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bis drei

unter pamentlich dis Wuhbuiter, eatpalien wur vier ¥
Wiertel Fett und e«in Finftel bis ein Viertel andere Stoffe, wie
bauptsichlich Wasser, etwas Kasefa u, 5. w. Palmin aber besteht
vollstindig aus reinem Fett. Hier milssen wir auch erwihnen, dass
bei Backwerken, bei welchen die Kuhbutter schaumig gerfhrt {za
Sahne geschlagen) wird, bei Verwendung von Palmin demselben
das fehlende Wasser beim Rihren zugesetzt werden muss und zwar

erfahrungsgemiss 8 Essloffel Wasser auf 500 g oder 1 Pfd. P

in vor dem Wasserzusatz durch ¢

Zweckmilssig ist cs, das Fal

g )

gewdhnliche klsine Fleisch-Hackmaschine laufen ru las
Ausser der Ersparnis, welche durch die Verwendung von Palmin

cn.

erziclt 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,
worfiber von difitetischen Anstalten und bedeutenden Aerzten die

e uns ausgestsllt worden sind.

empfehlendsten Zeugnis

Das von uns fabrizierte Produkt, welches unter der gesetzlich
geschiitzten Bezeichnung Palmin in den Hanc lel gebracht wird, ist
dargestellt nach dem Verfahren des Herr D H. Schlinck, unter

dessen persSnlicher Leitung das Ftablissement steht,

Mige die nachfolgende Zusamm r von Rerepten bei

den Hausfrauen gute Aufnahime finden und zu einem

itern;  wir sind #

unserem Palmin ermt serzeugt, dass
jeder Hinsicht befriedigend ausfallem wrird.
Zum Schlusse bemerken wir ac dass es sich empfiehit, zu

Palmingebiick ,,Liehizs Baskpulver< zu verwenden, welches si

vor allen anderen @hnlichen Fabrikaten am besten {lir diesen Zweck
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Dias Fleisch muoss mit mehr Palmin geschmort ucrdcn, wie ge-
wihnlich, da die Gemillse simen grossea 'I.ll dessalben aufnehmen.
Das Fleisch wird zuerst wie immaer gessbhmaert, die Gemise worden
mach und mach hinzugefiigt, swesat das, welshes am lingsten kocht.
Marn verwendet recht verschiedene Gemilse, wie sie die ]A“rc-zcit
bringt, im W erven. Die letzten 5 Minuten
kommt die saure

cheiben geschnitten, hin-
U, s")-xin lang misssn die gehackt lze schm . Will man

day G bt 73l & 1, danm ist es gut

rven und XKons

Gurke, in sebhr

2iDan

en,

Ko. 11, EGuwiasgh fir ¢ Personen,
Boreituspadit: 3 Swunden.

1, kg Plcuch chne ‘n.nn'zcu 80 g

Zwiebeln, 15 g Mehl, 2 Prizen

ch wird im 2

anbkriunsn. Dazxn gicast mAn
Schmoerfleischen, fiigt Z Iz
Kiimmel wed Paprike das umd lisst es ;;‘1:‘1’:'.1
von Wasser, was jedessmal yeschiwht, wenu die Sauce verkocht ist,

Mo. 12. Kalbsleker In Sehsiben gebraien
tir & Personei,

Bereilu unden.

kg Kalbsleber,

2 Prisen Bigier, 160 p
Die Leber wird im 1/,

mi¢ dem Riicken d‘.: L e
auf d?a andern

sl gerisbenen Majoran, 15 g S
etwas Mehl
dicke Scheiben geschnitten, etwas
f dar sinen Seite der Liinge nach,
klopft, mi z, Pfefier und Majoran
‘r;i;.u-m auf der Pfanne in dem

Wenden braten, RMan

]
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Bereitur

60 g Palmin, 80 g

g Liter Milch, 6 !J;’{Clh (‘
al)gcr.chenc ,,uronunchalc.
Mehl, Milch und Palmin werden wie vorher zu einem Kloss
abgebrannt. Die 6 Eigelb wer i Zucker, der Zitronen-
schale und dem Saft schaumig gerfihrt und mit dem Salz unter
den abgekithlten Kloss geriibrt, Nun wird der Masse der
leicht unterzogen und dieselbe in die vorbereitete Form gel

8/, Stunden langsam gebacken.

cer, 1/, Theeloffel
Gffel Zitroner

No. 25.
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