Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Koch-, Brat-, Back-Rezepte zur Verwendung von Palmin

H. Schlinck & Cie. <Hamburg>
Hamburg, 1910

Suppen-Rezepte.

urn:nbn:de:bsz:31-55161

Visual \\Library



Suppen-Rezepfe.

Ea laffen fid) alle Guppen, zu deren Bereitung Fett 3
notig ift, mit Palmin berftellen, nur ift immer genau zu be:  §
adyten, daf ein Blertel big ein Fiinftel mweniger genommen
werden muf als von Butter oder Gdymalz. Auferdem ift

su empfeblen, daf man bei IBafferfuppen, mwie Linfen:, 2
Erbfen:, Bobnenfuppen das Fett dagu nidt allein vermendef,
fondern eine fog. Einbrenn madyt.

Einbremmmebl, Butter.

Ntan nimmf ein nufigrofes Stird Palmin und nad):
oent Ddagfelbe geniigend erbigt ift, gibf manm nun einen
reichlidhen Egloffel voll ITebl binein, das man unfer be:
ftandigem JRitbren {e nady Belieben mebr oder mweniger
braunen [aft.
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% Ginfadye LSurzelfuppe.
i; Bmei Miobrriben, eine balbe Gelleriefnolle, eine

P

Peterfilienourzel und vin Loffel Kimmelfdrner werden mit
1'fa Liter Waffer und einem Loffel Sals eine Stunde ge:

J
g Pocht. Dann giefit man die Briibe durd) ein Sieb, verfod)t
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¢ f{ie mit einem Draunlidyen, nad) Jir. 1 bereifefen Butfermehl 5
g und ridytef fie iiber in Palmin gerofete Brotwiicfel an. %
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@uppe von Brafenfnodyen.

Mtan voftet von einem Kalb-, Reb- oder Hafenbraten
fnoden, nadydem fie Elein gebac’t, in wenigen Efloffeln
ooll Palmin, gieft einige Liter Tajjer dazu, fiigt Guppen:
mwurgeln, Galy und eine balbe eingerveidyte Semmel bin:
ju und Lagt oie Guppe 2 Gtunden lang fodyen. Alsdann
giefit man fie durd) ein Gieb und ridytet fie iber KI6fdhen
oder eichgeforhfen MiaFEaroniftiddyen an.

Sramdfifhe Suppe (Julienne).

Drei gelbe Ritben (IMdbren), eine Partie Erbfen, ein
Elefner Stopf fraut, zwei Eleine GellerieEnollen, drei Peter-
filientourgeln, eine Bmwiebel und efras Laud), fomie vier
mittelgrofie Kartoffeln rerden fauber gepusnf, Elein ge:
jdhnitten und efiag gemwafden. IMlan dampfi alsdann die
®emiife unfer mwiederholtem Gdhiitteln eine halbe Gtunde
im ungefabr 100 Gramm Palmin und gieft bierauf die
notige Bouillon oder Waffer, dem Fleifhertrabt jugefiigt
ift, nach und nady bingu. IBenn die Gemiife gang weid) ge-
Focht find, freibf man die Guppe durd) ein feines Gieb.

Hirnfuppe.

Ein Kalbsbirn mwird in laues IBaffer gelegt und ge-

baufef; dann wird Bmwiebel und Peterfilie fein gemiegt, das

;
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Hirn gerfleinert, und dies alleg in 50 Gramm Palmin mit
einem Ggloffel ooll IMebl gedampft. IMit der notigen
Gleifhbriibe abgeldfdhf, rfiber gebabfe Crhniffen oder
Riofchen angeridytet.

Rezepfe fic Kactoffelfpeifen.
@Gaure Karfoffeln.

IMan Dbereitet nacdy Ir. 1 ein braunes Buffermebl,
verfody{ dasgjelbe mit Bouillon, fiigt einige Pfeffertormer,
@alz, ein Lorbeerblatt und efmas Effig dagu. Lenn die
Gauce Elar gefodyt ift, legt man frifd) gefodyte, in &dyeiben
gefthnittene Kavtoffeln binein und [aft diefelben darin nod)
5 Jtinufen mebr zieben als Fodyen,

QSfcI)nmcIFartoﬁ’rIn (GdyinfenEartoffeln).

Man [aft ein Gtid Palmin von Hithnerei-Grofe
[)mb erden und. ddmpft darin 100 Gramm fein gehadten
Gdyinfen und eine geriebene Jiiebel 10 Ntinuten [ang, viihre
algdann einen £6ffel Miehl dazu. TBenn das Jtebl durd)-
oampft ift, {dhictet man nody 2 Coffel geriebenen Parmefan:
Eafe daran und perfodyt die Niaffe mit einer Laffe faurem
und 2 Laffen {iifem Rahm (Gabne) gu einer dicklichen Gauce,
{dymectt diefelbe mif efipas Galz und geftofienem toeien
Preffer ab, alsdann {chneidet man nody beiffe Kartoffeln in
Gdheiben binein und [afit fie in der Sauce 10 NMinuften ziehen. 3
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