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¢ Palmin, in dag man einige Sdyeiben Jwiebel gefdynitten % |
¢ baf, auf beiden @eiten bei ftarfem Fever {don bellbraun. 3 |
¢ . 3 Z
¢ KalbsEoteletten. 2 |
%: Die RKofelefts werden biibfdy gebdutet und getlopft, 3 :
% geformif, dann gefalzen, in zerfdlagenes €i und IBefmebl 3 |
¢ getaudht und in Palmin {dywimmend fdhon gelb gebaden. -% |
¢ : (
& ; : D ] E
& Gebacene Kalbs- oder Rindsleber. 3 ;
E Man bdutef die Leber und fdyneidet fie in langlidhe, _% :
f{:: flache, fingerdice Gtiidfe. Dann wiegt man fein: 2 Gar- ']{; ﬁ
€ dellen, eine Bwiebel, efroas Tragant, Peferfilie oder fonjtige g |
%: Rrauter, beftreicht mit der feingemwiegten IMaffe die eingelnen 3 :
&  Otide Ceber, fraufelt efas Ritronenfaft davauf und lege 3 {1 :
€ fie alsdann in unferdeffen beiff gewordenes Palmin. IMan 'g "o
% viibrt nod) 2 Kod[offel voll Mebl in die Pfanne und nady- J ‘; :
E dem Die Leber auf beiden Geiten bellbraun gebacken ift, gibt g !
€ man einige £6{fel Bouillon dazu, decd’t die Pfanne zu und I :
% lafit die Leber now «in paar Minufen dampfen. Die gange % q
%: Subereitung darf aber mHt [dnger als 10 IMinuten dauern. g 2
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%; Rezepte fic Eier- wnd Ntebhlfpeifen. % E
; : 5 e
% Eier- oder Plannfudyen. 3 :
g 8 Eidotter merden mit einer balben Tafje Mild) und 3 :
& 1 Cgloffel Bucker [eidht fchaumig gefhlagen, dann gibt man 3 !
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[ C
% siady und nady 100 Gr. INehl, 1 Taffe Mild) und guleht dere :%
¢  jteifen Gdhyaum von 3 Eimeiff unter den Teig und bad't davon 5
% in efner flachenn Pfanne mit beifemn Palmin 2—3 Cierfudyen. g
¢ JMuf gum Baden nody Fett nadygegeben twerden, o D
%Z veriende nian dazu efras in einem fleinen Pfanndyen %
g Dereif gebalfenes beiffes Dalmin, weldes [6ffelweife je nad 5
¢ Bedarf zugefest wird. b
[ I
¢ J
¢ KarfoffeleierFuchen 3
[ Q 5 el D ]
€ 60 Gramm Palmin mwerden {dhaumig geribrt und %
g nady und nady 90 Gramm Suder, die abgeriebene Ghale :%
€  einer ifrone, 5 Eidotter, 3 Efloffel Miebl, 2 Coffel ge- 2
¢ riebene Gemmel, ein vierfel Pfund gefodyte, nady dem G- §
ﬂ %: falten geriebene Karfoffeln dazu gegeben und der Teig zu- %
i g lest mit dem Gchaum von 5 Eiweiff vermifdyf, dann backt %
'"‘} ¢ man in einer fladen Pfanne diinne Cierfucdhen in Palmin %
} %‘_’ und beftreut diefelben, fo lange fie nody beiff {ind, mit ge- 3
¢  ftofenem Sucfer, b
LG 9
¢ 2
¢ Lothpudding. -
%Z 80 Gramm Palmin, ein piectel Liter Mild), ein piertel %
g Pfund Karfoffelmebl werden zufammen fo lange auf dem 3
€ Seuer gernibrt, bis fidy der Leig von der Kafferole [6ft; wenn D
g derfelbe erfalfet iff, verarbeitet man 8 Eidoftter, efrvas ab- 3
%: geriebene Sifronenfthale, ein vievfel Pfund Juder und den 3
¢  Gdyaum von 8 Cimweif damit, fiilift den Leig in eine Form D
2 und Foht den Pudding 1%z GStunde. Mian Fann die Niaffe 3
E‘_’ andy in eine Auflaufform fiillen und im Badofen baden. g
:
L S=IEIMIVIVIVIVIVIVIV T TS H VTS VIV RISV IV TR TS TR LT TRV TUTVICTIVTVE ]
i3
BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



	Seite 12
	Seite 13

