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geben, die aons meistens von Frawen, welche Palmin
ausschlieblich in ihrer Kfiche verwenden, zur Ver-
fligung gestellt worden sind.

Die Zusammenstellung zeigt, wie vielseitig das Palmin ge-
braucht werden kann und beweist, dall sowohl Speisen, zu deren
Herstellung ausschlieflich Buiter verwendet, als auch solche,
die nur in Schmalz oder sonstigen Fetten gebacken oder ge-
braten wurden, mit Palmin zubereitet werden kdénnen.

Die Verwendung ist die gleiche wie bei jedem andern Fett,
nur ist daraaf zu achten, daB man Palmin in der Pfanne nicht
«fiberhitzt. Sobald ein dem Palmin beigegebenes Stiick Zwiebel
oder rohe Kartoffel schon braun wird, ist das Fett genfigend heif.

Diese Vorschrift hat ihren Qrund in dem héheren Fettgehalt
des Palmin. Die meisten Speisefette, auch Kuhbutter, enthalten
nur %/, bis */s Pett und /5 bis '/, andere Stoffe ; hanptsdchlich Wasser.
Palmin aber besteht vollstindig.au$™ reinem Fett. Hier miissen
wir auch erwdhnen, daB bei-Backwerken, bei welchen die Kuoh-
butter schaumig gerfihrt (zu Sahne geschlagen) wird, bei Ver-
wendung von Palmingdas fehlende Wasser beim Rilhren zuge-
setzt werden mub #und zwar erfabhrungsgemdB acht Essldfiel
Wasser auf ein Pfund Palmin.

Auber der Ersparnis, die durch di¢ Verwendung von Palmin
erzielt wird, ergibt sich ein weiterer Vorzug gegeniiber allen
andern Speisefetten durch die leichtere Verdaulichkeit. Die mit
Palmin zubereiteten Speisen werden deshalb von Kranken sowie
von Personen mit empfindlichen Magen leichter vertragen,” wo-
riiber uns von Krankenanstalten und ersten Arztlichen Autoritdten
zahlreiche Zeugnisse zur Verfligung stehen.

Die Marke ,Palmin® ist gesetzlich geschiitzt, man weise daher
Nachahmungen mit dhnlich klingenden Namen, die als Palmin
angeboten werden, zurfick und verlange nur das echte Palmin.

Jede Packung trdgt unsere volle Firma.

Maogen die nachiolgenden Rezepte bei den Hausirauen gute
Aufnahme finden und zuo einem Versuch mit unserm Palmin er-
muntern; wir sind {iberzeugt, daf derselbe in jeder Hinsicht
befriedigend ausfallen wird.

Zu jeder erwiinschten Auskunft sowie zm Probesendungen
sind wir gerne bereit.

H. Schlinck & Cie., Mannheim.

it erlauben uns den geehrten Haustrauen hier eine Zun-
sammenstellung von Koch- und Backrezepten zu fiber-
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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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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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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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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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das Qefliigel gemacht werden, so dampfe man diese ja mit
Palmin, da die Fiille dadurch viel leichter wird.

Verschiedene Ficischspeisen.
No. 24. Beeisteak.

Nachdem die Beeisteaks gut gehiutet, mit Salz und etwas
Pfeffer eingerieben sind, backt man dieselben in recht heifiem
Palmin, in das man einige Scheiben Zwiebel geschnitten hat,
auf beiden Seiten auf starkem Feuer schdén hellbramn.

No. 25. Kaibskoteletten.

Die Kotelettes werden hiibsch gehautet und geklopfit, geformt,
dann gesalzen, in zerschlagenes Ei und Weckmehl getaucht und
in Palmin schwimmiend schdn gelb gebacken.

No. 26. Gebackene Kalbs- sder Rindsleber.

Man h#utet die Leber und schneidet sie in I&ngliche, flache,
fingerdicke Stiicke. Dann wiegt man fein: 2 Sardellen, eine
Zwiebel, etwas Tragant, Petersilie oder sonstige Kriuater, bestreicht
mit der fein gewiegten Masse die einzelnen Stlicke Leber, traufelt
etwas Zitronensaft darauf und legt sie alsdann in unterdessen
heif gewordenes Palmin. Man rlihirt noch 2 Kochldffel voll
Mehl in die Pfanne und nachdem die Leber auf beiden Seiten
hellbraun gebacken ist, gibt man einige Loifel Bouillon dazu,
deckt die Pfanne zu und 120t die Leber noch ein paar Minuten
dimpfen. Die ganze Zubereitung darf aber nicht ldnger als
i0 Minuten dauern.

Efer- und Mehispolisen.

MNe. 27. Eier- oder Plannkuchen.

3 Eidotter werden mit einer halben Tasse Milch und 1 Ef-
Ioifel Zucker Icicht schaumig geschlagen, dann gibt man nach
und nach 100 Gr. Mehl, 1 Tasse Milch und zuletzt den steifen
Schaum von 3 Eiweib unter den Teig und backt davon in einer
flachen Pfanne mit heifem Palmin 2—3 Eierkuchen.

uwb zum Backen noch Fett nachgezeben werden, so ver-
wende man dazu etwas in einem kileinen Pfinnchen bereit
gehaltenes heiBes Palmin, welches loffelweise je nach Bedarf
zugesetzt wird.
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No. 28. Kartofieleierkuchen.

60 dramm Palmin werden schaumig gerfihrt und nach tnw
pach 90 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale einer Zitrope,
5 Eidotter, 3 EBIoffel Mehl, 2 Laffel gerichene Semmel, ein
Viertelpfund gekochte, nach dem Erkalten geriebene Kartofieln
dazu gegeben und der Teig zuletzt mit dem Schaum von 5 Ei-
weill vermischt, dann backt man in einer flachen Pfanne diinne
Eierkuchen in Palmin und bestreut dieselben, so lange sie noch
heif sind, mit geriebenem Zucker.

4 No. 29. Lothpudding.

80 Gramm Palmin, ein viertel Liter Milch, ein viertel Pfund
Kartoffelmehl werden zusammen so lange auf dem Feuer gertihrt,
bis sich der Teig von der Kasserole 18st; wenn derselbe erkaltet
ist, verarbeitet man 8 Eidotter, etwas abgeriebene Zitronenschale,
ein viertel Plund Zucker und den Schaum von 8 EiweiB damit,
fiillt den Teig in eine Form und kocht den Pudding 1%/, Stunde.
Man kann die Masse auch in eine Auflaufform filllen wnd im
Backofen backen.

No. 30. Kastanienpudding.

Man nimmt ein Pfund Kastanien, rdstet sie und reibt sie
auf dem Reibeisen (man kann sie auch weich kochen). Indessen
werden 200 Gramm Palmin mit 4 Loffel voll Wasser zu Sahne
gerlihrt, dann werden 10 Eigelb, 250 Gramm Zucker mit den
Kastanien dazugegeben und 72 Gramm Makronen fein gestollen,
sowie der Schnee von 5 Eiwei unter die Masse gemengt und
der Teig in eine Form geffllit, eine hslbe Stunde kochen lassen.

Backwerik.
Bei allen Backwerken mit Palmin mfissen die Teige etwas
weicher gearbeitet und immer im heifien Backofen gebacken sein.

No. 31. Berliner Pfannkuchen (Krapfen) mit Hefe.

1 Kilo Mehl wird in eine Schiissel gegeben, fiir 3 Pfennig
Hefe mit lanwarmer Milch ein Vorteig gemacht, sodann werden
125 Gramm Palmin mit 2 Loffel Wasser leicht geriihrt, 36 Gramm
Zucker, 2 ganze Bier und 2 Bigelb dazu getan und zu einem
leichten Teig verarbeitet; wenn der Teig aufgegangen ist, nimmt
man jhn auf’'s Nudelbrett, wellt ihn 2 Messerriicken dick aus,
filllt je in eines derselben Eingemachtes, driickt ein zweites fast
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am Rand darauf; wenn diese auigegangen, werden sie in heiflem
Palmin schwimmend gebacken, hernach warm mit Zucker bestrent.

Besonders empfehlenswert ist zu allen’ Schmalzbickereien
Palmin, da das Backwerk nicht so viel Fett iufsangt wie bei
Kuahbutter oder Schweineschmalz.

No. 32. Berliner Pfannkuchen (Krapien) mit Backpulver.

150 Gramm Palmin lasse man zergehen, aber nicht heiB
werden und flige demselben 100 Qramm Zucker 2 ganze Eier
/s Liter lauwarme Milch und das Abgeriebene einer Zitronen-
schale zu. Ist diese Masse gut verriihrt, so mische man 1 Pfund
feines. Mehl darunter. In ein weiteres Pfund menge man
2 Péckchen Dr. Octkers Backpulver und vereinige beide Massen.
Darchschnittlich wird 1 Kilo Mehf genfigen, um den Teig mog-
lichst dfinn ausrollen zu kénnen. Inzwischen erhitzt man Palmin
in einer Pfanine, bis ein hineingeworfenes Kartofielstiickchen gelb
geworden ist, und backt die aus dem ausgerollten Teig aus-
gestochenen Pfannknchen in dem heifien, aber ja nicht iiber-
hitzten Palmin, bis sie auf beiden Seiten schén braun geworden sind.

i No. 33. Hefekranz.

200 Gramm Palmin werden mit 4 BEBlsffel Wasser und
2 Eigelb tlichtig verrfibrt. In 1 Kilo Mehl menge man alsdann
/s Liter Milch, das verrithrte Palmin, 200 Gramm Zucker, eine
Prise - Salz, 4 ganze Eier (das Weife zu Schnee geschlagen),
etwas Zitrone, 100 Qramm Sultaninen und 2 Pickchen Dr. Oetkers
Backpulver oder Trockenhefe. Nachdem der Teig tlichtig geknetet
ist, wird er zu einem Kranz geflochten, mit Ei bestrichen und
mit langen geschnittenen Mandeln und grobem Zucker bestreut,
im heiflen Backofen gebacken.

No. 34. Dampinudeln,

Man nimmt ein Pfund Mehl, gibt daza 100 Gramm zerlassenes
Palmin, 4 ganze Eier, ein achtel Liter Milch, etwas Salz, 2 Ef-
16ffel gestossenen Zucker und fiir 3 Pfennig Presshefe. Nachdem
alles gut vermischt und eine Viertelstunde tfichtig geschlagen ist
bis sich der Teig von der Schiizsel 13st, stellt man ihn an einen
warmen Ort und A6t ihn 2—2'/; Stunden gehen. Ist dieses
geschehen, nimmt man ihn auf das Backbrett und sticht von der
Masse vermittelst eines kleinen Glases oder Eierbechers kleine
Kuchen aus, die man nochmals eine halbe Stande gehen [aBt.
Alsdann zerldft man in einer eisernen Kasserole -mit gut ver-
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schliefbarem Deckel soviel Palmin, daB der Boden reichlich
mit Fett bedeckt ist, gibt ein paar Kérner Salz und ein Weinglas
voll Wasser dazu, und wenn diese Mischung kocht, setzt man
die Dampfnudeln dicht . nebeneinander in die Kasserole, deckt
rasch den Deckel zu und I&6t dieselben 10 Minuten fest zm-
gedeckt backen. Sie miissen alsdann unten schdn gelb gebacken
sein und darf man, wenn dies beim Aufdecken noch nicht der
Pall ist, die Kasserole ja nicht mehr zudecken. Man kann die
Dampfnudeln nach Belieben auch statt mit Wasser und Salz, mit
Milch und Zucker backen.

No. 35. (ugelhopfen.

wnamm Palmin werden mit 3 BBloffel voll Wasser leicht
geriihrt, dann werden nach und nach ein Loffel voll Mehl und
ein Ei zugefiigt, bis ein halbes Kilo Mehl und 7 Eier darin sind,
etwa ein achtel Liter Milch, 25 Gramm Zucker und 35 Gramm
Hefe, etwas Salz dem Teig zugefiigt und ihn dann 2 bis 3
Stunden an einem warmen Orte gehen lassen. Dann wird der
Teig in kleine Formen, die bis zur halben Hdhe gefiillt werden,
bei guter Mittelhitze im Backofen gebacken.

No. 36. Altdeutscher Napfkuchen.

Man schlagt 9 Eidotter mit 3 Tassen geriebenem Zucker
schaumig und gibt die abgeriebene Schale einer Zitrone, ein und
eine halbe Tasse fliissiges Palmin, 4 und eine halbe Tasse feines
Mehl, 70 Gramm siife und einige bittere Mandeln dazu. Wenn
der Teig gut verbunden ist, mischt man zuletzt noch | Teeldifel
Dr. Oetkers Backpulver unter denselben, fiillt ihn sogleich in gut
vorbereiteten Férmchen und backt den Kuchen bei guter Mittelhitze.

No. 27. Weihnachtsstriezel oder Stollen.

Man riihrt ein Pfund Palmin mit 8 Lffeln Wasser zu Schaum,
gibt dazu ein Pfund geriebenen Zucker und 8 Eidetter und eine
Tasse lauwarme Milch. Gleichzeitig verriihrt man 4 Pfund Mehl
und ein Liter Milch, etwas Salz und ein Glas Kognak zu einem
Teig, vermischt denselben mit der Butter und dem Zucker, gibt
nach Belieben etwas gestofienen Zimmt dazw und schligt den
Teig bis er Blasen wirft; zuletzt verarbeitet man 150 Gramm in
einer Tasse lauwarmer Milch aufgeloste PreBhefe mit dem Teig
und |46t denselben warm stehen. Wenn der Teig aufgegangen
ist, knetet man ihn auf einem Backbrett, nimmt, wenn es nétig
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ist, noch etwas Mehl dazu, Nachdem der Teig in drei gleiche
Portionen geteiit ist, wird jede Portion in der Dicke des kleinen
Fingers ausgerollt, mit geschmolzenem Palmin bestrichen und
/s der ganzen Plache mit einer Fiillung von Moha oder Rosinen
bestrichen, sodaf ein Drittel der Teigiliche in schriger Ecke
unbelegt bleibi. Zuletzt rolit man den Teig von der geffiliten
Ecke aus zusammen und schligt die-gegeniiberliegende unbedeckte
Teigecke darfiber. Nachdem die Striezel mit Butter bestrichen
und mit grob gehackten Mandeln und Zucker bestreut sind, backt
man sie bei starker Mitteihitze gelbbraun.

Mehufiliung. Bin Plund blauer Mohn wird gebrfint, fein
gerieben, mit ciner kleinen Tasse dicker, siiBer Sahne, %/ Pfund
geriebenen Zucker, der abgeriebanen Schale einer Zitrone, /s Pfund
fein gehackten Mandeln und Zucker und '/, Piund gereinigten
trockenen Sultaninen vermischt.

Rosinerfiillung. Man mischt 2/, Pfund geriebenen Zucker,
ein Pfund gereinigte Sultaninen, 3/, Pfund feingehackte Mandeln,
2 Teelbifel voll feingestofienen Zimmt, die abgeriebene Schale
einer Zitrone untereinander und streat die Mischung auf den
ausgerollten Teig.

No. 38. Eia Hefeteig fiir Obstkuchen.

250 Gramm Mehl, eine Tasse Milch, flir 5 Pfennig Hefe,
die in der ersteren aufgeldst ist, 75 Gramm Palmin, 2 ganze
Eier, etwas Salz, 2 Efii6ifel gestoBenen Zucker werden zu einem:
glatten Teig verarbeitet, gut geschiagen und an einem warmen
Orte ungefdhr 2 Stunden gehen lassen. Ist der Teig genfigend
gegangen, rollt man ihn fein aus, bringt ihn auf ein Blech und
belegt ihn nach Belieben mit Obst.

No. 39. Sandtorte.

250 Gramin Zucker werden mit 4 Eiern schaumig gerfibrt,
dann @8t man 200 Gramm Palmin ziemlich warm werden, tut
dies mit etwas Zitronenschale, dem Schnee von 4 Fiern und
250 Gramm feinem Mehl in die Masse, bestreicht eine Form mit
Palmin und backt die Masse in guter Hitze.

No, 40. (ieriihrter Batterteig.
(Sehr gut zu allen Obstkuchen,)
Zu 2 Kuchen werden 200 Gramm Palmin schaumig geriihrt

125 Gramm Zucker dazugegeben; dann kommen nach und nach
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5—=6 Eigelb nebst einer halben Kilo Mehl und etwa ein Achiel

bis ein Viertel saurem Rahm dazu, je nachdem der Teig noch

Feuchtigkeit ndtig hat, um ausgewellt werden zu kdnnen. Man

kann ihn auch bereits einen Tag, ehe man ihn braucht, machen.
No. 41. Bltterteig (Spanischer Teig).

275 Qramm Mehl, 2 Eigelb, 4 Laffel sauren Rahm, 3 Laifel
Wein, etwas Salz werden, nachdem man ungefdhr /s des Mehles
zurlickgelassen hat, zu einem festen Teig geknetet.

185 Gramm Palmin werden mit 2 Loffel Wasser schaumig
gerlihrt und mit dem zurlickgelassenen Drittel des Mehles ver-
mischt. Diese Masse stellt man kiihl, damit sie wieder fest, jedoch
nicht hart wird. Ist dies der Fall, so rolit man den zuerst
gemachten Teig fingerdick aus, legt die Buttermasse daraaf and
schldgt den Teig von beiden Seiten zu, rolit die Masse vorsichtig
aus, schldgt sie wieder doppelt fibereinander und verfahrt so
drei Mal. Nach abermaligem Kiihistellen wird dreimal das gleiche
Verfahren mit dem Teig ausgefiihrt. Der Teig kann mehrere
Tage, ja selbst 8 Tage lang stehen, ehe er verbraucht werden
mufi; je linger er steht, desto besser blditert er sich. PBr kann
sowohl als Unterlage von Obstkuchen verwandt werden, sowie
auch zu Pastetenhdusern oder sonstigem kleinen Backwerk.

No. 42. Krachkuchen.

180 Gramm Palmin werden mit zwei Laifel Wasser schaumig
geriihrt, 200 Gramm Zucker, ein Eigelb, 2 Laffel voll Wein und
300 Gramm Mehl zu einem festen Teig verarbeitet. Diesen Teig
follt man sogleich auf einem Blech (von ca. 2845 Zentimeter)
aus und bestreicht den Kuchen mit einem Eigelb. Unterdessen
hat man 60 Gramm geschilte Mandeln grob gestofen, dieselben
mit ebensoviel Zucker vermengt. Diese Mischung streit man
auf Kuchen. Im Backofen hiibsch dunkeigelb gebacken, wird
der Kuchen gleich nach dem Herausnehmen in kleine l&ngliche
Stiickchen geschnitten.

No. 43. Buttergebdck.

125 dramm Palmin werden mit 125 Gramm Zucker und
zwei Eigelb schaumig geriibrt, die Schale einer abgeriebenen
Zitrone und 30 dramm geschilte und gestofene Mandeln dazu-
gefiigt und zuletzt noch 250 Gramm Meh! der Masse beigegeben.
Den Teig 188t man iiber Nacht zugedeckt stehen, dann wird er
fein ausgewellt, mit kleinen Blechiormen ausgestochen und im
Backofen schdn gelb gebacken.
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ol No. 44. Windbeutel.

{ Ein halber Liter Wasser wird zum Kochen gebracht, 200
| Gramm Palmin und 250 Gramm feines Mehl hineingeriihrt nnd
1, S0 lange auf dem Fener gelassen, bis sich die Masse von der
Kasserole loslost, alsdann, wenn sie erkaltet ist, gibt man 8 Eier,
ol etwas Salz dazu und verriihrt den Teig schén glatt. Man kann
6 die Masse in kleinen Blechiormen im Backoien backen, noch
besser sind jedoch die Windbeutel, wenn man sie mit Teeldfiel
g ausgestochen in schwimmendem Palmin backt. Alsdann empfiehlt
te €s sich aber, in die Masse nur 100 Gramm Palmin zu geben,
h No. 45. Miirbteig.
st 160 Gramm Paimin werden mit 3 Loffel Wasser und etwas
d Salz zu Sahne gerieben, alsdann verarbeitet man damit 2 Ei-
g dotter, /s Piund Zucker und %/, Pfund Weizenmeh!, labt den Teig
0 an einem kiihlen Ort fest, aber nicht ganz hart werden, rollt ihn
g dann in der Dicke eines Fiinfmarkstiickes auseinander und
8 schneidet nach Bediirfnis kleine oder groBe Kuchenbdden aus.;
i No. 46. Kieine Dauerkuchea.
1 Die fein abgcschdlte Schale einer Zitrone wird mit einer
b Tasse kaltem Wasser fibergossen und bleibt eine Vierte!stunde

stehen. Zugleick rlihrt man 400 Gramm flissiges, aber nicht
wirklich warmes Palmin mit 1Y/, Pfund Zucker schaumig, gibt
nach und nach 3 Eidotter und 2 ganze Eier, das Zitronenwasser,
ein Viertelpfund geriebene Mandeln und 2 Teeldifel frockenes
Salz dazu und knetet die glatt geriihrte Massec mit cinem Pfund
Weizenmehl und einem Pfund Kartoffelmehl zu einem derben
Teig, welchen man 2 Stunden in einer kiihlen Stube liegen lEBt.
Nach Ablauf dieser Zeit verarbeitet man ein Weinglas Arak mit
dem Teig, teilt denselben in vier Teile, ebenso teilt man fiir
10 Piennig pulverisiertes Hirschhornsalz in 4 Teile. Fin Viertel
des Teiges wird dann mdglichst rasch mit dem Viertel des
Hirschhornsalzes zusammen geknetet, maglichst fein ausgerollt,
mit Blechformen Sterne, Herzen oder sonst andere beliebige
Figuren ausgestochen, dieselben auf ein mit Palmin bestrichenes
Backblech gelegt, mit zerklopftem Ei bestrichen, mit cinem Qe-
misch von gréblich gestofienen Mandeln, Zucker und Zimmt
bestreut und schnell bei guter Mittelhitze gebacken. Nach ein-
ander werden die iibrigen 3 Viertel des Teiges ebenso behandelt.
Der Teig muf aber, sobald das Hirschhornsalz darunter geknetet
ist, so schnell wie mdglich in den Ofen kommen,
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No. 47. Zuckerkrinze.

75 Cramm Palmin reibt man mit einem Laffel Wasser zu
Sahne. Zugleich schiigt man 4 ganze Fier mit einem halben
Pfund Zucker schaumig, vermischt dieselben nach und nach mit
dem Palmin, mischt eine halbe Stange mit Zucker gestoSene
Vanille und zuletzt ein halbes Pfund Weizenmehl dazu, formt
von dem Teig kleine Rollen, welche man zu Krinzen verbindet,
etwas flach driickt, in grdblich gestoBenem Zucker mmwendet
und auf einem mit Fett bestrichenen Blech braunlich backt.

No. 48. Braune Pfefiernfisse.

Man kocht */, Pfund weilen Zucker und 1 Pfund besten
braunen Zuckersyrup, zieht ihn vom Feuer und rfihrt ihn mit
150 dramm fliissigem Palmin so lange bis die Mischung so viel
abgekiihlt ist, daf man die Hand nicht mehr verbrennt. Dann
verarbeitet man damit 460 Gramm Weizenmehl, 1 Ptund Roggen-
mehl, 2 ganze, gut verquirite Eier, 5 Qramm gestofiene Nelken,
2 (ramm Cordemon und 3 EBI6fie] Rosenwasser, nebst 14/ Tee-
Iofiel Salz zu einem derben Teig und stelit denselben verdeckt

an einen maBig warmen Ort. Nach 6 bis 7 Tagen formt man
aus dem Teig fingerdicke Rollen, schneidet dieselben in kleine
Stlicke und dreht aus letzteren kleine Kugeln, welche man auf einem
mit Wachs oder Fett bestrichenen Blech bei mabiger Hitze backt.

No. 49, Kleine Homigkuchen.

Man 186t 2 Pfund dunkeln Honig mit 180 Gramm Palmin
10 Minuten kochen, zieht ihn dann vom Feuer und rithrt 1 Pfund
Weizenmehl und 1 Pfund Roggenmehl, welches man vorher gut
miteinander vermischt hat, 200 Gramm gewaschene, mit der
Schale grob gehackte Mandeln und die abgeriebene Schale einer
Zitrone hinzu, 186t die Masse etwas abkiihlen, mischt 30 Gramm
in etwas lauwarmem Wasser auigeldste Pottasche unter den
Teig und stellt denselben in eine warme Stube. Nach 24 Stunden
rollt man den Teig etwa fingerdick aus, schneidet ihn mit einern
Kuchenréidchen in viereckige Stiicke, driickt in jede Ecke eine
%eschélte gespaltene Mandel und in die Mitte ein Stiickchen
itronat, bestreicht die Honigkuchen schnell mittelst eines Pinsels
mit kaltem Wasser und backt sie bei Mittelhitze._
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ﬁm diesen Kech- wnd Backrezepiem haben
wir noch ais gidberes, clagant gebundenes

g
Koch-
. Haushaltungsbuch
heransgegeben, das gratis gegen Franko-Ein-
sendeng von 100 Stick waserer Serienbilder (ochne
Riicksicht auf die Vollstdndigkeil der einzelnen
Serien) verabiolgt wird.

QOegen Finsesdung von 200 Serienbildern ietern
wir eia elegantes

«

Sammel-Album gratis,

Dasgeibe enthdlt sfmtiiche ausgegebene Serien.

Man veriange deshalb zu Jedemn Pfund Palmin

eiges maserer Original-Serienbilder, die in Sa'mmlarw
kreised hobe Amerkemuung gefunden

H. Schlinck & C, Mannheim.
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