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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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@trafburger HeringsFartoffeln.

Mian dampft ziwei geviebene Smwiebeln f1r 100 Gramm
Palmin 10 NMinuten lang, riibrt dann fopiel Weizenmehl
oazu, Dafi man ein fliffiges Buttermebl erhalf und verFodyt
pagfelbe mit eimer Taffe flifer Gabne und einer Tajje
Bouillon gu einer Gauce, gibt fein gehadte Heringsmildyner,
Galy und efwas Pleffer dagu. Nadydem die Gauce durd)-
gefrieben ift, vermifd)t man fie mif 2 in fleine IWiirfel ge-
fchnittenen Heringen und eimem tiefen Teller poll beifer
Rarfoffel{dyeiben, fitllt die Taffe in eine Paftetenform oder
in einen Teigrand und bacft fie eine Gtunde im Badofen.

Sebratene (gersftete) Kartoffeln.

Man Eann dagu 1brig gebliebene SKarfoffeln vorfeil:
baft vertenden; man [Gft ein wenig Smwiebel in Palmin

(: pampfen, nimmft fie alsdann beraus und fehittet die in

f- IBiirfel oder dicfe Gheiben gefdhnittenen fartoffeln binein,

& bejtreut fie mit Galy und [aff fie goldgelb brafen.

g & goiog
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¢ Pommes de ferre frifes.

g Grofe robe Kartoffeln werden gefdhalt, in fhmale

E: langlidye Gtiidcyen gefdynitten. Itadydem fie rein gemwafdyen

¢ einige Minufen auf Eis over in Cismwafjer gelegt, mwerden

- B llec gelegt,

¢  fie fchnell mit efnem Tudy abgefrodinet und {chinmend in

E; Palmin gebaden. ZBenn fie belldelb {ind, nimmt man fie

¢ mit einem Gdyaumldffel beraus, legf fie auf ein Gieb oder

€ Qsfdypapier und beftreut fie nody recht beify mit feinem Gals.

% |Dpap h recht b &
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RKartoffelcroquettes.

6 grofie, frifd) gefodbte, beife Karfoffeln werden durd
ein Gieb getrieben und mit einer halben Taffe Miildy und
80 Gramm fliffigem Palmin verriibrt. Ilad) und nady
gibt man 2 gange Eier, 2 Eidotter und 2 Egloffel ITebl
bingu, fiigt efwas Galy und ein wenig Miusfafnuf Dei.
JMan [aft den Teig einige eif Falf fteben, formt Eleine
IBiirftden daraus, oder fticht mif dem Loffel Eleine Kloge
aug, die man in beigem Palmin {dhroimmend badt.

Semiife.

Die Fritbjabrs: und Gommergemiife, welde in Oen
meiften Fdllen gedampft mwerden miiffen, mwie Gelbritben,
Grbfen, Suderfhoten (Sucerfchdfen), Bobnen und der-
gleidyen, {chmeden febr guf mif Palmin, Man legt ein
Gttt Fett in die Kadyel, [aft fein gemiegte mwiebel und
Peterfilie einen AugenblicE ddampfen; oas Gemiife wird
damn mit eftvas Fleifdybriibe Deigegeben, mwenn es weid) ift,
ein mwenig Iebl dariber geftreut und vollends mit gufer
Sleifdybrithe uredyfgemadht.

Gemiife, weldye eine {ogenannte Butterjauce braudyen,
Eonnen ftatt mit Butter ebenfo mif Palmin jubereifef werden.
IBer durdyaus Kubbutfer vermenden will, moége balb umd
balb mehmen.

Bu Bayrifdy Krauf, Gauerfrauf, Erbjen, Bobnen,
Linfen, Winterfobl und vOergl. ift Palmin befonders febr
fein, nur muf immer darauf geadyfet werden, daf dag Fett
mwobl bei, aber nidt ju beiff wiro.
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