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Ich bin die erste gemeinsame Anschaffung

und Hans Dampf auf allen Flammen,

wie es sich fiir einen ovdentlichen Kochtopf gehort.

Ich koche den grifiten Kohlkopf gar

Das Palmin erhitzen, den gewaschenen,
abgetrockneten Reis darin anbriunen.
Dann Zwiebel und Suppengriin in kleine
Wiirfel geschnitten und Blumenkohl in
Roschen zerlegt an den Reis geben und
andiinsten. Mit Brithe oder Wasser auf-
filllen und 35 Minuten kochen lassen. Mit
Muskat, Salz und Curry abschmecken.
Zum SchluB, wenn die Suppe von der
Kochstelle genommen ist, die gehackten

Kriauter unterriithren.
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und zavte Evbsen weich. Es gibt wohl nichts, was ich
nicht kann: Von Vorspeisen und Nachspeisen
zu Suppen und Sofen. »Siec liebt mich besonders,

weil ich so vielseitig begabt bin.

60 g Palmin
125 g Reis
1 Zwiebel

1 Bund Suppengemiise

1 kleiner Suppen-
blumenkohl

2 Liter Briihe
oder Wasser
Muskat, Salz

ca. !4 Teel. Curry

gehackte Krduter
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Was ich vorhin von den

Kohlkipfen sagte, gilt auch

fiiv Steckriiben. Sie brauchen
nicht die Nase zu viimpfen

— das ist etwas ganz Feines!
Nicht wmsonst heifit dieses

Gemiise Mecklenburgey Ananas!
Und da »sie« jetzt immer sehy

viel zu tun hat (»sie« naht und
strickt lauter ganz kleine Sachen!),

half ich »ihve gern Zeit spaven.

Meine Steckriiben waren »hye
doppelt willkommen!

Die Steckriiben in Scheiben schneiden,

5 : % e 2 bi

schilen, waschen, in diinne Streifen BRI
. sy . Steckriiben

schneiden, in Salzwasser weichlkochen und

Salzwasser

4
_}‘W‘ abtropfen lassen. Aus Palmin, Mehl und
40 g Palmin

bl Milch eine dicke Milchtunke bereiten. Mit
~ : 40 g Mehl
| den Gewiirzen siiBlsauer abschmecken und 5 ;
gl- 14 Liter Milch
; die Steckriiben vorsichtig unterrithren.
Steck BOARS Salz, Pfeffer, Muskat
D ir 0 awnleey » o 3 aQ v 1"--
Dazu schmecken gebratenes Fleisch und Fucler SEssig

Kartoffelmus, Salz- oder Bratkartoffeln.
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Dann kam sihvec Schwester. Hatten Sie schon mal Besuch,
der Lhnen hilfsbeveit das Kochen abnahm ? Sie tat es. Und sie g
wmachte ihve Sache sogar gut! Ich habe genaw aufgepaft: Evst
ein Stiick Palmin in den Topf — bravo! Und dann kochte .
ste einen ausgewachsenen ... -
‘
e
Den geputzten Kohl in Salzwasser halbgar
wellen, abschrecken und die einzelnen
Blitter losen. Die gewiirfelten Zwiebeln | =%
in Palmin andiinsten. Aus Hack, Semmel- 1 bis 14 kg WeiB- |
mehl, Ei, dem eingeweichten und ausge- oder Spitzkohl
driickten Brotchen und Gewiirzen einen Sl ana
Hackteig bereiten, die Zwiebeln unter- 150 g Zwiebelh
mengen. Kine Puddingform ausfetten, mit S o
Kohlblittern auslegen (am Rand etwas ;
iiberstehen lassen), abwechselnd Hackteig Stoigigsmlvchiegtlack
und zerschnittene Kohlreste einschichten, A b O il
- itberstehende Kohlblitter einschlagen, die LEl
Form schlieBen. Im Wasserbad 60 Min. 1 altes Brétchen e
kochen, dann stiirzen. Dazu evtl. Tomaten- Salz, Pfeffer
tunke reichen. Dieses Gericht kann auch @
in der Auflaufform im Ofen gegart werden
(ca. 60 Minuten).
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»Siec way inzwischen fort und kam dann mit

Pe

einem grofien Kissen tm Arm wieder. »Sies sah = < \ ?

sehr gliicklich aus, obwohl das Kissen immerziu \ ‘%:;)’J
N a

schrie. Alle andeven schrien auch und freuten ﬂ

sich mdchtig. Verstehen Sie das ? Ich verstand es

b

auch evst viel spdter, als ich Breichen kochen mupte.

Zundchst sovgte ich aber erstmal fiir die Starkung des jungen Papas.

Die Bohnen waschen und iiber Nacht ein-
weichen. Mit dem Einweichwasser auf-
setzen und ca. 1% Stunden kochen (Was-
ser verdampft). Palmin im Topf erhitzen
und die gewiirfelten Zwiebeln darin an-
diinsten; unter die garen Bohnen riihren.
Mit Salz und Majoran abschmecken. Aus
Palmin, Mehl, Tomatenmark, Flussigkeit
eine Tomatentunke bereiten, mit Salz und
Zucker abschmecken und die Bohnen dar-
untergeben oder beides getrennt servieren.
Aus den Apfeln das Kerngehiuse aus-
stechen, diinn schiilen, Ringe schneiden,
kurz anbraten und auf den Bohnen an-
richten. Dazu sind Schweinsohren oder

Bauchspeck das Richtige!

500 g weiBe Bohnen
1-1!4 Liter Wasser
50 g Palmin

125 g Zwiebeln
Salz, Majoran
Tunke:

40 g Palmin

40 g Mehl

4 EBl. Tomatenmark
4 Liter Milch

4 Liter Wasser

Salz, Zucker.

ca. 3 Apfel

Palmin zum Braten
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