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Kochrezepte
zur Verwendung von Palmin.

Suppen.

Es lassen sich alle Suppen, zu deren Bereitung Fett notig
ist, mit Palmin herstellen, nur ist immer genau zu beachten, daf
ein Viertel bis ein Fiinftel weniger Fett genommen werden darf,
wie von gewoOhnlicher Butter oder Schmalz. AuBerdem ist zu
empfehlen, dab bei Wassersuppen, wie Linsen-, Erbsen-, Bohnen-
suppen man das Fett dazu nicht allein verwendet, sondern eine
sog. Binbrenn macht.

No. 1. Einbrenn, Buttermehi.

Man nimmt ein nuBgrofies Stiick Palmin und nachdem das-
selbe geniigend erhitzt ist, gibt man nun einen reichlichen EB-
loifel voll Menl hinein, das man unter bestindigem Riihren je
nach Belieben mehr oder weniger braunen |46t

No. 2. Bintache Wurzelsuppe.

Zwei Mol rriiben, eine halbe Sellerieknolle, eine Petersilien-
wurzel und ein Lotfel Kimmelskdrner werden mit 11/s Liter Wasser
und einem Loffel Salz eine Stunde gekocht. Dann gieft man
die Brilhe duwich ein Sieb, verkocht sie mit einem braunlichen,
nach No. | bereiteten Buttermehl und richtet sie fiber in Palmin
gerdstete Brodwiirfel an.

No. 3. Suppe von Bratenknochen, 5

Man rdstet von einem Kalb-, Reh~ oder Hasenbraten Knochen,
nachdem sie klein gehackt, in wenigen EBlaffeln voll Palmin, gieBt
einige Liter Wasser dazu, fiigt Suppenwurzeln, Salz und einen
halben eingeweichten Semmel hinza und 148t die Suppe 2 Stunden
lang kochen, alsdann gieBt man sie durch ein Sieb and richtet
sie tiber KldBchen oder weirkgekochten Maccaronistiicken an.
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No. 8. Teigerbsen.

2 Eidotter, ein ganzes Fi, 2 bis 3 Loffel Miich, ein halber
Loffel Salz und 3 Loffel Mehl werden zu einem glatten Tropi-
teig verquirlt und dieser durch einen grobi6cherigen Durchschlag
langsam in siedendes Palmin geschiittet. Wahrend man den Teig
auf diese Weise eintropit, muf das Palmin von einer zweiten Person
gerlinrt werden. Die Teigtropfen werden bald fest und sehen
wie Erbsen aus; wenn sie schdn gelb sind, nimmt man sie mit
dem Schauml6ffel heraus und 146t das Fett gut abtropfen.

No. 9. Einfacke Suppenkldfe.

Ein Stick Palmin von der Qréfe einer WallnuB wird mit
einem Teeldifel Wasser zu Sahne gerieben schaamig geriihrt),
nach und nach ein ganzes Ei, ein Eidotter, drei Loffel Weizen-
mehl und etwas fein gewiegte Petersilie, sowie das ndtige Salz
dazu gegeben, der Teig 10 Minuten geschlagen und davon kleine
flache Kldbchen in siedendes Salzwasser gesetzt, in welchem sie
10 Minuten langsam kochen miisset.

No. 10. GrieskidBchen.

In einen halben Liter Milck kommen 50 Qramm Palmin,
wenn diese kocht, werden 125 Gramm Griesmehl darein gerfihrt
und solange auf dem Feuer geschlagen, bis sich die Masse von
der Kasserole 16st. Nachdem sie erkaltet ist, gibt man das
notige Salz und 4 ganze Eier dazu, rithrt den Teig glatt und
sticiit mit dem Loffel kleine K16Be ab, welche man in Salzwasser
gar kocht. Man kann die Kiébe auch in schwimmendem Palmin
schdn hellbrann backen und, mit Zucker bestreut, als siife
Speise servieren.

No. 11. Weckklbfe,

4 Semmel werden in Wasser eingeweicht und mit etwas
Petersilie und Zwiebel, nachdem sie fest ausgedriickt sind, in
heifern Palmin geddmpit, solange bis sich die Masse von der
Kasserole ioslost. Wenn sie erkaltet ist, gibt man 4—b Fier
Salz und Muskatnub dazu und legt kleine Klofe in siedendes
Wasser oder Fleischbriihe, worin man sie 10 Minuten kochen IaBt.

No. 12. FleischkloBcher in brauner Beuillon.

40 (Gramm Palmin werden mit einem L&ffel Wasser und mit
einem ganzen Ei geriihrt, 125 Grammfein geschabtes Rind- oder
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