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No. 4. Framxdsische Suppe. (Julicoze).

Drei gelbe Rfiben (Mdahren), eine Partie Erbsen, ein kleiner
Kopf Kraut, zwei kicine Sellerieknollen, drei Petersilienwurzeln,
eine Zwiebel und etwas Lauch, sowie vier mittelgrofie Kartofieln
werden sauber gepuizt, klein geschnitten und gewaschen. Man
dimpft alsdann dic Gemlise unter wiederholtern Schiittein eine
halbe Stunde in ungefdhr 100 Gramm Palmin und gieft hieranf
die notige Bouillon oder Wasser, dem Fleischexirakt zugefiigt
ist, nach und nach hinzu. Wenn die Gemfise ganz weich gekocht
sind, treibt man die Suppe durch ein feines Sieb.

No. 5. Hiilichbrotsuppe.

Man schneidet 2 Milchbrdtchen in kleine Wilrfel. Zugleich
verquirlt man 2 ganze Eier mit 3 Loffel saurem Rahm (Sahne)
und gieft die Mischung iiber die Milchbrotwiirfel. —Wenn sie
ganz davon durchzogen sind, rostet man sie in 50 Gramm Palmin
goldgelb und verkocht sie mit Bouillon zu einer glatten Suppe.

No. 6. Mehlsuppe.

Man rdstet 2 Kochidffel voll Mehl in einem guten Stlick
Palmin gelbbraun, ldscht dies mit 2 Liter Wasser langsam ab,
gibt Salz und Muskat darein und [aft es anfkochen.

Desgleichen kann man mit Griesmehl verfahren.

No. 7. Hirasappe.

EBin Kalbshirn wird in laues Wasser gelegt und gehfutet;
dann wird Zwiebel und Petersilie fein gewiegt, das Hirn zer-
kleinert, und dies alles in 50 Gramm Palmin mit einem EBlgifel
voll Mehl geddampit. Mit der ndtigen Fleischbriihe abgeldscht,
fiber gebahte Schnitten oder KloBchen angerichtet.

Suppeneiniagen und KiiBe.

Samtliche Klofle kdnnen mit Palmin zubereitet werden, nuor
muB immer ein Viertel bis ein Fiinftel weniger als Butter
genommen werden. Soll Palmin schaumig geriihrt werden, so
muB man dasselbe warm stellen und, auf das Pfund 8 Loifel
Wasser gerechnet, schon leicht riihren. Die Klobe, mit Palmin
bereitet, mifiraten viel weniger als mit Butter.
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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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Kalbfleisch, 70 Gramm eingeweichte und wieder ausgedriickte
Semmel, etwas Pfeifer, das notige Salz und etwas feingehackte
Petersilie dazugegeben, aus dem Teig kleine Klofichen geformt,
welche man in siedendem Palmin backt und beim Anrichten in
die Suppenterrine legt.

Kartoffelspeisen.

Zur Bereitung von gebackenen und einer Reihe von anderen
Kartoffelspeisen eignet sich Palmin ganz vortrefilich.

No. 13. Saare Kartoffeln.

Man bereitet nach No. 1 ein braunes Buttermehl, verkocht
dasselbe mit Bouillon, fiigt einige Piefferkdrner, Salz, ein Lorbeer-
blatt und etwas Essig dazu. Wenn die Sauce klar gekocht ist,
legt man frisch gekochte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln
hinein und 146t dieselben darin noch 5 Minuten mehbr ziehen als
kochen.

No. 14. Bechamelkartoffein (Schinkenkartofieln).

Man 186t ein Stlick Palmin von der Grofe eines Hiihnerei's
heif werden und ddmpft darin 100 Gramm fein gehackten Schinken
und eine geriebene Zwiebel 10 Minuten lang, riihrt alsdann einen
Loffel Mehl dazu. Wenn das Mehl durchddmpft ist, schiittet man
noch 2 Loffel geriebenen Parmesankdse daran und verkocht die
Masse mit einer Tasse saurem und 2 Tassen siifem Rahm
(Sahne) zu einer dicklichen Sauce und schmeckt dieselbe mit
etwas Salz und gestofenem weiflem Pfeffer ab, alsdann schneidet
man noch heiffe Kartoffeln in Scheiben hinein und [48t sie in der
Sauce 10 Minunten ziehen,

No. 15. Strafiburger Heringskartofieln.

Man didmpft zwei geriebene Zwiebeln in 100 Gramm Palmin
10 Minuten lang, rlihrt dann soviel Weizenmehl dazu, daf man
ein fliissiges Buttermehl erhdlt und verkocht dasselbe mit einer
Tasse siifer Sahne und einer Tasse Bouillon zu einer Sauce,
gibt fein gehackte Heringsmilchner, Salz und etwas Pfeffer dazu.
Nachdem die Sauce durchgetrieben ist, vermischt man sie mit
2 in kleine Wiirfel geschnittenen Heringen und einem tiefen
Teller voll heier Kartoﬁelschnlben fillt die Masse in eine
Pastetenform oder in emen Teigrand und backt sie eine S.unde
im Backofen.
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