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FISCHE

Beim Einkauf sehr darauf achten, daf} Sie wirklich frische Ware erhalten.

SiiBwasserfische, die lebend auf den Markt kommen, miissen sich munter

bewegen. Seefische, die tot gekauft werden, miissen festes Fleisch, rote Kie-

men und klare Augen haben. Fische sind ein wertvolles Nahrungsmittel,
das regelmiBig auf Ihrem Speisezettel erscheinen sollte.

Barben gebacken. Sie werden wie an-
dere Fische gereinigt, in dreifingerbreite
Stiicke geschnitten, — die groBen Stiicke ge-
spalten — gewaschen, abgetrocknet, mit
feingemachtem Salz bestreut, in Mehl um-
gewendet und in Palmin schnell gar und recht
knusprig gebacken.

GEMUSE-

Fischfilet. 3 Pfd. entgriteten Kabeljau
(Fischfilet), 4 Eigelb, 160 g Palmin, 1 gestr.
Teeloffel Kartoffelmehl. Saft *» Zitrone,

etwas Salz, 1 Idee Paprika. Fisch wird gesal-
zen, mit einigen Zitronenscheiben belegt und
in flachem Gefald in % Liter Wasser ordent-
lich aufgekocht.

Hamburger Pfannfisch (Hambur-
ger Spezialgericht) fiir 6 Personen.
1% Pfd. gekochten Fisch z. B. Schellfisch,
Kabeljau, Dorsch, 60 g Palmin, 1 Mittel-
zwiebel gehackt. 1% Pfd. Kartoffeln.

Der gekochte Fisch wird ausgebrochen und
beiseite gestellt, In einer Stielpfanne werden
die gehackten Zwiebeln schwach mit Palmin
angerostet. Nun der Fisch und die in diinne
Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinzu und
hell angebraten, wie ein Omelett geformt, an-
gerichtet und mit Sauce umgeben.

ovo KARTOFFELGERICHTE

Beim Gemiise heif3t es in erster Linie:
alle wertvollen Nihrstoffe erhalten!
Daher sollten Sie Gemiise weder auf:
kochen noch abbriihen. Fast alle Ge:
miise konnen mit Fett gediampft
werden, so daf} keine kostbaren Stoffe
durchdasKochwasser verloren gehen.
Wollen Sie auf das Abkochen oder
Abbrithen durchaus nicht verzichten,
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so nehmen Sie das Koch- oder Briih:-
wasser zu Suppen und Beigiissen.

Giriine Bohnen auf englische Art.

Die Bohnen werden von den Fiden befreit
und in Stiickchen gebrochen oder in feine
Streifen oder Vierecke geschnitten. Man
dampft sie in etwas Salz, wenig Wasser und
Palmin. Zum Schlufl wird noch feingewiegte
Petersilie drangegeben.
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Karotten. 1 kg Karotten, 50 Gramm Pal-
min, etwas Zucker, Salz, 1 Kochloffel voll
Mondamin und Petersilie. Die Karotten wer-
den geschabt, gewaschen, in liangliche Stucke
H::Hﬁl!llith.‘!l und in cinem Teil des Palmin
mit wenig Wasser gediinstet, Sind sie weich,
so rithrt man das Mondamin mit etwas kal-
tem Wasser fein ab, gieldt es an die Karotten,
fiigt ein wenig fein gewiegte Petersilie hinzu,
vermengt alles gut und lilit das Gemiise
noch einmal aufkochen. Beim Anrichten lalt
man das ubrige Palmin darauf zerschmelzen.

Pilze. 500 Gramm Pfifferlinge, Griinlinge
oder Steinpilze mit 15 Gramm Mehl be-
streuen, 40 Gramm Palmin dazu, }¢ EBloffel
gehackte Zwiebel 2 Minuten gediinstet, 2 ge
stofene Pfefferkiirner, Salz, 4 Liter Wasser.
Die Pilze werden in einem zugedeckten Topf
geschmort; zuletzt gibt man etwas Petersilie
hinzu.

Rote Ritben-Gemiise. 4—5 5Stick rote
Riiben, % Tasse saure Sahne, 1 Kochloffel
voll Mondamin, der Saft von 1—2 Zitronen,
Salz und etwas Zucker, 50 Gramm Palmin.
Die Riiben werden roh geschilt, in feine
Streifen geschnitten oder gehobelt, in Palmin
und wenig Wasser gedunstet. Sind sie weich,
s0 rithrt man das Mondamin mit der sauren
Sahne glatt und giefit es an die Riiben, fiigt
den Zitronensaft, Salz und Zucker bei und
lait das Ganze noch ein halbe Stunde
kochen.

Wirsingkohl. 1 schiner Wirsingkopf,
50 Gramm Palmin, 2 Kochloffel voll Mehl,
Salz, Petersilie. Man entfernt die dulleren
schlechten Blitter und die dicken Blatt-
rippen, schneidet die Kopfe fein und dampft
sie in wenigSalzwasser weich. Aus 50 Gramm
Palmin und Mehl macht man eine gelbe Ein-
brenne, lilt die Zwiebel und Petersilie, beide
fein gewiegt, etwas damit einzichen, gibt den
Wirsing dazu, mengt alles gut, gieBit Wirsing
wasser nach und ldBt alles noch kurz auf
kochen.

Glefiillte Gurken. Yon 5—6 in Hailften
geschnittenen Gurken kratzt man mit einem
Loffelstiel die Kerne heraus und fillt die
Gurken mit gewiegten, gedimpften Pilzen.
Mit Semmelkrumen und Palminstickchen
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bestreut, werden sie rasch in gut heilem
Bratofen gebraten.

WeiBkraut mit Tomaten., Man teilt
einen kleinen Weillkrautkopf in 8 Teile und
brat diese auf einer gulicisernen Pfanne bei
starker Hitze in 100 Gramm Palmin braun,
gielit dann 4 Liter Tomatenmark daran und
lifit damit das Kraut weiter dimpfen. Nach
dem Anrichten streut man geriebenen Kise
dariiber.

Gemiisebratlinge. Ein Teller voll iibri-
ges pgekochtes Gemise (Mohren, Schoten,
Bohnen usw.) eine Handvoll geriebene Sem-
mel, 2 Eier, %4 Zwiebel. Man schligt das Ge-
miise zusammen durch, rithrt Eier und Sem-
mel darunter, ebenso die in Palmin gerostete,
kleingehackte Zwiebel. Dann formt man
flache, lingliche Schnitzel, garniert diese und
backt sie in Palmin auf beiden Seiten schon
braun.

Risotto. 200 Gramm Reis werden griind-
lich gewaschen, getrocknet und mit 60 Gramm
Palmin gelblich gerostet, worauf man zwei
Kaffeeloffel Suppenwiirze, 1 ganze Zwiebel
und etwas Salz daran gibt und den Reis mit
4—% Liter Wasser langsam didmpft, am
besten in der Kochkiste. Der Reis darf je-
doch nicht ganz weich werden, sondern die
Korner miissen ganz bleiben. Nebenher

dimpft man griine Erbsen mit etwas Palmin
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und Zucker weich, ebenso grobgeschnittene
Pilze, vermischt alles mit dem fertigen Reis
und driickt das Ganze in eine mit Palmin
ausgestrichene Ringform. Wenn der Risotto
auf die Schiissel gesturzt ist, wird er dick mit
gerichenem Kise bestreut,

Vegetarischer Braten. 150 Gramm
Grunkernschrot, 150 Gramm Haferflocken,
150 Gramm Linsenschrot, 3 Eier, 2 Hinde
voll gericbene Semmel, Salz, Zwiebel, Peter-
silie, # Liter Milch, 100 Gramm Palmin,
etwas Majoran und Pilze. Der
Griinkernschrot wird in einem halben Liter
Wasser zu einem ganz festen Brei gekocht,
cbenso Linsenschrot und Haferflocken, nur
diese statt in Wasser in ¥ Liter Milch, der
man Salz und etwas Palmin zufiigt, am besten
in der Kochkiste. Dann gibt man alle drei
Breiec zusammen. Die Semmel,
Zwiebel und Petersilic werden in Palmin ge-
rostet, dem Brei nebst den Eiern und Majo

gewiegte

dericbene

ran beigefigt, alles gut vermengt. Dann gibt
man die Masse in eine lingliche, mit Palmin
bestrichene und mit geriebener Semmel aus-
gestreute Form und bickt sie bei guter Hitze
1—1% Stunden im Backofen. Der Braten
kann als' kalter Aufschnitt gegeben werden.
Kartoffelbrei. Kartoffeln
schalt, in wenig Salzwasser dekocht und heif
durch die Kartoffelpresse Man

werden ge-

gedriickt.
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laldt ein Stiick Palmin in einem grolien, hohen
Topf zergehen, gibt die Kartoffeln hinein,
rihrt sie mit dem Fett durch und gielit so
viel kochende Milch nach, dalb ein Mus ent-
steht,
Loftfel schlagen, bis es ganz weild, weich und

Dieses mull man so lange mit dem

nicht mehr

kochen. Dann wird das Mus mit in Palmin

schaumid ist, doch darf es
gebraunten Zwiebelringen vor dem Anrich-
ten belegt.

Bratkartoffeln. 600

Schilkartoffeln, 40 Gramm Palmin, 5 Gramm

Gramm gekochte
Salz. Die geschalten, in Scheiben geschnitte-
nen Kartoffeln Salz bestreut,
auch kann man dem Salz eine Messerspitze

werden mit

Kimmel hinzufigen. Das Palmin wird schr
heild gemacht und die Kartoffelscheiben darin
Wenden
kann man eine in Wiirfel ge

i|['l['lll'l.'\\':l.l"l‘.'(']'ll.l.‘.,"l]'l
Fett
schnittene Zwichel gelb rosten: auch kann

unter gebraten.

In dem

man in Scheiben geschnittene Apfel hinzutun.
Kartoffelpuffer. 7—8 grolie Kartoffeln
werden geschilt und gericben. Der Masse
fligt man etwas Salz, gericbene oder gehackte
Zwiebel, 2 ganze
und 1 Kochloffel Mehl bei. Daraus werden
in Palmin kleine, flache Kuchen recht knus-
prig hellbraun gebacken. Wer Kartoffel-
puffer siild liebt, nehme keine Zwicbel,

Eier, etwas saure Sahne

Panierte Kartoffeln. 500 Gramm grofie
Kartoffeln werden mit der Schale gar, aber
nicht zu weich gekocht, geschilt
kaltet in dicke Scheiben geschnitten, in gesal-
zenes, gerithrtes Ei getaucht, dann in geriebe-
nen Semmeln gewilzt und in offener Pfanne
in Palmin Scheibe an Scheibe
braungebacken. — Gute Beilage zu Spinat,
Rosen- und Rotkohl.

Kartoffelbratlinge. 500 Gramm Kar-
toffeln, 25 Gramm Palmin, 100 Gramm Mchl,
2 Semmeln, 1 Ei, 1 Eigelb, Zwicbeln, Peter
silie, Salz. Die Kartoffeln werden gekocht,

und er-

zweiseitig

womoglich den Tag zuvor, dann reibt man
sic. und vermischt sie mit den wiirflig ge-
schnittenen, in Palmin gerdsteten Semmeln
und den anderen Zutaten. Man formt flache
Klélle aus dem Teig, wobei man das Back-
brett mit Mehl bestreut. Die KloBe bickt
man dann in Palmin auf beiden Seiten schin
hellbraun.
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