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sparsam mi.T LMIN

Als wir vor einer Reihe von Jahren mit unserem ,Koch-,
Brat- und Backbichlein” vor die Offentlichkeit traten,
fand dieses eine Uber alles Erwarten gunstige Aufnahme.
Aus den Zuschriften, die in der Folgezeit in grof3er Zahl
bei uns eingingen, ersahen wir mit Genugtuung, daf} die
von wirklichen Fachleuten der Kochkunst mit viel Sorgfalt
und Sachkenntnis zusammengetragenen Rezepte den An-
forderungen der téglichen Kiichenpraxis besonders ent-
sprachen. Der Gedanke, von dem wir uns bei der Her-
ausgabe desBiichleins hatten leitenlassen: schmackhafte,
dabei aber nicht kostspielige Bereitung der tdglichen
Mahlzeiten, erwies sich als richtig.

Seitdem wurde immer wieder der Wunsch nach einer wo-
moglich erweiterten Neuauflage des ,,Palmin“-Kochbuch-
leins in dem sich sténdig vergrofiernden Kreise unserer
Freunde, Anhénger und Anhéngerinnen rege, sodaf wir
mit dessen Herausgabe nur den vielfach an uns ergange-
nen Aufforderungen Rechnung tragen.
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Maoge dieses Biichlein eine gleich giinstige Aufnahme
finden wie sein Vorgénger, und mége es dazu beitragen,
daf} alle, die uns heute noch fernstehen, sich veranlafdt
sehen, dem seit einem Menschenalter bewd&hrten ,Pal-
min” ihre Aufmerksamkeit zuzuwenden. Alle diejenigen
aber, denen ,Palmin” l&ngst unentbehrlich geworden ist,
moge dieses Buchlein bestdrken, uns ihre Gefolgschaft
zu bewahren und neue Freunde fir,,Palmin” zu werben.

Wir lassen an anderer Stelle dieses Heftes einige Urteile
aus Fachkreisen Uber ,Palmin” folgen, deren Wert um so
héher einzuschdtzen ist, als es sich dabei durchgéngig
umAnschauungen handelt, die, in bewdhrten Lehrbiichern
der Hauswirtschaft und Kochkunst niedergelegt, ohne jede
Reklameabsicht zustandegekommen sind.

Bei diesen Urteilen ist bemerkenswert, daf3 Wissenschaft
und Praxis zu gleich giinstigen Ergebnissen gelangen.
Neben der gegebenen Ersparnismoglichkeit wird die
Bekdmmlichkeit und Leichtverdaulichkeit des Kokosfettes
,Palmin fir Gesunde und Kranke rihmend hervor-
gehoben und immer wieder die Tatsache erwéhnt, daf
Speisen, bei deren Zubereitung ,,Palmin” Verwendung
fand, im Geschmack von Gerichten, die mit teurem Schmalz
oder mit kostspieliger Molkereibutter zubereitet wurden,
nicht im geringsten zu unterscheiden sind.

BRATEN und BACKEN
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WAS BEI DER VERWENDUNG
VON %"(ACHTEN 5

"PALMIN

‘I" - '_QE‘ \.'% Y
\¢

,,Palmin’ enthdlt kein Salz! Man salze daher die
Speisen etwas mehr als bei der Verwendung von gesal-
zenen Fetten.

,Palmin’’brodelt nicht! Man warte also nicht darauf
und beachte, dafd ,,Palmin” nicht Gberhitzt wird, da
es sonst dunstet. ,,Palmin ist heif} genug, wenn sich ein
Kartoffelschnitz darin br&unt.

Den Geschmack von Milchbutter erzielt man durch
Zugabe eines kleinen Stiickchens Margarine ,Rama im
Blauband” zu ,,Palmin“. Sehr zu empfehlen!

Will man ,,Palmin’’ schaumig rithren, so zerkleinere
man die erforderliche Menge, gief’e etwas kochende
Milch unter sténdigem RUhren darUber, fige den Zucker
hinzu, und wenn das Gemisch véllig erkaltet ist, Eidotter,
Gewiirze und den Rest kalter Milch.
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Was ist ,,Palmin’
und wie wird es gewonnen?

_Palmin” ist ein reines Pflanzenfett, das aus dem Fleisch
der Kokosnuf3 gewonnen wird.

Die Kokosnuf3 besteht, wie bekannt, aus einer harten, mit
Bast umgebenen Schale; in der Schale befindet sich das
sogenannte Fleisch, wie es bei uns in Deutschland vielfach
auf den Jahrmérkten verkauft wird. Dieses Fleisch bildet
im Innern einen Hohlraum, der mit PAlanzenmilch (Kokos-
milch) gefillt ist.

Die Kokosnufd ist die Frucht der Kokospalme (Cocos
nuzifera), die hauptséchlich in Indien, Niederléndisch-
Indien und auf den ehemals deutschen Sidsee-Inseln
(Samoa usw.) vorkommt. Dort werden die Kokosnisse,
nachdem sie durch die Eingeborenen als reife Frucht von
den Palmen heruntergeholt worden sind, von dem Bast
und der harten Schale befreit. Die Milch wird heraus-
gegossen und von den Eingeborenen als Erfrischungs-
getrénk verwendet. Das Fleisch wird in der Sonne
getrocknet und dann, in Sdcke verpackt, nach Europa
gesandt. Aus diesem getrockneten Fleisch der Kokosnuf3,
das im Handel den aus dem Holléndischen stammenden
Namen Kopra trégt,wird nun zunéchst durch eine einfache
hydraulische Pressung Kokosdl gewonnen. In dieser Form
ist aber das Produkt noch nicht zu menschlichem Genuf3
geeignet, es enthdlt einen kleinen Prozentsatz freier Fett-
sduren und weist einen allerdings nicht unangenehmen
Geruch nach Kokos auf. Die freien Fettséuren und der
Geruch werden deshalb durch einen Reinigungsprozef)
beseitigt, als dessen Produkt man das aus 100%o reinem
Fett bestehende ,,Palmin” gewinnt.
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Urteile Uber ,,Palmin”.

Aus dem ,,Hygienischen Kochbuch” zum Gebrauch
fir ehemalige Kurgdste des Dr. Lahmannschen
Sanatoriums, zusammengestellt von Elise Starker.

.Die KokosnuBbutter, die bei uns vielfach anstatt der
Kuhbutter verwendet wird, ist ein sehr reinliches, appetit-
liches PAlanzenfett, das vor der Kuhbutter eine weit
grofere Verdaulichkeit voraus hat. Seines geringen
Wassergehaltes wegen ist es bedeutend ausgiebiger,
auf welchen Umstand man beim Kochen Ricksicht nehmen
muf3. Zum Backen und Braten ist es ganz vorziiglich, da
sich wihrend des Bratens weniger verdauungsstérende
Fettsduren entwickeln als bei Kuhbutter und Schmalz.”

Aus dem ,,Grabnerhof-Kochbuch”. Verfasserin In-
stitutsvorsteherin |da Schuppli und Betty Hinterer.

.. Durch das Kochen aber wird die Butter schwer verdaulich,
veréndert auch ihren feinen Geschmack und kann ganz
gut durch anderes, viel billigeres Fett, besonders durch
PAlanzenfett (gereinigtes Kokosnufdfett, das unter dem
Namen ,,Palmin” bekannt ist), ersetzt werden, Esist eine
durchaus verkehrte Anschauvung, dafd Pflanzenfett keine
Kraft géibe. Das sind Vorurteile, die im Interesse unseres
Geldbeutels zu bekédmpfen sind.”

Aus , Das Buch der Hausfrau”. Von Klara Ebert,
Verlag Strecker & Schroder.

4Einen wichtigen Industriezweig bildet die Herstellung
von Kokosnuf3butter, deren feinste und reinste Marke
das ,,Palmin” darstellt. Dieses wird aus dem Kokosfett
durch Reinigen hergestellt und aus den fettreichen Teilen
der Kokosnuf3, der Kopra, gewonnen. Durch ein beson-
deresReinigungsverfahren wurde es den Palmin-Werken
H. Schlinck & Cie. in Hamburg moglich, in dem ,,Palmin®
ein geradezu ideales, sehr haltbares, nahezu chemisch
reines Speisefett herzustellen, das sich selbst nach jahre-
langer Aufbewahrung nicht zersetzt, fast keimfrei und
leicht verdaulich ist.”
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Man hiite sich vor Nachahmungen.

Daf} ein Erzeugnis wie ,,Palmin®, welches sich seit Jahr-
zehnten steigender Beliebtheit erfreut und in den Grof3-
kiichen gepflegter Gaststdtten, in Hotels, Sanatorien,
Heilanstalten usw. ebenso geschétzt wird wie in den
Kichen desBirgertums und inden Wohnkiichen der Land-
bevolkerung, nicht ohne Nachahmungen bleiben konnte,
war vorauszusehen, wenn diese auch der Beliebtheit
des Originalerzeugnisses keinen Abbruch tun konnten.

In der Tat sind Nachahmungen des ersten und dltesten
Kokos-Pflanzenfettes ,,Palmin”aufgetaucht und unter den
verschiedensten Bezeichnungen in den Handel gebracht

worden.

Die sachgemdfie AufschlieBung und Gewinnung des
Kokosfettes setzt langjéhrige Erfahrung, modernste Ap-
paratur, einen in jeder Beziehung leistungsfahigen Grof3-
betrieb und die sorgfaltigste Auswahl der Rohprodukte

Yoraus.

Nur ein Kokosnufdfett, das aus feinster, nicht feuver-
getrockneter Kopra und aus einem ohne Erhitzung, also
aufkaltemWege durch Pressung gewonnenenKokosnuf3ol
hergestellt wurde, besitzt jene natirliche reinweifie Farbe,
jenen angenehmen Geruch und milden Geschmack, den

»Palmin’ aufweist.

Unsere iiberaus zahlreichen Freunde und Anhénger, die
seit Jahr und Tag ,,Palmin® verwenden, wissen, weshalb
sie trotz auftauchender Nachahmungen dem echten
,,Palmin” treu bleiben. Sie haben bei ,Palmin” die Ge-
wahr einer gleichméafig guten, absolut reinen Ware von
hochster Bekommlichkeit und Ausgiebigkeit.

8

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



- SUPPEN=

4—5 Personen (

-(\

| -

s

Franzdsische Suppe. Hierzu bendtigt man einen
Suppenteller voll vorbereiteter Gemise, als Schoten-
kerne, Mohrribenwirfel, Selleriescheiben, Blumenkohl-
roschen, Porree, Zwiebelwirfel und etwa drei mehlige
Kartoffeln. Dieses Gemisegemisch &3t man in wenig
Wasser mit 50 Gramm ,,Palmin’’ und Salz weichkochen,
worauf man es durch ein Sieb treibt.

Nun bereitet man eine helle Mehlschwitze von einem

Efloffel ,,Palmin und einem Efloffel Weizenmehl.
1 Beides wird mit 14 Liter Fleischbrihe, welche man aus
Knochen oder Fleischextrakt bereiten kann, zu einer
bindigen Suppe gekocht. Hierzu gibt man den Gemise-
brei, schmeckt die Suppe mit Salz ab und richtet sie mit
gewiegter Petersilie an.

—

Morgenrotsuppe. 3 gewaschene Tomaten werden in
Stiicke geschnitten und mit einer in Wirfel geschnittenen
Zwiebel in einem Ef}loffel ,,Palmin® zehn Minuten ge-
dinstet, worauf man sie durch ein Sieb treibt. MNun
schwitzt man einen gehdauften EBIGffel Weizenmehl in
etwa 50 Gramm ,,Palmin” und zieht dieses mit 112 Liter
Wasser oder Fleischbrihe auf, gibt das Tomatenmmk
hinzu und laft die Suppe kurz aufkochen, Sie wird mit

9
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Salz und einigen Tropfen Suppenwiirze abgeschmeckt.
Als Einlage sind passend kleine Fleischkléfichen oder
gerostete Semmelbrockchen.

Suppe von Frithlingskréiutern. Eine feste Hand voll
gemischter Kréuter, wie: Sauerampfer, Kopfsalat, Kerbel,
Petersilien- und Selleriekraut werden gewaschen und
fein gewiegt. Dieses Krautergemisch l&f3t man in
50 Gramm ,,Palmin® 15 Minuten langsam démpfen. In-
zwischen bereitet man eine helle Mehlschwitze von einem
gehéuften ERIGffel Weizenmehl und 50 Gramm ,,Palmin”.
Diese wird mit einer Tasse Milch und 112 Liter Wasser
oder Fleischbrihe aufgekocht, mit Salz abgeschmeckt
und das Kréutergemisch hineingeschittet. Die Suppe
wird nach Belieben mit einem Eidotter abgezogen und
mit gewiegtem Schnittlauch angerichtet. Kleine Fleisch-
kisBchen oder gerdstete Semmelbrockchen sind als
Einlage sehr passend.

WeiBkohlsuppe. Von einem kleinen Kopf Weifikohl
werden die &ufieren Blatter entfernt und der Kohlkopf
auf einem Schnitzelreibeisen gehobelt. Die Kohlschnitzel
werden mit einer Tasse Wasser und einem Efloffel
.Palmin” eine Stunde langsam gedémpft. Nun l&f3t man
eine in Wirfel geschnittene Zwiebel in 50 Gramm ,,Pal-
min” hell dédmpfen und gibt dann 50 Gramm Weizen-
mehl hinein. Nach kurzem Hin- und Herrihren zieht man
die Suppe mit 1!z Liter Wasser auf und |&f3t sie mit den
Kohlschnitzeln aufkochen. Die Suppe wird mit Pfeffer und
Salz, sowie einigen Tropfen Suppenwirze abgeschmeckt.
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KARTOFFEL=
PUFFER

Kartoffelpuffer nach Art der Mecklenburgerin.
3 Pfund geschdlte rohe Kartoffeln werden gerieben und
das obenaufstehende Wasser abgefillt. Man vermengt
sie mit einem kleinen Ef3l6ffel Salz, zwei Eiern und 2 Ef3-
|6ffeln Zwiebackkrumen. In der Stielpfanne wird ein Stiick
»Palmin’ erhitzt und je drei Puffer von beiden Seiten
goldbraun gebacken.

Vogtléndischer Kartoffelpuffer. 2 Pfund geschdlie
Kartoffeln werden auf demReibeisen gerieben und einige
Loffel von dem sich gebildeten Wasser abgeschopft. Nun
mengt man einen kleinen Ef}l6ffel Salz und 1 Pfund ge-
kochte und geriebene Kartoffeln, sowie einige Eier dar-
unter. In der Stielpfanne wird ein Stickchen ,,Palmin®
erhitzt und je dreiPlé&tzchen darin von beiden Seiten krof3
gebacken. Man reicht die Puffer mit Zucker bestreut zu
Kaffee.

Kartoffelpuffer nach hannoverischerArt. 3Pfund
geschalte Kartoffeln werden gerieben und nachdem das
obenaufstehende Wasser abgeschopft. Man vermischt
die Kartoffeln mit einer geriebenen Zwiebel, 3 Eiern und
1 kleinen Efl6ffel voll Salz. In der Stielpfanne wird
ein Stick ,Palmin” erhitzt und je 4 kleine Puffer von
beiden Seiten goldbraun gebacken.

11

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BLB BADISCHE

BRATKARTOFFELN IN

VERSCHIEDENEM
GESCHMACK

6 <

i

Bratkartoffeln mit Zwiebeln. Ein Stickchen, Palmin®
wird erhitzt und darin eine inWiirfel geschnittene Zwiebel
gedinstet. Die in Scheiben geschnittenen Salz- oderPell-
kartoffeln werden hineingeschittet, leicht mit Salz be-
streut und unter 6fterem Umwenden gebraten,

Bratkartoffeln mit Apfeln. Ein Stickchen , Palmin”
&Rt man in der Stielpfanne heif werden und darin ein
Unterschélchen voll Apfelschnitzel démpfen. Die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden hinein-
geschittet, leicht mit Salz bestreut, und unter &fterem
Umwenden gebraten.

Bratkartoffeln mit Eierflocken. In der Stielpfanne
wird ein Stiickchen ,,Palmin’ geschmolzen, und die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln leicht mit Salz bestreut
und unter 6fterem Umwenden gebraten. Inzwischen ver-
quirlt man 1—2 Eier mit einigen EBI&ffeln Milch und gief3t
dieses recht gleichméfig auf die gebratenen Kartoffeln.
Sie werden auf dem Feuer so lange gerihrt, bis das Ei
gestockt ist.

12
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g 4-5 PERSONEN

F

Spinat. 3 Pfund verlesener Spinat wird mehrmals ge-
waschen und in kochendes Wasser geworfen, worin man
ihn kurz aufwallen 1&B3t. Nun nimmt man ihn mit dem
Schaumléffel heraus und wiegt ihn fein. In einem Schmor-
topf 166t man 2 EBI&ffel Zwiebackbrésel in 75 Gramm
,,Palmin démpfen und gibt den Spinat hinzu. Man laft
ihn mit einigen EBI6ffeln Spinatwasser 15 Minuten lang-
sam kochen und schmeckt ihn dann mit Salz und einer
Prise geriebener Muskatnuf3 ab. Beim Anrichten garniert
man ihn mit hartgekochten Eierscheiben.

Riibstielgemiise. Hierzu bendtigtman etwa dreiPfund
Stiele von Ribenblattern. Sie werden gereinigt, in kleine
. Stiicke geschnitten und in Wasser kurz abgewellt. Nun
werden sie in so viel Salzwasser, daf} sie gerade bedeckt
sind, gar gekocht. Inzwischen bereitet man von 2 Ef}-
I6ffeln Weizenmehl und 50 Gramm ,,Palmin” eine helle
Mehlschwitze, welche man mit der Kochbriilhe zu einer
biindigen Tunke verkocht. Sehr verfeinert wird die Tunke
durch einen Guf3 Milch. Die Riibstiele werden hinein-
geschittet und mit Salz und einer Prise Muskatnufd ab-

geschmeckt.
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Kohlriiben nach Berliner Art. Eine grofie, recht zarte
Kohlribe wird geschélt und stiftelig geschnitten, worauf
man sie in kochendes Wasser wirft und kurz abwallen
laf3t. Nun setzt man sie in Salzwasser auf und laf}t sie
weichkochen. Inzwischen bereitet man eine helle Mehl-
schwitze von75 Gramm ,,Palmin”und 2 E3l6ffeln Weizen-
mehl und zieht sie mit dem Kochwasser zu einer bindigen
Tunke auf, Hierin 13t man die Riben noch einen Augen-
blick schmoren und schmeckt sie dann mit Salz, Pfeffer,
Wiirze und einem Guf3 Zuckerbréune ab.

Kohlrabi in Milchtunke. 8-—10 Kohlrabiknollen
werden geschalt und in Scheiben geschnitten. Sie werden
mit so viel kochendem Wasser und einer Prise Salz auf-
gesetzt, daf} sie gerade damit bedeckt sind. Wd&hrend
sie garkochen, bereitet man eine helle Mehlschwitze von
75—100 Gramm ,,Palmin’ und einem gehd&uften EB3l6ffel
Weizenmehl, welche man mit der Gemisekochbrihe,
sowie einem Gufd Milch aufzieht und zu einer biindigen
Tunke verkocht. Die Kohlrabischeiben werden hinzu-
geschiittet und mit Salz, einer Prise Pfeffer und einigen
Tropfen Wirze abgeschmeckt. Das Gemise wird mit
gewiegter Petersilie angerichtet.

Linsengemise. Ein Pfund Linsen werden verlesen,
gewaschenund UberNacht in kaltem Wasser eingeweicht.
In diesem Wasser werden sie kalt aufgesetz} und kurz
abgewellt. Nun werden sie abgegossen und mit kochen-
dem Wasser aufgesetzt. Hierzu gibt man eine Prise Salz,
sowie ein Stickchen Sellerie oder Petersilienwurzel und
l&aBt sie langsam garkochen. Nun bereitet man eine
helle Mehlschwitze von 75—100 Gramm ,,Palmin’ und
einem gehduften Efdloffel Weizenmehl, diese wird mit
derlinsenkochbriihe aufgezogen und zu einer bindigen
Tunke verkocht. Sie wird mit einem Schuf} Essig, Salz,
14
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Pfeffer und einer Prise Zucker abgeschmeckt. Wenn man
den Geschmack liebt, dann kann man noch eine kleine
in Wirfel geschnittene Zwiebel verwenden. DasGemise
wird mit gewiegter Petersilie angerichtet.

Lauchgemiise. 10 Stangen Lauch (Porree) werden
geputzt und die Blattspitzen abgeschnitten. Das untere
Ende wird in fingergliedlange Stiicke geschnitten, ge-
waschen und in Wasser abgewellt. Nun &3t man sie
leicht abtropfen und setzt sie mit so viel kochendem
Wasser auf, daf sie gerade damit bedeckt sind. Hierzu
gibt man einen Teeléffel Salz und |&f3t das Gemise lang-
sam gar werden. Inzwischen bereitet man von75 Gramm
,Palmin”, sowie einem Ef3loffel Weizenmehl eine helle
Mehlschwitze und léscht diese mit der Gemusebrihe und
einem Guf} Milch zu einer bindigen Tunke ab; sie wird
mit Salz, einer Prise Pfeffer, sowie einigen Tropfen
Suppenwiirze abgeschmeckt und das Gemise darin er-
hitzt. Das Gericht wird noch bedeutend feiner im
Geschmack, wenn man kurz vor dem Anrichten ein
Stickchen Margarine ,,Rama im Blauband” darin
schmelzen laf3t,
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FLEISCH:

GERICHTE A

i~

Heringsfrikadellen. Ein Pfund gekochtes Suppen-
fleisch wird fein gewiegt und mit 250 Gramm frischem
Schweinemett, einer gehockten Zwiebel, einer Prise Salz
und Pfeffer, einem Ei sowie einem Kochléffel Zwieback-
bréseln vermischt. Es werden eigrofie Bdllchen daraus
geformt, in Zwiebackkrumen gewendet und im Schmor-
topf in erhitztem ,,Palmin” ringsum goldbraun gebraten.
Ein zuvor gewésserter Salzhering wird abgezogen und
fein gewiegt. DasHeringsgebdck wird zu den Frikadellen
gegeben und im Fett verrihrt. Hierzu gief3t man etwas
kochendes Wasser und |&f3t sie zugedeckt 25 Minuten
schmoren. Nun wird die Tunke durch ein Sieb gegossen
und mit dem nétigen heifden Wasser vermischi. Sie wird
ins Kochen gebracht und mit aufgeldstem Weizenmehl
gebunden. Die Tunke wird mit einigen Tropfen Fleisch-
Extrakt flissig abgeschmeckt und die Frikadellen darin
angerichtet. Hierzu reicht man Salzkartoffeln.

16
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Paprikaschnitzel. 5 Kalbsschnitzel werden geklopft
und leicht mit Salz bestreut. Sie werden in Weizenmehl
umgewendet und in der Stielpfanne in heifiem »Palmin
gebraten. Nachdem werden sie in eine Puddingform
gelegt und mit folgender Tunke begossen. In dem in der
Pfanne zuriickgebliebenen Fett 1&f3t man einen EBloffel
Margarine ,,Rama im Blauband” braun werden und darin
einen EBI6ffel Weizenmehl hellbraun anlaufen. Diese
Einbrenne wird mit einem halben Liter Wasser abgeloscht

— ——

und mit einer Tasse saurer Sahne verrihrt. Die Tunke
wird mit einer Messerspitze Paprika und Salz abge-
schmeckt und Gber die Schnitzel gegossen. Die Form
wird geschlossen und die Schnitzel im Wasserbade
30 Minuten gekocht. Hierzu Salzkartoffeln. Paprika-
schnitzel sind als Sonntagsgericht sehr zu empfehlen, da
man sie schon am Sonnabend in die Form oder besser
in ein Einmachglas geben kann und sie am Sonntag-
morgen nur zu kochen braucht.

Bratlinge von Suppenfleisch. Ein Pfund gekochtes
Suppenfleisch wird fein gehackt und mit einem Ei, einer
gehackten Zwiebel, einer Prise Salz und Pfeffer, 2 ein-
geweichten und fest ausgedriickten Weif3brotchen ver-
mischt und daraus kleine flache Bratlinge geformt. Sie
! werden in Zwiebackbréseln umgewendet und von beiden
Seiten in heiflem ,,Palmin” gebacken. Hierzu reicht man
eine braune Grundtunke oder auch eine solche zu be-
liebigem Gemiise. Vorziglich zu griinen Bohnen oder
Rotkraut.
Tomatengulasch. 11!z Pfund Gefrier-Rindfleisch
wird in Wirfel geschnitten. Inzwischen lafit man im
Schmortopf etwa 75 Gramm ,,Palmin” heify werden und
diinstet darin ein Unterschélchen voll geschnittener
Zwiebeln. Sobald sie hellgelb angelaufen sind, werden
auch die Fleischwiirfel hineingelegt und ein Kochlaffel
Weizenmehl dariibergestreut. Das Fleisch 166t man
17
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unter recht hdufigem Umwenden hellbraun werden und
gief3t dann erst etwas kochendes Wasser hinzu. Man
streut einen Teeloffel Salz dariiber und legt ein Stiick-
chen Paprikaschote hinein. Das Gericht muf3 zugedeckt
langsam schmoren. Nach und nach wird heifles Wasser
zugegossen. Sehr verfeinert wird die Tunke, wenn man
zuletzt einen Schuf3 Rot- oder Fruchtwein und eine Tasse
saure Sahne darangieft. Die letzte halbe Stunde l&f3t
man 3 abgezogene und in Stiicke geschnittene Tomaten
mit deri Fleisch zusammen schmoren. Die Tunke wird mit

Salz abgeschmeckt.

Hammelbraten mit Zwiebeln. Etwa 2 Pfund Hammel-
fleisch aus der Keule wird leicht geklopft und von allen
Seiten im Schmortopf in heifliem »Palmin’ angebraten.
Hierzu gibt man eine grofle, in Scheiben geschnittene
Zwiebel, einen Teeldffel Salz und eine Prise Kimmel-
kdrner, sowie so viel Wasser, daB das Fleisch eben be-
deckt ist. Sobald das Fleisch gar geworden ist, wird die
Tunke mit Mehl gebunden und abgeschmeckt.

LANDESBIBLIOTHEK
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Schmackhafter Brotaufstrich.
Vorzuiglich. (Ersatz fir Ganseschmalz.)
250 Gramm ,,Palmin® laf3t man heif3 werden und darin
250 Gramm Margarine ,,Rama im Blauband “ schmelzen,
Sobald das Fett beginnt zu erstarren, wird ein Teeloffel
voll Fleisch-Extrakt flissig damit verrGhrt, bis sich alles

miteinander verbunden hat.

Kiinstliches Bratenschmalz. Es ist nicht jedermanns
Geschmack, Schmalzschnitten zu essen; doch wenn es
Bratenschmalz gibt, dann sind alle gern dabei. Diesen
Hochgenuf3 kann die Hausfrau den lhren verschaffen,
ohne sich deshalb in grofie Unkosten zu stirzen. Man
kann einen kostlichen Brotaufstrich auf folgende Weise
billig herstellen: 250 Gramm Margarine ,,Rama im Blau-
band” l&f3t man heif3 werden und darin eine in Wirfel
geschnittene Zwiebel hellgelb anlaufen. Hiermit l&aft
man 250 Gramm ,,Palmin” heif werden, und sobald das
Fett beginnt zu erstarren, rihrt man einen Teel&ffel voll
Fleisch-Extrakt flissig dazu und rihrt das Fett so lange,

bis sich alles miteinander verbunden hat.

Dieser kostliche Brotaufstrich sollte in kinderreichen
Familien stets vorrdtig sein; er ist billig, wohl-
schmeckend und appetitanregend.

Apfelfett als Brotaufstrich. Drei schone Apfel werden
geschdlt und in kleine Sticke geschnitten. Sie werden
in 250 Gramm ,, Palmin  zu Mus gekocht und dann mit
125 Gramm Margarine ,,Rama im Blauband” verrihrt.
Dieser Brotaufstrich ist @ufderst wohlschmeckend und
bekédmmlich und wird von Kindern besonders gern

gegessen.
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KLEINE SUSSE BRATLINGE

esssucss —» FUR 4-5 PERSONEN

Arme Ritter. 10 lange Zwiebdcke werden auf flache
Teller gelegt und mit einem Gemisch von i Liter
Milch, 1 Ei, 2 EBI6ffel Zucker, 1 Prise Salz und 3 Tropfen
Bittermandeldl Gbergossen. Nachdem dieses eingezogen
ist, werden die Zwiebdcke in geriebenem Zwieback um-
gewendet und in der Stielpfanne in heif3em,,Palmin®von
beiden Seiten goldbraun gebacken. Zu den warmen
~Armen Rittern” reicht man einen Fruchtbeiguf3.
Semmelbratlinge. 6 —8 altbackene Weif3brotchen
werden in Wasser vollsténdig aufgeweicht und dann
fest ausgedriickt. Nun werden sie mit 2 Eiern, dem Ab-
geriebenen einer Zitrone, 3 E3loffeln Zucker und einigen
EBloffeln geriebenem Zwieback vermengt. Auf einem
mitZwiebackbréseln bestreuten Brett werden fingerdicke
runde Bratlinge geformt und in der Stielpfanne in
heif3em ,,Palmin’’ von beiden Seiten goldgelb gebacken.
Die Bratlinge werden heif3 aufgetragen und ein Frucht-
beiguf3 dazu gereicht.

Krimsel. 6—8 altbackene Weif3brotchen werden in
Wasser vollstandig aufgeweicht und dann fest aus-
gedrickt. Sie werden mit 2 Eiern, einer Prise Salz,
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2 Efloffeln Zucker, 1 Efloffel gewiegten Mandeln,
Zwiebackbroseln, 1 Efl6ffel gereinigten Sultaninen und
1 EfI&ffel Korinthen vermengt. Auf einem mit Zwieback-
bréseln bestreuten Brette werden fingerdicke runde Brat-
linge geformt und diese in der Stielpfanne in heiflem
,Palmin” von beiden Seiten hellbraun gebacken. Man
bestreut sie mit einem Gemisch von Zucker und feinem
Zimt, oder man reicht einen Fruchtbeiguf’ dazu.
Apfelkiichlein. 1 Pfund mehlige Kartoffeln werden tags
zuvor in der Schale gekocht, heif3 abgezogen und kurz
vor dem Gebrauch gerieben. Man verknetet sie mit
100 Gramm Weizenmehl, 2EBI&ffeln Zucker, geriebener
Zitronenschale, 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 EBloffel Griefd und
1 Pfund geschnittenen rohen Apfeln. Von der Teigmasse
legt man mit einem EBI&ffel kleine Kiichlein in die Stiel-
pfanne, in welcher man ,,Palmin” erhitzt hat.
Kartoffelsterne. Zwei Pfund mehlhaltige Kartoffeln
werden in der Schale gekocht und heif abgezogen. Am
néchsten Tage werden sie gerieben und mit 300 Gramm
Weizenmehl|, einer Prise Salz und zwei Eiern geknetet.
Der Teig wird auf einem bemehiten Brett kleinfingerdick
ausgerollt, mit kleinen Blechausstechern werden Sterne
ousgestochen und diese in der Stielpfanne in heiflem
,Palmin” von beiden Seiten schén goldgelb gebacken.
Die heiflen Sterne werden in Zucker umgewendet und
heify aufgetragen.
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Braune Grundtunke. Ein eigrofles Stiick , Palmin®
1Bt man heifl werden und réstet darin einen gehauften
EBI6ffel Weizenmehl. Sobald dieses hellbraun ange-
laufen ist, zieht man die Tunke nach und nach mit etwa
s Liter Wasser auf. Man &3t die Tunke bindig kochen
und schmeckt sie dann mit Salz und einigen Tropfen
Wirze ab. Sehr verfeinert wird die Tunke, wenn man
zuletzt noch ein Stiickchen Margarine ,Rama im Blau-
band” darin schmelzen laft.

Senftunke. Ein eigrofies Stiick ,,Palmin® |&Bt man haif
werden und darin einen geh&uften ERI&ffel Weizenmeh|
hellgelb anlaufen. Hierzu gibt man zwei EBl&ffel Senf
und zieht die Tunke nach und nach mit einer Tasse Milch
und ¥s Liter Wasser auf. Man I&Bt sie biindig kochen
und schmeckt sie mit Salz ab. Kurz vor dem Anrichten
I&Bt man noch einen EBI6ffel Margarine ,,Rama im Blau-
band” darin schmelzen.

Einfache Petersilientunke. Ein eigrofies Stiick .Pal-
min“ wird geschmolzen und darin ein geh&ufter EBlI5ffel
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Weizenmehl gediinstet. Man rUhrt dieses mit einer Tasse
kalter Milch und 3/s Liter Wasser nach und nach auf dem
Feuer zu einer biindigen Tunke. Nachdem diese unge-
fahr 8 Minuten gekocht hat, schmeckt man sie mit Salz
und Suppenwiirze ab, richtet sie mit viel gewiegterPeter-
silie an und laf3t einen ERl6ffel Margarine ,Rama im
Blauband” darin schmelzen. — Bemerkung: Will man
die Tunke zum Fisch reichen, dann verwendet man das
Fischkochwasser anstatt Wasser.,

Zwiebeltunke. Drei grofie Zwiebeln werden gepellt
und in Scheiben geschnitten. Sie werden in einem
eigrofien Stick ,,Palmin” mit einer Prise Kimmelkérner
zehn Minuten gedinstet, Hierzu gibt maneinen gehéuften
EBl6ffel Weizenmehl, rGhrt gut durch und zieht dann die
Tunke mit einer Tasse Milch und s Liter Wasser oder
Fleischbrihe auf, |&ft sie an der Herdseite funf Minuten
langsam ziehen und schmeckt sie mit Salz ab.

Die Tunke ist sehr beliebt zu Pellkartoffeln, gekochtem
Rindfleisch und auch zu Seefischen.

Muskattunke. Ein eigrofles Stick ,Palmin” wird ge-
schmolzen und mit einem gehd&uften EBloffel Weizen-
mehl verrGhrt. Man ziehtmit einer Tasse Milch und /s Liter
Wasser oder Fleischbriihe auf, I3t die Tunke an der
Seite des Herdes finf Minuten langsam. ziehen und
schmeckt sie dann mit Salz, geriebener Muskatnuf3 und
Suppenwirze ab. Der Topf wird vom Feuer genommen
und mit einem aufgequirlten Eidotter abgezogen.

Muskattunke schmeckt vorziglich zuBlumenkohl, Spargel,
gekochtem Kalbfleisch und auch zu Fischen.

Verfeinert wird die Tunke, wenn man kurz vor dem An-
richten noch einen Ef}l&ffel voll Margarine ,,Rama im
Rlauband” darin zergehen l&ft.
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IN FETT AUSGEBACKENE KLEINE
GEBACKSTUCKE

Berliner Pfannkuchen. Man bereitet einen Vorteig
aus Y4 Liter lauwarmer Milch, 35 Gramm Hefe und
125 Gramm Weizenmehl. Nachdem derselbe gentigend
aufgegangen ist, verknetet man ihn mit 2 FEiern,
150 Gramm Zucker, 200 Gramm geschmolzener Mar-
garine ,,Rama im Blauband”, einer Prise Salz, geriebener
Zitronenschale, einer Messerspitze Kardamom und etwa
500 bis 600 Gramm Weizenmehl. Der Teig muf} tiichtig
durchgearbeitet werden, damit er recht locker wird. Er
darf nicht kleben, doch darf er auch nicht zu fest sein.

Nun rollt man ihn kleinfingerdick aus und markiert auf
der Hdlfte des Teiges mit einem Weinglase runde
Scheibchen. Auf jedes derselben wird ein halber Kaffee-
I6ffel Marmelade gelegt. Mit dem gleichen Glase
werden Scheibchen ausgestochen und mit diesen die
belegten Scheibchen zugedeckt, fest angedriickt und
ausgestochen. Sie werden auf ein leicht bemehltes Brett
gelegt und mit einem sauberen Tuche bedeckt. Sobald
die Pfannkuchen geniigend aufgegangen sind, werden
sie schwimmend in heiflem ,,Palmin® gebacken. Die noch
warmenPfannkuchenwerden in Streuzuckerumgewendet.
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Schmalzkringel. Es wird ein Teig nach vorstehender
Vorschrift bereitet, Eigrofie Teigstiickewerden auf einem
leicht mit Mehl bestaubten Brett zu einer langen Rolle
geformt und diese zu einem Kringel geschlungen. Sie
werden auf ein bemehltes Brett gelegt, mit einem Tuche
bedecktund nachdem sie aufgegangen sind,schwimmend
in heif’em ,,Palmin” gebacken und sofort in feinem Zucker
umgewendet,

Braunschweiger Prillken. In !/iLiter lauwarmer Milch
16st man 35 Gramm Hefe restlos auf und verrithrt damit
125 Gramm Weizenmehl. Sobald der Vorteig geniigend
aufgegangen ist, werden 175 Gramm Margarine ,,Rama
im Blauband” zu Sahne gerihrt und abwechselnd 3 bis
4Eier,175 Gramm Zucker, eine Prise Salz, Abgeriebenes
einer halben Zitrone, ein Péckchen Vanillezucker hinzu-
getan. Unter die schéumige Masse rUhrt man den aufge-
gangenenVorteig, 125 Gramm Korinthenund 550Gramm
Weizenmehl. Der Teig muf3 mit dem Rihrloffel tichtig
durchgearbeitet werden und wird dann mit einem Tuch
bedeckt in einen warmen Raum gestellt. Sobald derTeig
gut aufgegangen ist, sticht man mit einem EBl6ffel kleine
Béllchen abund béckt sieschwimmend in heifiem,,Palmin
schon goldbraun. Sie werden noch heif in Zucker um-
gewendet.

Schmalzniisse. 125 Gramm Margarine ,,Rama im Blau-
band’” werden 10 Minuten gerihrt und dann 5 Eier,
175 Gramm Zucker, 2 Ef3l6ffel gewiegte sifie Mandeln
und 380 Gramm Weizenmehl verrGhrt. Mit dem letzten
Meh! vermischt man /2 Teeléffel Hirschhornsalz. Nach-
dem man den Teig etwa 45 Minuten gerihrt hat, sticht
man mit einem Teeldffel kleine Kléf3chen ab und bdackt
sie in heiflem ,,Palmin” schwimmend schon goldgelb.
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Einfacher Kastenkuchen. In Y Liter lauwarmer Milch
I6st man 40 Gramm Hefe restlos auf und verrishrt darin
125 Gramm Weizenmehl. Diesen Vorteig bedeckt man
mit einem sauberen Tuch und &t ihn in warmem Raum
genugend aufgehen. Istdieses geschehen, dann verknetet
man den Teig mit 2 ganzen Eiern, 1Prise Salz,175Gramm
Zucker, 400 Gramm Weizenmehl; geriebener Zitronen-
schale und 200 Gramm geschmolzenem ,,Palmin®. Nach-
dem alle Zutaten innig miteinander verbunden sind,
werden noch 2 EBI5ffel gereinigte Korinthen und Sulta-
ninen hinzugefiigt. — Der Teig muB tiichtig geknetet
werden und wird dann in eine gefettete Kastenform
gelegt. Nachdem er geniigend gegart hat, wird der
Kuchen etwa 45 Minuten in mé&figer Hitze gebacken.

Abgeriihrter Hefetopfkuchen. In YiLiter lauwarmer
Milch werden 40 Gramm frische Hefe aufgeldst und damit
125Gramm Weizenmehl verrishrt. Der Vorteig wird mit
einem sauberen Tuch bedeckt und zum Garen in einen
warmen Raum gestellt. Sobald der Teig gentigend auf-
gegangen ist, riihrt man in einem Rihrnapf 150 Gramm
geschmolzenes ,, Palmin“ und 125 Gramm Margarine
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,Rama im Blauband” sahnig und figt dann 3 ganze
Eier und 200 Gramm Zucker hinzu. Als Gewirze werden
das Abgeriebene einer Zitrone, 1 Prise Salz, 2 Ef3ioffel
gehackte sifieMandeln und eineMesserspitze gestofiener
Kardamom verwendet. Zu der schaumigen Masse gibt
man den aufgegangenen Vorteig und 375 Gramm
Weizenmehl. Der Teig muf3 mit dem RUhrloffel noch
tichtig geschlagen werden und wird dann in eine ge-
fettete Topfkuchenform gefillt. Nachdem der Teig
geniigend aufgegangen ist, backt man den Kuchen in
méBiger Hitze etwa 45 Minuten.

Weinbeerkranz. In 1 Liter lauwarmer Milch werden
35Gramm Hefe aufgeldst und darin125 Gramm Weizen-
mehl verrihrt. Nachdem dieser Vorteig geniigend auf-
gegangen ist, verknetet man 2 Eier, eine Prise Salz,
125Gramm Zucker, 1Ef3|offel Sufdstofflésung, geriebene
Zitronenschale, 200 Gramm geschmolzenes ,,Palmin” und
425 Gramm Weizenmehl. Nachdem der Teig tichtig
geknetet wurde, rollt man ihn fingerdick aus, bestreicht
ihn mit Margarine ,,Rama im Blauband ” und streut recnt
dicht gewaschene Sultaninen und gewiegte Mandeln
darauf. Nun rollt man den Teig auf und dreht die Rolle
um sich. Sie wird auf einem gefetteten Blech zu einem
Kranz geschlungen und mit Milchei bestrichen. Sobald
der Teig gut aufgegangen ist, wird der Kranz gebacken
und noch heifd mit Zuckerglasur bestrichen.

Pflaumenkuchen. Es wird ein Hefeteig nach vor-
stehender Vorschrift vorbereitet und kleinfingerdick aus-
gerollt. Man bringt ihn auf eine gefettete Backplatte,
belegt ihn recht dicht mit entsteinten Herbstpflaumen
und streut ein Gemisch von Zucker und einer Prise Zimt
dariiber. Nachdem der Teig gentigend aufgegangen ist,

wird der Kuchen gebacken.
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Vanille-Cremetorte. 100 Gramm Margarine ,,Rama
im Blauband” und 50 Gramm geschmolzenes ,,Palmin®
werden zusammen sahnig geriihrt und dann 3 Eidotter
und 175 Gramm Zucker nach und nach zu einer
schaumigen Masse gerishrt. Hierzu gibt man ein
Pdckchen Vanillezucker, die geriebene Schale einer
halben Zitrone, einen ERI&ffel Zitronensaft, 125 Gramm
Mondamin, 375 Gramm Weizenmehl und /i Liter kalte
Milch. Nachdem man die Masse etwa 45 Minuten ge-
rohrt hat, gibt man ein Péckchen Backpulver und den
Schnee der Eiweifle darunter. Nun fillt man den Teig
in eine gefettete Springform und béckt ihn in guter
Mittelhitze-gar. Erkaltet wird der Boden in zwei Scheiben
geteilt und mit folgender Creme zZusammengesetzt:

Vanillecreme: Man bereitet eine Creme von einem
halben Liter Milch, 2 EBI&ffeln Zucker und einem Pé&ckchen
Vanillepuddingpulver und zieht 'sie mit einem Eidotter
ab. Nun werden 125 Gramm Margarine ,,Rama im Blau-
band” und 75 Gramm geschmolzenes ,,Palmin® zu Sahne
geruhrt und nach und nach mit der Creme verriihrt.
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Die beiden Béden werden mit einem Teil der Creme
zusammengesetzt und mit einem Teil obenauf recht glatt
bestrichen. Der Rest wird in einen Spritzbeutel gefillt
und die Torte in hibschen Mustern damit verziert.

Schokoladen-Cremetorte. Es wird ein Tortenboden
wie vorstehend gebacken, aufgeteilt, mit Schokoladen-
creme zusammengesetzt und garniert.
Schokoladencreme. Diese wird genauso wieVanilien-
creme bereitet, nur werden noch 1—2 EBl5ffel voll
Kakao damit verrihrt. — Nach Belieben kann man die
garnierte Torte mit geraspelter Tafelschokolade oder
gewiegten Mandeln bestreuen.

Rhabarbertorte. 100 Gramm Margarine ,,Rama im
Blauband” und 75 Gramm geschmolzenes ,, Palmin
werden sahnig gerihrt und abwechselnd 100 Gramm
Zucker, 2 ganze Eier, etwas geriebene Zitronenschale,
Vanillezucker, sowie 2 Ef}l6ffel Sahne und das nétige
Weizenmehl zu einem mittelfesten Teig geknetet. Als
Triebmittel wird ein Péckchen Backpulver verwendet.
Die Masse wird in eine gefettete Springform gedriickt
und sofort gebacken. Sobald die Torte erkaltet ist,
schneidet man mit einem breiten Messer aus der Mitte
flache Scheiben aus und legt hiervon einen Rand um die
Torte. Die ausgehdhlte Flache wird mit Rhabarber-
kompott ausgefillt und nach dem Erkalten des Kompotts
mit Vanillecreme recht glatt Gbergossen. Nach Belieben
kann man die Torte obenauf noch mit Vanillecreme in
schénen Mustern garnieren.
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ALLERLEI NASCHWERK
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Trisffeln. 2 Eier werden mit 125 Gramm Zucker
schaumig gerihrt und dann 3 ERI&fel Kakao, 200 Gramm
geschmolzenes , Palmin” und 3 EBI5fel gewiegte
Mandeln, sowie 1 Ef}léffel Rum hinzugetan. Von der noch
etwas weichen Masse werden Kugeln geformt und diese
in geraspelter Schokolade gewendet. Falls letztere nicht
hoftet, wendet man die Kugeln zuvor in Eiweif leicht um.
Sie werden zum Trocknen auf einen Teller gelegt.
Nougatstangen. 2 Eier werden mit 3 ERI&feln Zucker
schaumig gerilhrt. Hierzu gibt man abwechselnd
150 Gramm geschmolzenes »Palmin®, 1 Efloffel Rum,
1 Péckchen Vanillezucker und 125 Gramm geriebene
Tafelschokolade. Die noch flissige Masse wird klein-
fingerdick auf ein weifles Papier gestrichen, und sobald
die Masse hart zu werden beginnt, schneidet man sie in
kleinfingerlange und daumenbreite Streifen.
Nougatkugeln. 2 Eier werden mit 3 EBI&ffeln Zucker
und 1 Péckchen Vanillezucker schaumig gerihrt. Hierzu
gibt man abwechselnd 200 Gramm geschmolzenes
»Palmin”, 200 Gramm geriebene Blockschokolade, einen
EB3l6ffel Rum und 100 Gramm gewiegte Mandeln. Von
der noch weichen Masse werden kleine Kugeln geformt
undnachBeliebenin jede eineRosine, ein Stiick kandierter
Ingwer, eineMandel, eine Haselnuf oder eine runde Pra-
line eingewickelt. Sobald alle Kugeln geformt sind,
werden sie mit Eiweif3 bestrichen und in Kokosraspel um-
gewendet.
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Weihnachtsgebéick.EinPfuad Bienenhonig,100Gramm
4Palmin” und 125 Gramm Zucker werden erhitzt und als
Gewirze dasAbgeriebene einer Zitrone, 1 Teeloffel Zimt,
3 gestofiene Nelken und 1 Packchen Vanillezucker ver-
wendet. Unter die abgekuihlte Masse rihrt man 2 ganze
Eier, 2 Pfund Weizenmehl, 12 Gramm Hirschhornsalz,
sowie 12 Gramm Pottasche. Der Teig wird tichtig ge-
knetet und dann kleinfingerdick ausgerollt. Man sticht
mit einem Weinglase Scheibchen aus und béckt sie auf
gefettetenBlechen gar. Man Uberzieht sie nachBelieben
mit einer Schokoladen- oder Zuckerglasur.

Honig-Blechkuchen.EinPfundBienenhonig,125Gramm
Palmin”, sowie 150 Gramm Zucker l&f3t man zusammen
heif3 werden und gibt als Gewirze die geriebene Schale
einer Zitrone, 3 gestof’ene Nelken und einen Teeloffel
feinen Zimt hinein. Sobald der Honig etwas abgekihlt
ist, knetet man 3 Eier und etwa 2 Pfund Weizenmehl
darunter. Als Triebmittel werden 12 Gramm Pottasche
und 13 Gramm Hirschhornsalz verwendet. Nachdem der
Teig gutvermengt ist, teilt man ihn in zwei Teileund knetet
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den einen Teil mit 2 EBI6ffeln Kakao durch. Beide Teige
bringt man fingerdick auf eine gefettete Backplatte und
béckt sie gar. Sobald dieKuchen aus dem Ofen kommen,
bestreicht man sie heifs mit Zucker- oder Schokoladen-
glasur. Die Kuchen werden sofort in Stiicke geschnitten
und in einer Blechdose aufbewahrt.

Mandelplédtzchen. 1 Pfund Bienenhonig, 125 Gramm
~Palmin®, und 100 Gramm Zucker werden zusammen
erhitztund nach dem Abkihlen mit 2 ganzen Eiern, 2 Pfund
Weizenmehl, 125 Gramm gewiegtenMandeln,geriebener
Zitronenschale, einem EBI5ffel Kakao, einem Péckchen
Vanillezucker, einem halben Teelsffel feinem Zimt, sowie
12 Gramm Pottasche und 13 Gramm Hirschhornsalz zu
einem glatten Teig verknetet. Man rollt ihn kleinfinger-
dick aus und sticht mit einem Weinglase Scheibchen aus.
Sie werden auf gefettetenBlechen gebacken, mitZucker-
glasur bestrichen und mit gewiegten Mandeln bestreut,
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MAN HUTE SICH
VOR NACHAHMUNGEN

Unsere Uberaus zahlreichen Freunde und An-
hénger, die seit Jahr und Tag ,,Palmin’ ver-
wenden, wissen, weshalb sie trotz auftauchen-

der Nachahmungen dem echten ,,Palmin’’ treu

bleiben.

Las sy

Lo

sy

Sie haben bei ,Palmin’ die Gewdhr einer
gleichmaflig guten, absolut reinen Ware von
héchster Bekdmmlichkeit und Ausgiebigkeit.
Man achte im eigenen Interesse auf den

Namenszug
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