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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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No. 16. (ebratene (gerdstete) Kartofisin.

Man kann dazu fibrig gebliebene Kartoffeln vorteilhaft ver-
wenden; man ld6t ein wenig Zwiebeln in Palmin dampfen,
nimmt sie alsdann heraus und schiittet die in Wiirfel oder dicke
Scheiben geschnittenen. Kartoffeln hinein, bestreut sie mit Salz
und 146t sie goldgelb braten.

No. 17. Pommes de terre frites.

GroBe rohe Kartoffeln werden geschilt, in schmale ldngliche
Stiickchen geschnitten. Nachdem sie rein gewaschen einige
Minuten auf Bis oder in Fiswasser gelegt, werden sie schnell
mit einem Tuch abgetrocknet und schwimmend in Palmin gebacken.
Wenn sie hellgelb sind, nimmt man sie mit einem Schaumlsifel
heraus, legt sie auf ein Sieb oder Léschpapier und bestreut sie
noch recht heib mit feinem Salz.

No. 18, Kartoffelcroquettes.

6 groBe, frisch gekochte, heibe Kartoffeln werden durch

ein Sieb getrieben und mit einer halben Tasse Milch und 80 Gramm
flissigem Palmin verriihrt. Nach und nach gibt man zwei ganze
Eier, 2 Eidotter und 2 EBloffel Mehl hinzn, flgt etwas Salz und
ein wenig Muskatnub bei. Man 14t den Teig einige Zeit kalt
stehen, formt kleine Wiirstchien daraus, oder sticht mit dem Laffel
kleine Kldbe aus, die man in heifern Palmin schwimmend backt:

SBemilse.

Die Priihjahrs- und Sommergemiise, welche in den meisten
Fillen geddmpft werden mfissen, wie Gelbrilben, Erbsen, Zucker-
schoten (Zuckerschifen), Bohnen und dergleichen, schmecken
sehr gut mit Palmin. Man legt ein Stick Fett in die Kachel,
&bt fein gewiegte Zw chel und Petersilie elnen Augenblick
dampfen, das Qemflse wird dann mit etwas Fleischbriihe dazu
getan, wenn dies weich ist, ein wenig Mehl dariiber gestrent
und vollends mit guter Fleischiriihe zurechtgemacht,

(Gemiise, welche eine sogenannte Buttersauce brauchen, kdnnen
statt mit Butter ebenso mit Palmin zubereitet werden, oder auch,
wer durchaus Kuhbutter verwenden will, mége halb und halb
nehmen.
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