
Die digitale Landesbibliothek Oberösterreich

Terms and Conditions
The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plöchl
Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberösterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberösterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



16

löffel Mehl hinzugefiigt. Von der gut verührten
Masse sticht man Klösschen ab und kocht diese
10 Minuten in der Suppe.

4. Zuckerklösschen. Mit dem Schaum von
4 Eiern und 150 Gramm Zucker verrührt man feine
Brot- oder Semmelkrume zu einem Teig, formt
hieraus Klösschen und lässt sie in butterbestrichener
Form schön gelb bräunen. Gute Beigabe in ver¬
schiedene Milchsuppen.

Gemüse.
Man hüte sich, durch Liegenlassen der Ge¬

müse im Wasser die wertvollen Nährsalze auszu¬
laugen; insbesondere dürfen alle Knollen- und
Wurzelgewächse nach dem Schneiden weder ab¬
gespült noch gewässert werden. Das manche
Gemüse wegen ihrer Schärfe oder ihrer blähenden
Eigenschaften des Abkochens bedürfen, ist ein
grosser Irrtum. Durch das Abkochen gehen sie
ihrer Nährsalze, sowie mancher anderen brauch¬
baren Stoffe, welche vom Wasser gelöst und mit
diesen abgegossen werden, verlustig. Um Spinat,
Melde, frischem Stielmus usw. beim Abkochen
ihre grüne Farbe zu erhalten, lasse man sie in
offenem Topfe rasch weich kochen. Anstatt der
Butter Pflanzenfett (Kokosnussbutter) Palmin zum
Fetten der Gemüse nehmen. „Palmin“ ist ein
reines Naturprodukt, wird aus dem Marke aus¬
gereifter und sorgfältig ausgesuchter Kokosnüsse
dargestellt; es ist das gesündeste Speisefett und
enthält keine die Verdauung störende Fettsäuren,
wie alle andern Fette. „Palmin“ ist das ausgie¬
bigste Speisefett, 15% und mehr fettreicher wie
alle andern Fette, enthält kein Wasser und Mineral¬
stoffe. „Palmin“ ist monatelang haltbar, ohne
seinen reinen Wohlgeschmack zu verlieren und ist
gleichgeeignet zum Kochen, Backen und Braten.
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