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U mich erst einmal vorzustellen:

Im Vergleich zu meinem Voyvedner, der Bratpfanne,

15t mein Fassungsvermigen betvdachilich grifer.

Ich bimesozusagen tmmey avf mehveres Personen gefaft.

Fiir Hast und Etle habe ich gar keinen Sinn

und schmove wmmer mit Genuf und Beddchtigheit.

»Stee hat mach mit in die Ehe gebracht.

Das Fleisch waschen, trocknen, salzen. Aus
Buttermilch, Hssig, Zwiebelringen, Gewiir-
zen eine Beize herstellen und das Fleisch
4 bis 6 Tage einlegen. Dann Palmin im
Schmortopf erhitzen, Fleisch und Zwichel-
ringe trocknen, von allen Seiten kriftig
anbraten. Die Beize mit Wasser auf ca.
1 1 auffillen (nach und nach aufgieBen)
und nach ca. 114 Stunden Garzeit durch-
seihen. Mehl anrithren und die Tunke
binden. Mit Salz und Zucker abschmek-
ken. Dazu empfehlen sich Salzkartoffeln,
KartoffelkloBe von rohen oder gekochten

Kartoffeln, Teigwaren und Backobst.

LANDESBIBLIOTHEK

Meine Meisterleistung way bisher:

SAUERBRATEN

750 g Rindfleisch

Y4 Liter Buttermilch
V4 Liter Essig (mild)
2 Zwiebeln

Salz, 5 Nelken

15 Pfefferkérner

5 Lorbeerbldtter

60 g Palmin

Wasser zum
Auffiillen der Beize
ca. 60 g Mehl

zum Binden

Zucker

:
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Der erste Besuch der Schwiegeveltern erfordert

besonders reifliche Uberlegungen. Es gall, ein Geyicht zu wdhlen,

das hinveifend kastlich schmeckt, nahrhaft und kvdftig ist, aufer-

gewdhnlich originell und dabei natiivlich wicht verschwenderisch

ist. Ich und Palmin taten unser Bestes. Und was »sie«
dann sevvierte, fand wicht nur Gnade vor einer kyiti-

schen Schwiegermutter, sondern Bewunderung! 7(\_

Die Apfel waschen und ohne Kerngehiuse
grob raspeln. Rosinen waschen. Semmel-
mehl, Weilwein, Zucker und Salz mit den
Apfelraspeln und Rosinen vermengen und
abschmecken. Das Fleisch leicht salzen,
mit der Fiillung zu Rouladen wickeln, mit
SpieBehen oder Faden zusammenhalten
und in Mehl wenden. Palmin im Schmor-
topf erhitzen und die Rouladen von allen
Seiten darin braunen (evtl. 1 EBl. Zucker
mitbrdunen!). Nach und nach Wasser
aufgieBen und die Rouladen etwa 40 Min.
schmoren lassen. Stirkemehl anriihren
und die Tunke andicken (evtl. vorher
durchgieBen!), abschmecken. Dazu dann
Kartoffeln, KartoffelkléBe oder Spitzle,
Erbsen und Wurzeln oder Bohnen.

GEFULLTE SCHWEINSROULADEN

ca. 250 g Apfel

50 g Rosinen

oder Korinthen

1 EBl. Semmelmehl
Weilwein oder
Zitronensaft

1 EBIL. Zucker

4 Scheiben
Schweinefleisch
Salz

Mehl zum Wenden
30 g Palmin

ca. '4 Liter Wasser
15 g Stdarkemehl




An einem schinen Sonntag wurde ein

vichtiges Picknick im Walde veranstaltet.
Einen grofen Korb mit leckerven Sachen
nahmen sie mit, und ich wurde ganz
traurig, daf ich nicht dabei sein konnte.
Abey siehe da: Als »siec am Abend wie-
devkam, brachte »siec feine, duftende
Pilze aus dem Wald mit. War das ein
Schmaus am ndchsten Tag! Ich habe miv
besonders grofie Mithe gegeben und die

Pilzchen tiichtig schwitzen lassen!

PILZGULASCH

Palmin im Schmortopf erhitzen und das
Fleisch gut anbriunen. Rohe Pilze mit dem
TFleisch zusammen anschmoren. Zwiebeln
putzen, in Ringe schneiden und mitbriu-
nen. (Pilze aus der Dose abgiefen, Wasser
zum Auffiillen verwenden, Zwiebelwiirfel
und Pilze in Palmin andiinsten und alles
zum Schluff an das Fleisch geben.) Toma-
tenmark und Gewiirze zugeben, Wasser
nach und nach auffiillen, ca. 1 Stunde
schmoren lassen. Evtl. Mehl zum Binden
nehmen. Im Reisrand anrichten, mit Peter-

silie garnieren. Dazu grimer Blattsalat!
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40 g Palmin

375 g Rindergulasch
125 g Schweinegulasch
125 g Zwiebeln

500 g geputzte Pilze

(frisch oder aus der Dose;

{1 Zwiebel, Palmin

2-3 EBI. Tomatenmark
Salz, Paprika

1 Prise Zucker

1 Lorbeerblatt

1 Nelke, 3 Pfefferkérner
14 Liter Wasser

evil. Milch oder Sahne

evil. Mehl zum Binden
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Aber alle Tage ist nicht Sonniag,
und hin und wieder kommi dann die
fitr »ihne so umnangenehme Zeit der
Besen, Wischtiicher, Eimer, Teppich-
klopfer — kurz: Hausputz! Aber wiv
sorglen fiir »seinenc Magen vor. »Ev¢
bekam nun zwei Tage dasselbe Mittag-
essen, aber ich halle den unbedingten
Eindruck, veve hdtle es auch dreimal
hintereinander gegessen! Denn so gut

schmeckie »ihme das

MOHRENGULASCH

Wurzeln putzen, waschen und in dicke
Scheiben schneiden. Das Fleisch in grofie
Wiirfel schneiden und in Mehl wenden.
Palmin im Schmortopf erhitzen, Fleisch
und Wurzeln darin briunen. Die geputzten
Zwiebeln in Ringe schneiden, zum Fleisch
geben und anbréunen. Tomatenmark und

Gewiirze z

fiigen und nach und nach das
Wasser aufgieffen. Etwa 60 Min. schmoren
lassen. Zuletzt mit angerithrtem Starke-
mehl binden. Mit Dosenmilch verfeinern
und pikant abschmecken. Dazu passen

Kartoffeln, Klofe, Teicwaren, Reis, Salate.
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500 g Méhren
(Wurzeln)

250 g Schweinefleisch
Mehl zum Wenden
40 g Palmin

125 g Zwiebeln

2 EBI. Tomatenmark
Paprika, Pfeffer, Salz
1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

14 Liter Wasser

10 g Stdrkemehl

etwas Dosenmilch
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Mein Deckel hiipft vor Vergniigen, wenn ich an

das Pfingstessen denke. Da lagen fein sdauberlich auf dem

Kiichentisch griine Gurken neben roten Tomaten, wiivzige Krdu-

ler, zarte Bratwiivste und das weifle, veine Palmin! (»Stec weif

auch: kommt’s auf das Anbraten an, braucht man Palmin!)
Und dann wanderten lauter lustige kleine Gurkenmdnnlein auf
den Tisch — und damit gute Laune fiiy den ganzen Tag.

Versuchen Sie das auch mall

GURKENMANNCHEN

Die Gurken schilen und in dreifingerbreite
Stiicke schneiden, aushéhlen (Boden ste-
henlassen), innen salzen. Tomaten aushoh-
len, salzen. Bratwurstmasse aus der Haut
als KloBchen in die Gurken und Tomaten
driicken. Palmin erhitzen, die Gurken dar-
in braunen (nicht wenden!). Das restliche
Gurken- und Tomatenfleisch mit in den
Topf geben! Wasser kriiftig siiBsauer ab-
schmecken und aufgieffen. Nach 20 Min.,
die Tomaten einsetzen. Alles unterm Dek-
kel 10 Min. schmoren. Dann Gurken und
Tomaten herausnehmen. Die Tunke mit
Stiarkemehl andicken. Auf einer Platte an-
richten und mit Kriutern iiberstreuen. Da-
zu Kartoffeln, Reis oder Spitzle und Salat,

LANDESBIBLIOTHEK

2 dicke griine Gurken
4 feste Tomaten

300 g Bratwurst

40 g Palmin

Y4 Liter Wasser
Essig, Zucker, Salz

20 g Stédrkemehl

gehackte Kriduter

BadenWiirttemberg
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Ich muf es noch einmal sagen: Hier wivd wivklich
mit Verstand und Heyz gekocht! Und ich freue mich, daf »siec
trotz thves modeynen Haushalts gute, alte Ratschldge »ihvere Muitter
angenommen hat. So bleibt »sie« auch bei neuen
Rezeplen wmeinem altbewdlrten Lieblingsfett
Palmin trew! Dariiber hiipft mir das Hevz im

Leibe. Neulich duftete es besonders lieblich

GEFULLTES KALBSHERZ

Das Herz waschen, etwas aushohlen, innen
und aullen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Senf bestreichen. Aus Ei, Semmel-
mehl, Meerrettich und Salz eine Fillung
bereiten, die sehr scharf abgeschmeckt
werden muf3, da der Geschmack durch das
Schmoren zuriickgeht. Die Zwiebel wiir-
feln, das ausgehohlte Herzfleisch feinwie-
gen und unter die Fiille rithren. Das Herz
dann fiillen und zunihen. Herz und Sup-
pengemiise von allen Seiten in heillem
Palmin anbraten. Mit Wasser auffiillen,
1Y, Stunden schmoren lassen. Die Tunke
durchgiefen und mit dem angeriihrten
Mehl binden, abschmecken. Dazu dann
Kartoffeln, Schwarzwurzeln, Leipziger

Allerlei, Sellerie- oder Paprikasalat.
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1 Kalbsherz

(500-600 g) halb
aufschneiden lassen !
Salz, Pfeffer, Senf

1 Ei, 30 g Semmelmehl
ca. 35 g geriebenen
Meerrettich (Packung)
Salz, 1 Zwiebel

1 Bund Suppengemiise
60 g Palmin

1 Liter Wasser

60 g Mehl

BadenWiirttemberg
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E's way so gegen Mitte August — da hatte
veve im Toto gewonnen! Nicht viel, es
war ein ganz kleiner Gewinn. Aber die
Freude wavr trotzdem grof3, und es sollte
gebiihvend gefeiert wevden! Ich way
natiirlich gleich dabei, denn wenn es ans
Genieflen geht, da kenne ich mich aus!
Mit grofiem Eifer gingen wir an die
Vorbereitungen, und ich weifl nicht, wem
es wdrmey wurde: »Ihre odev mar! Es

wurde ein vichtiges Festessen.

Geschnitzeltes vom Kalb in Rahm

Das Fleisch in Streifen schneiden und in
Mehl wenden. Palmin im Schmortopf
erhitzen und das Fleisch anbraten. Die
Fliissigkeit dazugieffen und bei geschlos-
senem Deckel ca. 10 Minuten schmoren.
Mit Salz und Zucker abschmecken. Stiirke-
mehl anrithren und die Tunke damit
binden. Die Kriuter waschen, feinhacken
und zum SchluB dazugeben. Beigaben
sind Kartoffeln oder Reis, Spargel, Blu-
menkohl oder Erbsen, Bohnensalat. »Ge-
schnitzeltes vom Kalb« kann auch in
Pasteten gefullt werden.

500 g Kalbfleisch
Mehl zum Wenden

40 g Palmin

14 Liter Wasser

I4 Liter saure Sahne
Salz, Zucker

15 g Stdarkemehl
Krduter (Schnittlauch,

Petersilie, Kerbel)
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Einmal mupte rsiec ja zu
vilwene Elteyn fahven! »Ich weiff mir
schon zu helfenc, beruhigte rere »siec.
Nun — »siec fuhy und vere kochte! Aber
leider, leider way ev ganz aus dey Ubung
gekommen. Die Spiegeleier vevbrannten!
Der Eierkuchen flog beim eleganten Wen-
den ... auf den Schrank! Nur gut, daf
»stec in weiser Voraussicht einen Ein-
topf in die Speisekammer gestellt hatte.
Aufgewarmt, mit selbst gekochten Kartof-
feln dazu, schmeckte ev »ihme himmlisch!

Teltower Riibchen mit Hammelfleisch

Die Riibchen putzen, waschen, evtl. hal-
bieren. Palmin im Schmortopf erhitzen
und die Riibchen gut anbriunen. Zucker
iiberstreuen, briaunen lassen. Das Fleisch
in groBere Stiicke schneiden und dazu-
geben. Mehl iiberstreuen, briunen. Toma-
ten mit kochendem Wasser iiberbriihen,
abziehen, zerschneiden und mit anschmo-

ren. Wasser nach und nach aufgiefien.

Nach ca. 60 Min. mit angeriithrtem Stérke-

mehl binden. Mit Salz abschmecken. Kar-

toffeln und griine Salate dazu servieren.
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500 g Teltower Riibchen
30 bis 40 g Palmin

20 g Zucker

250 g Hammelfleisch
Mehl zum Bestiduben

2 Tomaten

4 Liter Wasser

10 g Stdarkemehl

Salz, evil. Zitrone

oder Essig

BadenWiirttemberg
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