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Zu Bayrisch Kraut, Sauerkraut, Erbsen, Bohnen, Linsen, Winter-
kohl und dergl. ist Palmin besonders sehr fein, nur muB immer
darauf geachtet werden, daf das Fett wohl sehr heifl, aber nicht
Iy zu heiB wird.

}(Ie Palmin erreicht viel schneller als andere Fette den Erhitzungs-
b grad, weil es weder Wasser noch freie Fettsduren enthilt, somit
kein Dampf entsteht.

| Saucen.

2: No. 19. Heringsauce.

i Man bereitet nach No. 1 ein braunes Buttermehl, verkocht
) es mit Fleischbriihe zu einer glatten Sauce, gibt etwas Zitronen-
el schale, Lorbeerblatt, einige Plefferkdrner und einen klein gehackten
ie Hering dazu, schmeckt die Sauce mit Salz ab, gieBt sie durch

ein Sieb und zieht sie mit einem Fidotter ab.
No. 20. Mostrichsance.
Man riihrt in einen engen Topf 2 Loifel flilssiges, aber nicht

0 heifes Palmin mit einem Eidotter schaumig, gibt nacheinander
g 2 Loffel geriebenen Zucker, einen kleinen Laifel Mehl, 2 Loffel
i3 Weinmostrich (Senf) dazu. enn die Masse glatt gerfihrt ist,
i gieBt man nach und nach 2Y/; Tassen kaltes Wasser dazu, man

I kann auch Fleischbriihe nehmen, und 148t die Sance auf mabigem
! Feuer bis zum Kochen kommen.
No. 21. Russische Sauce.

Ein Stiick Schinken von 150 Gramm und 6 Schalotten werden
fein gehackt und in einem Loffel flissigem Palmin braunlich
gedampft. Nun fligt man etwas Mehl hinzu, 146t dieses mit-
1 dampfen und 18scht es alsdann mit Fleischbriihe ab; gibt der
# Sauce noch 6 feingehackte Sardellen dazu und nachdem man
1 alles 15 Minuten gekocht, treibt man die Sauce durch ein Sieb,
! nechmals auf das Feuer gesstzt, gibt man etwas Essig, einen
k Loifel Capern und ein wenig Zucker dazu und riihrt sie kurz
I vor dem Anrichten mit 2 Ldéffeln saurem Rahm ab.

Fische.
f No. 22. Gebackene Fische,
h’ Ein jeder beliebiger Fisch, nachdem er geputzt und gewaschen

ist und je nach der GroBe ganz oder in Stiicken geschnitten,
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abgetrocknet, mit Pfeffer and Salz eingerieben, in zerschlagenes
Ei und Weckmehl getaucht, wird in schwimmendem Palmin
schon gelb gebacken; je langsamer der Fisch backt, desto besser

wird - er.
No. 23. (Gebratener Hecht (Badischer Hecht).

Ein groBer, gut gereinigter und gesalzener Hecht wird, nach-
dem ihm auf dem Riicken die Haut abgezogen, auf ciner Seite
fein mit Speck und auf der anderen Seite mit Sardellenstreifen
gespickt. Dann schiebt man ein kleines Holzstibchen oder die
Spicknadel durch die Bauchlappen und setzt den Fisch mit dem
Riicken nach oben auf eine Porzellanplatte. Unterdessen [&Bt
man in einer ‘Kachel eine gute Portion Palmin heif werden,
ddmpft darin 3 feingehackte Sardellen, eine kleine Zwiebel, etwas
Tragant (Estragon) und zwei Loffel voll Mehl, gieBt das fltissige
(anze heif iiber den Fisch, gibt noch 3 Ldaffel sauren Rahm
und etwas geriebenen Kéise daranf und schiebt alles in den Back-
ofen; spéter fligt man noch einige Ldffel Bouillon der Sauce zu.
Der Fisch wird auf der Platte, auf der er gebraten, serviert.

Schellfische und Eiszander werden auf die gleiche Art ebenso
vortrefflich.

Auch Seezungen kann man so zubereiten, jedoch ohne sie
zn spicken.

Braten und Ragouts.

Alle Braten und Ragouts vom Ochsen, Kalb, Hammel und
Wildpret lassen sich vorziliglich mit Palmin bereiten und ist man
viel weniger wie bei anderen Fetten der Qefahr ausgesetzt, dab
ein Braten anbrennt. Sie bekommen stets eine schdne gelbe
Farbe. Da jedoch ein jeder Braten viel Pett verlangt und um
ihn gut begiefen zu kdnnen, wird, nachdem die in der Kasserole
liegenden Zwiebeln schdn braun sind und ehe die Sance mit
Fleischbriihe abgeldscht wird, das fibrige Palmin in einen eigens
dafiir gehaltenen steinernen Topf abgegossen. Dieses abgegossene
Fett 1aBt sich dann sehr gut bei allen Fleischspeisen sowie bei
griinen Qemfiisen statt frischem Palmin wieder verwenden.

BGoflilgel.

Zu simtlichem GQefliigel A6t sich Palmin verwenden, je
pachdem man es backen oder ddmpien will. Soll eine Fille in
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