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Vf ir erlauben uns , im folgenden de » g'sekrten Maunfraa «» eins

Zusammenstellung ron Kochrezepten ru öbeneicken , di « wii der

Liebenswürdigkeit und Mühe d « s FrS . K . Hanne mann , Vorsteherin

der Kochschule des Berliner Letter ereitt », »erdankert . Der Name

der rühmiiehst bekannten Verfasserin , deren trefäiches Kochbuch

( Oswald Sechagens Verjag [Martin Höfer ] Berlin 1899 ) die weiteste

Verbreitung gefunden hat , sowie der Cmstaad , dass den Rezepten
eine lange Reihe Ton Versuchen mit unserem Palmin su Grunde

liegt , bürgt am besten für den Wert des Büchleins .

Der Zweck desselben ist nicht der , die Verwendung ron Palmin

bei einzelnen besonderen Speisen darzutnua , sondern vielmehr zu

zeigen , wie allseitig es gebraucht werden kann , und zu beweisen ,

dass sowohl Speisen , zu deren Herstellung ausschliesslich Butter ver¬

wendet , als auch solche , die nur in Schmalz oder sonstigen Fetten

gebacken eder gebraten wurden , mit Palmin hergestellt werden können .

Besondere Vorschriften für die Verwendung ron Palmin zu

geben , ist nicht erforderlich . Eine jede erfahrene Hausfrau weiss ,

dass man beim Beisetzen der Speisen alle Fette erst gut heiss

werden lässt , und kann auch den Moment beurteilen , wenn das
Fett genügend erhitzt ist .

Das einzige , was bei der Verwendung von Palmin beachtet

weiden muss , ist , dass v « s demselben stet s 8i D Fün ft 8 i blS
e in Viertel W8niC| Sr genommen werden muss , als bei Butter
oder sonstigen Speisefetten . Dies ist speziell bei Backwerk aller

Art nicht ausser acht zu lassen . Diese Vorschrift hat ihren Grund

in dem grösseren Fetüeichtum des Palmin . Dean nicht alle Fett *

bestehen ausschliesslich aus Fett , sondern die meisten , und dar .



ualur namentlich iie XLuhbutter , eatnalten aux vier Fünftel bis drei

Viertel Fett und ein Fünftel bi » ein Viertel andere Stoffe , wie

hauptsächlich Wasser , etwas Kasein u . s . w . Palmin aber besteht

vollständig aus reinem Fett . Hier müssen wir auch erwähnen , dass

bei Backwerken , bei welchen die Kuhbutter schaumig gerührt ( zu

Sahne geschlagen ) wird , bei Verwendung von Palmin demselben

das fehlende Wasser beim Rühren zugesetzt werden muss und rwar

erfahrungsgemäss 8 Esslöffel Wasser auf 500 g oder 1 Pfd , Palmin .

Zweckmässig ist es , das Palmin vor dem Wasserzusatz durch eine

gewöhnliche kleine Fleisch -Hackmaschine laufen zu lassen .

Ausser der Ersparnis , welche durch die Verwendung von Palmin

erzielt wird , sind auch die mit demselben zubereiteten Speisen

viel leichter verdaulich und werden deshalb von Kranken sowohl ,

wie solchen Personen , deren Magen empfindlich ist , gut vertragen ,

worüber von diätetischen Anstalten und bedeutenden Aerzten die

empfehlcndsten Zeugnisse uns ausgestellt worden sind .

Das von uns fabrizierte Produkt , welches unter der gesetzlich

geschützten Bezeichnung Palmin in den Handel gebracht wird , ist

dargestellt nach dem Verfahren des Herrn Dr . H . Schlinck , unter

dessen persönlicher Leitung das Etablissement steht .

Möge die nachfolgende Zusammenstellung von Rezepten bei

den Hausfrauen gute Aufnahme finden und zu einem Versuch mit

unserem Palmin ermuntern ; wir sind überzeugt , dass derselbe in

jeder Hinsicht befriedigend ausfallen wird .

Zum Schlüsse bemerken wir noch , dass es sich empfiehlt , zu

Palmingebäck BilfkpalTer“ zu verwenden , welches sich

vor allen anderen ähnlichen Fabrikaten am besten für diesen Zweck

bewährt hat .

H . Schlinck & Cie .

£ *alsuisi ist ftir © & per Pfd . in allen einschlägigen

Geschäften zu haben



Suppen .
No . 1 . FriiSllingöSllilp® f >tr 4 Personen .

Bersituagsasit i 1 Staudt .

1 Esslöffel fein gekacktea Dill , 1 Esslöffel fein gehackten
Kerbel , 1 Esslöffel fein gehackten Schafgarben , 2 Esslöffel Saue - -
airipfer , 2 Esslöffel Pimperneüe , 2 Esslöffel Gundermann , 2 Esslöffel
Eidbeerblätter , 2 Esslöffel Petersilie , l / 3 Esslöffel Schnittlauch , 1 Eß¬
löffel gehackten Spinat , 50 Gramm Mehl , 60 Gramm Pilmic ,
l l/ i Liter Wasser , darin 10 g Liebigs Fleicl .exlrakt gelöst sine .
Salz , 1 Esslöffel süsse Sahne , 1 Eigelb . Mehl wird in Palmin gel .»
geröstet und mit dem jfesakenen FleischextTakt - Wasser angerichte *
und aufgekocht , die feüi gib »ckteu Kriuter hinzugefügt , 1 Minute
mitgekocht . Alsdann mit dem Eigelb und der Sahne legiert «
Nach Belieben mit gekochten Eiern serrieit .

Mo . 2 . Kari » ffö !au ;jps für 4. Personen .

Bereitungszeit : 1 Stunde .

750 g Kartoffeln , 1 grosse Zwiebel , 1 Petcrsilienwurzel , 1 Stück
Sellerie , 1 Prise Pfeffer , 10 g Mehl , SO g Palmin , 1 TUeelöffel ge¬
riebenen Majoran , Sali . Das Palmin wird recht heiss grmscit ;
alsdann die mit Meh ! bestreuten Kartoffelscheiben , die Zwiebel und
das Suppengerailse darin angebräunt , die Zuthaten hinzugefügt ur .d
mit l l /v Liter Wasser übp .rgosfen , eine halb « Stur ,je V.ocis «tt Iweoa
oihd dwtK ex» SieJs g-estrfekesi .



No . 8 . Garöststa firlessappo für 4 Personen .

Bereituiigmeit : s/ t Stvndcn .

80 g Gries , I 1/ , I „iter Wasser , Solz , 40 g PMmin , lj t Esslöff «!
gehackte Zwiebeln , 1 Tkeeloffol gehackte grüne Petersilie ;, 8 g
Liebigs Fleischexlrakt , 1 Prise Muskxtnuss . Das Palmin wird
gut ktriss g-cir .nekt , d ::r Gries kinoingeitreüt und gelb geröstet ,
die Zwiebeln hinzugefügt , '2 Minuten « ntcr Rubren mitgeröstet , als¬
dann das Wasser hinzugegossen , Sali »ugel 'ügt , und die Suppe eine
halbe Stunde langsam kochen lassen , iali _. it Liebi ^ s ndschex -
fcrakt , sowie Muikamuts und Petersilie liijjiugefttgt .

No . 4 . GfflSOhälta orüna Erbueasuppö r 4 Personen .
Bereitungszeit : 13 StundviL

250 g grüne Erbsen , 1 kleine Zwiebel , L' .' O g Mohrrüben in
kleine Wttrfel geschnitten , 60 g Palmin , 1 Esslöffi : ] i:lcin geschnittenes
Suppengemüse , Silz . Die Erbsen werden mit 1 Liter Wasser und
1 Prise Katron zuiu Feuer gebracht , einmal aufgekocht , das Wasser
abgegossen , mit kaltem Wasser abgespült , alsdann in 2 Ltr . Wasser
gar gekocht ; nachdem sie eine ütunde gekocht haben , fügt man
das klein geschnittene Suppengemüse , sowie die in kleine Würfel
geschnittenen Mohrrüben und die feingehackten Zwiebeln hinzu ,
die in dem Palmin gelb genistet werden , lässt alles gar kochen
und schmeckt die Suppe mit Salz ab ; etwas gehackte grüne Peter¬
silie giebt dieser Suppe einen frischen Geschmack .

Baueen .
No . ö . örucdaauce ,

50 g Palmin , 60 g Mehl , 2 Esslöffel klein geschnittene Suppen¬
gemüse , 1 Gewürzdosis wie oben , 1 Zwiebel , Salz nach Geschmack ,
*/ j Liter Brühe ( oder Wasser , worin 10 g Liebigs Fleischextrakt
gelöst sind ) . In das heisse Palmin kommt das Mehl und die
Zwiebel , wird gelb geröstet , die Brühe oder das Wasser hinzuge¬
gossen , ebenso alle anderen angegebenen Zuthaten . Die Sauce
ruuas V 4 Stunde langsam kochen und wird dann durch ein Siet
gestrichen . Soll es eine braune Grundsauce werden , ist es gut ,
wenn man dem Palmin und Mehl x/ 3 Theelöffel Zucker zufügt , wo¬
durch ein » leichtere Bräunung erzielt wird , oder die Zwiebel im
Mtaia Vefcjct , eh * EMsii da * MrM mtttii .



No . s . äGaieers - Sas « « .

W « äss # Grundsauce , fibgesei » ®ckt » it Kapera , Zitronensaft
» de ? feinem Essig nach Geschmack r» it Eigelb legiert . In diese »
Weise kann die Sauce durch verschiedene Zuthateu gciudert werden .

Anwendung von braunen Grundsaucen ,
No . 7 . föostrichsauc « .

Braune durchgestrichene Grtmdeaaca , aufgekocht » it einer

Messerspitze gehackter Zwi » iicl , akg * »i:ksasckt sair feia «m Essig ,

t Prise Zucker , Salz , Paprika und wtgefähr < 0 g Mostrich .

No . 6 . Püzessässs .

Die braune Grundoence wird durchgestrichen mit 50 g ge¬

trockneten Pilze ., , die vorher aWgewwchen , ei « r* « l « ufgekockt , fein
gekackt worden sind , und du Gaste durchgekocht . Nack Ge¬
schmack 2 Eetlüffel süsse S *k :ie kinsragefligt . A » f «Jias « Wss « ka » *
die Grundsauce durch die verschiedensten Zutkitec iraii ' lat werden .

No . 9 . Dillsnuce (Trachastsam ) .

Die weisse Grundsauce , welche mit 75 g lieh : » ach Angabe
bereitet wird , itack dem Durchstreicken mit 2 Esslöffel feing »kackter »

-Jilie ( Trachant ) « ad Liter saurer Sahne u * tero »ischt > Beson¬
ders gut su Fische * .

Fleisch .
Zur Zubereitung von Flei »ck eignet sich Palmi » ausserordent¬

lich und hat den Torzug , da *» et , « k » e ei » en Wrennlickea Geschmack
anzunehmen , einen hohen Hitsegrad verträgt . Man verwende es

genau wie Butter oder soastige Kette « .« £ erhitae « s stark , ehe man
das Fleisch hiaeinlegt . Dadurch bleibt letzteres » >J1 « Kraft erkalten ,

No . 10 . Rlaisrsshwsj 'Sratäs esit 6 * b3ss
für $ Cvseifeffit .

Bereifjigtaeit : S ' / a Stundea .

80 g Palmin , V / n kg Fleisch , 250 g Karotten , X saure Gurke ,
250 £ Kartoffeln , 4 Stück Kohlrabi mit Grün , 50 5 Wachs - oder

ä *Ä« s Stah &ts , 150 £ Bl 'iowW .i SjpMytl , B * MSk » U . Pfew «so »



Das Fleisch muss mit mehr Faimin geschmort werden , wie ge »
srÄhnlich , ds die Gemüse einen grosse » Teil desselben aufnehraen .
Das Fleisch wird rasest wie issHser gasAasert , die Gemüse werden
noch and nach hinxu &efüjgft , sauet das , welehrs am l&ngsten kocht .
Man verwendet recht verschiedene G « nttze , wie sie die Jahreszeit
bringt , im Winter Friaerven und Konserven . Die letzten 5 Minuten
kommt die saure Gurke , in sehr dtlnne Scheiben geschnitten , hin¬
zu , ebenso lang müssen die gehackten Pilze schmoren . Will man
das Gericht recht a * u auf den Tisch bring « ! , dann ist es gut ,
wenn sasa etwa * von den Gemüsen in ßabtwaaser besonders ab¬
kocht . Das Fleisch wird in Scheiben geschnitten , die Gemüse
kerumgelegt , die Sauce darüber gegowen , obenauf thut man die in
Salxwasser gargekochten Gemüse , aasaenherum einen Rand von
Makkaroni . Sehr gut passen einige gefüllte Tomaten dazwischen .
Hierzu ist es wichtig , etwa » Liebigs Flnicckexttakt hinzuzufügen ,
der Geschsaack wird dadurch ganz bedeutend erhöht .

Ko . 11 . fiui &Sgb für £ Personen .

BarcitunpszStt : ! Stund »» .

1 ' / j kg Fleisch ohne Knochen , 80 g Palmin , 15 g Salz , 50 g
Zwiebeln , 15 g Mehl , ! Prisen Pfeffer , Ys Prise Paprika .

Das Fleuch wird i» 2 cen grosse Würfel geschnitten , kommt
daun , mit Mehl hewÄubt , in das gebräunte Palmin und muss sich
anbrännen . Dann giesst man etwas Wasser hinzu , wie bei allen
Schmorfleischen , fügt Zwiebeln , Salz , Pfeffer , etwas gestossenen
Kümmel und Paprika dassr und lässt »s garschmoren unter Zugiessen
von Wasser , was jedeeseal guchiefct , wenn die Sauce verkocht ist .

No . 12 . Kalbsleber le Seheibes gebraten
für 6 Personen .

Bereitungazeit : 3/ * Stunden .

3/ l kß Kalbsleber , 1 Theelöffel geriebenen Majoran , 15 g Salz ,
% Prise » Bfnäf « , Hfl g Palzain , etwas Mehl .

Die Leber wird in Ys cza dicke Scheiben geschnitten , etwas
Bit dem Rücken des auf der einen Seite der Länge nach ,
auf dar andern der Quere nach geklopft , mit Salz , Pfeifer und Majoran
bestreut , in Mehl gedreht und 4 Minuten auf der Pfanne in dem
gthaüsatea Pal® .® uster zweimaligem Wenden gebraten . Man
fcejü« «SP .?* «Äto Swsäfwwasfto &se» . m Mehl , 5ü mwä Semmel panieren .



No . 13 . K&lfe$ - Herz für C Personen .

BwMtunjUwsdit : 1 *̂ J Stumüuta .

8 Kalbsherzen , 50 g Äitafet , */ t Ltr . saa » Ähne mit 6 g Weizen¬
mehl klargequirlt , Salz , etwas Supp *» g *i* iW*. 00gSpeck , Yjh .tr . Brühe .

Die Herzen werden aufgeschniflsti , g »wasch « ! , mit Speck durch¬
zogen und mit Salz bestreut . Da » Palmin wird gebräunt , das Herz
bineingegeben und mit Suppengemtlse und der Brühe gargeschmort .
Zuletzt kommt saure Sahne hinzu . Die Sauce wird durch ein

Sieb gestrichen . Man giebt Pureekartoä 'eJ.u , SalskavCoSfeiu na4
Salat dazu .

Fisehe .
No . 14 . Fäsob - KsteSeUes ,

(Schellfisch , Zander , Dorsch , Seehecht .)

Der aus Haut und . Griten gelöste Fisch wird in beliebige
Stacke geschnitten , mit Salz eingerieben , mit einer Prise Pfeffer
bestreut , mit Zitronensaft beträufelt und eine Stunde hingestelit .
Dann werden die Sticke mit Maki , Ei und Semmel paniert und
mit Palmin gebraten .

No . 15 . Gabaekoner Fisoh rall Kraatera .

( Zander , Schellfisch , Dorsch oder Hecht .)

Für 6 Personen . Bereitungszeit : 2 ’/ j Stunden .

2Y < kg Zander oder Hecht oder " Ys kg Schellfisch oder Dorsch ,
80 g Palmin , 60 g geriebenen Parmesankise , 5 Esslöffel Zitronen¬
saft , 1 Messerspitze Paprika , 1 Esslöffel gehackte Saucenkräuter ,
1 Theelöffel englisches Stafmchl , SO g Salz .

Der Fisch wird geschuppt , gewaschen , gut abgetrocknet , ent¬
grätet und in 4 cm breite Streifen geschnitten . Dieselben werden
mit dem Salz , worunter der Paprika gemischt ist , gehörig einge¬

rieben , mit Zitronensaft beträufelt und 1/ 3 Stunde kalt gestellt . In
eine feuerfeste Schüssel giebt man 40 g flüssiges Palmin , in das
man 30 g Parmesankise und die Hälfte der Kräuter , worunter das
Senfmehl gemischt worden ist , streut . Dann y/ erden die Fisch¬
stücke hineingelegt und die übrigen Kräuter und Parmesankäsc
darüber gestreut ; dann wird das Palmin Übergegosse .n . In den
heiswe » Brstofen tfKZfixt , wird der Fiwh */, Stunde geb »zak *n .



Di ' ces Fischgericht kann verindert werden durch Zusatz von
4 Fts ’ . ein Tomatenpuree oder auch durch SO ff feingehackte
Saruclvu und */ » Liter saure Sahne , die mit 5 g Mehl klargequirlt ist .

No . 16 . Seezunge gebacken .
150 g für 1 Person . Bereitungsreit : g 1/ . Stunden .

Seezungen zum Braten oder Backen werden immer abgezogen .
Nachdem der Fisch , wie vorher beschrieben , abgezogen ist , werden
der Kopf , die Seiten - und Schwanzflossen abgeschnitten . Die
kleineren Fieche werden ganz gelassen , die grösseren in etwa 6 cm
breite Stücke geschnitten , diese , je 1 kg Fiech mit 20 ff Salz eia -
gesalzen , mit einer Priee Pfeffer überstreut und mit etwas Zitronen¬
saft übertr &ufelt , 1 Stunde hingeetcllt . Dann wird der Fisch mit
Mehl , Ei und geriebener Semmel paniert und schwimmend in Palmin
auf der Pfanne gebacken .

Der Fisch wird mit Zitronenscheiben garniert und feiner Salat
dazu gegeben .

Kotzunge wird ebenso wie Seezunge gebacken .

Gemüse .
Bei allen frischen Gemüsen , wie Erbsen , Karotten , Bohnen ,

Blumenkohl , Weisskraut etc . verwende man das Palmin ganz ebenso ,
wie man sonst die Butter oder sonstiges Fett zugegeben hat .

No , 17 . Saure Linsen für 4 Personen .
Bereitungszeit : « Stunden .

500 g Linsen , 80 jj Palmin , 1 Liter Wasser , 10 g Mehl , Salz ,
1 Zwiebel , 1 ganze Mohrrübe , 1 Stick Seilarie , Essig , Zucker ,
I . Prise Natron .

Die Iber Nacht eingeweichten Linsen werden mit l T/ a Liter
kaltem Warner zum Kochen gebracht und 10 Minuten gekocht .
Alsda ' - .i das Weiter abgego « «» und mit 1 Liter Salzwaiser oder
Brühe unter Hinzuthun der ganzen Zwiebel , Mohrrlbc , Sellerie und
40 g Palmin gargekocht 40 g Palmin werden mit 1 Esslöffel Zucker
and dem Mehl gebräunt , damit die Linsen an gestirnt , dieselbe «
mit Essig und Zucker , Salz abgeschmackt , sodann Zwiebel , Mohr¬
rübe und Sellerie entfernt .

Sehr wohlschmeckend ist es , wenn unter die Linsen 250 g
Backpflaumen gekocht werden . Saure Bohnen werden ebenso wieLinse » subweitst



No . IS . KohSrtib &i für 4 Personen .

Bereitungszcit : 2 ‘/ j Stunden .

S kg Kohlrüben , 60 g Palmin , 20 g Mehl , */ • Liter Brüh » ,
10 g Zucker , 1 Stengel Majoran , Salz , 1 Prise Pfeffer , Wasser , Natron .

Nachdem die Kohlrüben geschält und in 2 cm grosse Würfel
geschnitten , kommen dieselben in 2 Liter kochendes Wasser mit
einer Messerspitze Natron , kochen einmal auf und werden auf einen
Durchschlag gegeben , 20 g Mehl werden mit dem Palmin und dem
Zucker gebräunt , t / i Liter Brüäc zugegoaien , aufgekocht , die Kohl¬
rüben hinzugeftlgt , sowie 1 Prise Pfeffer und 1 Stengel Majoran .
So müssen die Kohlrüben langsam garschmoren , wenn nötig , noch
etwas Brühe nachgefüUt .

No . 19 . P. oh gebacken « Kartoffolß ( potnma® frites ) .
f .ÜO g rohe Kartoffeln , 500 g Palmin .

Die in lange Scheiben oder sonst beliebig messerrückendick
geschnittenen und mit einem Tuch abgetrockneten Kartoffeln komme *
in das heisse Palmin , bis dieselben gar sind , d . h . hellbraun ge¬
backen ; werden alsdann herausgenomme * und noch keiss mit ganz
feinem Salz bestreut .

No . 20 . Pommca aeufflm

werden ebenfalls in messerrückendicke Scheiben geschnitten , in
nicht zu heissem Palmin gargekocht , herausgenommen , abgekühlt ,
alsdann wieder in das sehr heisse Palmin gegeben , die Kasserole
geschüttelt , bis die Kartoffeln auflaufen , herausgenommen , auf ein
Löschblatt gelegt und mit feinem Salz bestreut . Das Palmin ist
nach dem Backen der Kartoffeln ebenso klar wie rorher und kann
zu allen Speisen weiter verbraucht werden .

Pudding und Auflauf .
No . 21 . Kannitslmer Brst - Pudrilsg für 6 Personen .

Bereitungszeit : 2 ' /j Stunden .

250 g geriebenes Schwarzbrot , 150 g Palmin , 200 g Zucker ,
1 Theelöffel Zimmt , 5 ganze Eier , 1 Theelöffel geriebene Zitronen »
• «halt , 7s * later Milch , 1 Theelöffel Salz . X ffiüzleffel Arak .



Das drei Tage alte Brot wird recht fein gerieben . Das Palmin
wird schaumig gerührt , Zusker und Eier worden hinzugefügt und
alles wird 1/ i Stunde gerührt ; dann werden Zirnrnt , Zitronenschale ,
Salz und Arak biniugefügt und abwechselnd das geriebene Brot
und die Milch hineingerßhrt . Die Masse wird in eine vorbereitete
Puddingform gefallt und 1 Vj Stunden iru Wasserbade gekocht . Der
Pudding wird mit einer Weinschsmmsauce oder mit warmem Apfel -jesbs serviert .

No . 22 . WaShEItßSjte - PHdfÜBg für 6 Persone » .

SereUungjzciti 2Vj Stunden .

250 S geriebene * Schwarzbrot , 100 g Palmin , 200 g Zucker ,
250 g in »ehr kleine Würfel geschnittene Aepfel , 50 g gehackte
Wallnusskerne , 1 Theelößel Salz , 5 ganze Eier , 3 Esslöffel Milch ,
125 g Korinthen , 3 gestossene Nelken .

Das Palmin wird schaumig gerührt und der Zucker und dis
ganzen Eier werden hinzugeffigt . Nachdem diese * */ t Stunde ge¬
rührt ist , kommen nach und nach Milch , Wallnüsse und Brot hinein ;
und wenn alles gut verrührt ist , giebt man zuletzt die gut gereinigten
Korinthen , sowie die Aepfelwürfcl darunter . Die Masse wird in eine
mit Palmin » usgestrichene Form gefüllt und eine Stunde im Wasser¬
bade gekocht . Nachdem der Pudding gestürzt ist , wird er mit
Zucker stark bestreut und aufgetragen . Ks wird eine Hagenbutten - ,
Wein - oder Vanillensauce dazu gereicht .

No . 23 . Äepfel - Aufiauf für 4 Personen .

Bereitungszeit : 1 Stunde .

6 — 8 schöne Aepfel , 200 g Zucker , 100 g gestossene , geschulte
Mandeln , 4 ganze Eier , 1 abgeriebene Zitrone , 1 Zwieback , 80 g
Palmin .

Die Aepfel werden geschält und mit 100 g Zucker , Wasser
nach Belieben , etwas Wein weich gekocht , jedoch nicht verrührt ,
100 g Zucker werden mit 4 Eigelb schaumig gerührt , die Mandeln ,
die abgeriebene Zitronenschale , der geriebene Zwieback und der
Schnee von den 4 Eiweiss hinzugefügt . In die mit dem Palmin aus¬
geriebene Ar . flaufton » legt man zuerst die Aepfel , giesst die Mandel -
Btasw ÄMüfccE neu ! blwite de » Auftauf 25 Minuten im Back « fa « .



No . 24 . 21tm # ö - Ääfiäßf für ö Persoae » .

ßereitungszeit ; l */ j Stunden .

60 g Palmin , 80 g Mehl , 80 g Zucker , 7 , Theelöffel Salz ,

V , Liter Milch , G Eigelb , G Schnee , 4 Esslöffel Zitronensaft , etwas
abgeriebene Zitronenschale .

Mehl , Milch und Palmin werden wie rorher zu einem Kloss

abgebrannt . Die G Eigelb werden mit dem Zucker , der Zitronen¬

schale und dem Saft schaumig gerührt und mit dem Salz unter

den abgekühlten Kloss gerührt . Nun wird der Masse der Schnee

leicht unterzogen und dieselbe in die vorbereitete Form gefüllt und

*/ s Stunden langsam gebacken .

Gebäck .
No . 25 . Napfkuchen mit Liebigs - Backpulver .

150 g Palmin , 150 g Zucker , 500 g Weizenmehl , 150 g Hoft -

manns Speisemehl , 15 g Liebigs Backpulver , 4 Eigelb , 4 Schnee ,

7g Liter kalte Milch , 60 g süsse und 10 Stück bittere Mandeln ,
1 Theelöffel Salz .

Palmin wird zerlassen , etwas kalt gestellt und schaumig gerührt ,

in warmer Temperatur das Rühren mit dem Eigelb fortgesetzt .

Während dem wird das Liebigs Backpulver dem Mehl untergerührt

und durchgesiebt ( was stets beim Backen mit Backpulver geschehen

muss ) , die Mandeln und Salz in das schaumig gerührte Palmin

gegeben , dann abwechselnd Milch und Mehl hineingethan und

zuletzt der Schnee darunter gezogen , sofort in die ausgeschmierte

Form gefüllt und 1 Stunde gebacken .

No . 26 , Berliner Pfannkuchen . (Krapfen .)

1 Kilo Mehl wird in eine Schüssel gegeben , mit 1 Packet

Liebigs Backpulver und lauwarmer Milch ein Vorteig gemacht ,

sodann werden 125 g Palmin mit 2 Löffel Wasser leicht gerührt ,

36 g Zucker , 2 ganze Eier und 2 Eigelb dazu gethau und zu einem

leichten Teig verarbeitet ; wenn der Teig aufgegangen ist , nimmt
man ihn aufs Nudelbrett , wellt ihn 2 Messerrücken dick aus und

sticht mit einem runden Ausstecher Blättchen aus , füllt je in eines

derselben Eingemachtes , drückt ein zweites fest am Rand darauf ;
aisdann werden sie in heissem Palmin schwimmend gebacken , her¬

nach warm mit Zucker bestreut .



Besonder » empfehlenswert ist zu allen Schmalzb &ckereien Palmin ,
da das Backwerk nicht so yiel Fett aufsaugt , wie bei Kuhbutteioder Schweineschmalz ,

He . 37 . Hefenteig für Obstkociisfi .
850 S Mehl , eine Taste Milch , 1 Packet Liebigs Backpulver

(Troekeahefc 'h di « m der «rsteren aufgelöst sind , 75 g I’aimin ,
2 ganze Eier , etwas Salt , 2 Esslöffel gestossenen Zucker werden
zu einem glatten Teig verarbeitet und gut geschlagen . Man rollt
den Teig fein aus , bringt ihn auf ein Blech und belegt ihn nachBelieben mit Obst ,

No . 25 . Kaiserin Frlodrlch - Torts mit Palmin .
Zum erstenmal in der Ausstellung des Lettevereina im Mürz 1898

suaaimnengeatellt und gebacken .
350 g Palmin , 125 g feingeschnittenes Zitronat , 10 Eigelb ,

10 Schnee , 1 Theelöffel Salt , 1 Packet Liebigs Backpulver , 350 g
Weizenmehl , 80 g Kartoffelmehl , 850 g Zucker , 3 Esslöffel Arak oder
Rum , 1 Schote Vanille , 6 bitteie Mandela ; tut « Guss : 230 g Puder¬
zucker , 3 Esslöffel Zitronensaft , 50 g gehacktes Zitronat , 1 Ess¬
löffel Eiweiss , 1 Messerspitze Ingwer .

Das Palmin wird , nachdem es »erlassen ist , auf kalter Stelle
schaumig gerührt und öim in lauer Temperatur mit Eigelb und
Zucker */ * Stunde recht schnell weiter gerührt . Dann giebt man
Arak , die fein gestossene Vanille , Zitronat , Mandeln und Salz hinein
und rührt hierauf das mit dem Backpulver vermischte Kartoffel -
und Weizenmehl und mit dem Rest des Mehls zuletzt den Schnee
darunter . Die Masse wird sofort in eine mit Palmin ausgestrichene
und mit geriebener Semmel ausgestreute Form gefüllt und 1 Stund «
gebacken .

Nach dem Stürzen wird die Torte sogleich glasiert . Zum Guss
werden Zucker , Eiweiss , Ingwer und Zitronen , .ift einige Miauten
gerührt . Dies wird auf die noch warme Torte gestrichen und mit
dem feingehackten Zitronat überstreut .

No . 29 . Krachktaahen .

180 g Palm » werden mit 2 Löffel Wasser schaumig gerührt ,
£00 g Zucker , 1 Ei , 2 X,öffel Wein und 300 g Mehl zu einem
festen Teig verarbeitet . Dias « » Teig rollt man sogleich auf ein



Blech ( von ca . 28X ^ 5 cm ) aus und bestreicht den Kuchen mit den »
Eigelb . Unterdessen hat man 60 g geschälte Mandeln grob gestossen ,

dieselben mit ebensoviel Zucker vermengt . Diese Mischung streut
man auf den Kochen . Im Backofen hflbsch dunkelgelb gebacken ,

wird der Kuchen gleich nach dem Herausnehmen in kleine ling -
liehe Stückchen geschnitten .

No . £0 . PfeiKf &SOlm .

250 g Palmin werden leicht erwärmt , alsdann mit 250 g Zucker
gut schaumig geröhrt , 6 Eier damit vermischt , 250 £ geschälte ge¬
schnittene Mandeln , 250 g Sultaninen und 250 g Mehl dasu ge -
than . Der Teig , der noch flüssig »ein muss , wird in eine mit

Palmin bestrichene , längliche Form gefüllt und bei mlssiger Hitia
1 Stunde gebacken .

No . 81 . SsrShrSer gsttnrtoäg .

( Sehr gut tu allen Obstkuchen . )

Zu 2 Kuehe * werden 500 g Palmin schaumig gerührt , 125 g
Zucker daiu gegeben ; dann kommen nach und nach 5 — 6 Eigelb

nebst */ s ^ 2 Mehl und etwa */ s — l/ t Liter Baurer Kahm dazu , je
nachdem der Teig noch Feuchtigkeit nötig hat , um aasgewellt
werden su können . Man kann ihn auch bereits einen Tag , ehe
man ihn braucht , machen .

jfjaa » Sjw , MaatänAm .

1



Bohr » ? « i»t reine « Kstnrprodnkt , wird
B C&alSiSls ans dem Marko auegereifter und
sorgfältig aujgeeuchter Cocosnflsse dargestellt
( enthält keinerlei Beimischung , fällt nicht unter
die Bestimmungen de « Margarine - Gesetzes ) .
pmSpvjrge ist das gesündeste Speisefett ,
8 dät n ■■1 ■I enthslt keine die Verdauung
störende Fettsäure » , wie alle anderen Fetts .
P *5 Emirs ist d * 5 « Msiebigst * Speisefett,
S laiEltsSa 15 j, Ct und mehr fettreicher ,
wie alle anderen Fette , enthält kein Wasser

u » d Mintralstoffe . (Man vergleiche unsere
Nutzwert -Tabellen . )Onlmm ist monatelang haltbar , »hae
K £äi SaS SEI seinen reinen Wohlgeschmack
zu verlieren .

ist gleiehgeoignet zum Siechen ,
Backen , Braten . Palmin bräunt ,
ist das Billigste .65 I * fg . pro X*#VmÄ .
ist in folgenden Packungen
erhältlich :

Paekete zu 1 Pfd . in Pergamentpapier 65 Pfg .
Probetafela in Pergamcntpapier

per Stück zu 30 und 10 Pfg .Blechdosen a .1, i 1/ , u - t 7 3 kg brutto ,
Holn - bezw . Bleehhilbel

a 1511/ » 25 and 50 kg netto Inhalt .
In den heissen Sommermonaten wird Palmin
aur in Dosen ynd Slechtüindern versandt .
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