen . Wenn cS Zeit
ist stelle die Kalbsfüße auf die Gluth laß sie auf beiden Seiten
schön grillirrn , gieß die Brühe auf die Schüssel , lege dieselben
darauf und drücke den Saft von I Zitrone daran.


	Seite 247

