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KUCHEN*

BEI 30° IM SCHATTEN
Von Helen Guggenbiihl

Vor einigen Jah¬

ren wollte ich
meinen Gästen, die
ich an einem heissen
Juliabend nach dem
Nachtessen erwartete,

irgendein
kühlendes Getränk
bereiten. Ich war
damals erst ein
paar Wochen
verheiratet und noch
in dem Stadium,
da man für jede
Omelette im Kochbuch

nachschlagen

muss. Also :

Getränke Seite 234. Aber gibt es denn
nichts als Kaffee, Kakao oder Tee
Und wo sind die durststillenden Getränke
Schliesslich fand ich in einem Kochbuch Nr. 2

ein Bowle-Rezept, aber da reichte mir das Geld
nicht für den vielen Wein. Es kam mir
zuletzt nichts anderes in den Sinn, als Bier,
Sirup und Tee zu offerieren. Aber sind das
nicht eher langweilige Getränke für einen
besonderen Abend Man hat bei uns die
schlechte Gewohnheit, Früchte, Wasser und
Zucker fast ausschliesslich im Urzustand zu
konsumieren. Das Material zu zehnerlei
herrlichen Fruchtpunschen fehlt uns nicht,
wohl aber die Kombinationsfreude dazu.

Das Grundrezept für einen guten Orangenpunsch

ist folgendes :

1 Tasse Orangensaft,
% Tasse Zitronensaft,
Yi Tasse Zuckersirup,
1 Tasse Wasser,

die geriebene Rinde einer halben Orange.

Der Punsch wird
besser mit Zuckersirup,

als wenn
Zucker und Wasser
getrennt hinzukommen.

Rezept für den
Zuckersirup :

Man kocht Zuk-
ker mit dem halben

Quantum
Wasser 5 Minuten

lang und lässt
gut abkühlen.

Wenn man
Orangenrinde
verwendet, so kocht

man sie mit dem Sirup. Dann werden
die angegebenen Zutaten gemischt und der
Punsch vor Gebrauch kaltgestellt. Das
Kaltstellen ist sogar etwas vom Wichtigsten.
Am allerbesten wird der Punsch, wenn Sie
sich schnell Eis holen (Eis ist in jeder
Wirtschaft oder auch im Konsum erhältlich)

und, wenn das Eis rein ist, einige
Stücke davon in das Getränk geben oder
sonst das Ganze aufs Eis stellen.

Im Sommer sollte dieser Orangenpunsch
nur der Fond sein für einen gemischten
Punsch. Die meisten Früchte, die die
Jahreszeit gerade bietet, lassen sich verwenden.
Ausgezeichnet sind rohe, in Zucker
verdrückte oder gekochte Beeren darin. Auch
Pfirsiche, Aprikosen, beides fein zerschnitten,

oder Ananas mit recht viel Saft kommen

in Betracht.
Die Zuckermenge soll je nach der Frucht

oder der Kälte des Getränkes (kalte
Sachen vertragen bedeutend mehr Zucker)

61

s x I 30« I Id
I^on k?UKFsrrdlt/i/

or siniAsn dsk-
v rsn wollte iek

meinen Kästen, dis
led sn sinsm koisssn
dulisbsnd nsok dsm
Xsektssssn srwsr-
tots, irAsndsin kük-
lsndss kstrânk bs-
rsitsn. Isk wsr ds-
msls erst sin
pssr IVooksn vsr-
ksirstst und noek
in dsill Ltsdium,
ds msn kür ^jsds
Omslstts imXook-
busk nseksekls-
Asn muss, ^Iso:
kstränko ^ Lsiìs 234. ^bsr ^ibt os dsnn
niodts sis Xskkss, Xskso oder Lss?
lind wo sind dis durststillsndsn Kstrsnlrs?
Loklisssliok ksnd isk in sinsm Xoekbuok à. 2

sin Lnwls-Rsnspt, sbsr ds rsiolrts mir das Ksld
lliolrt kür den vislsn Vein. Ls ksm mir nu-
Istnt niekts sndsrss in dsn Linn, sis Lisr,
Lirup ulld Les nu okksriersn. ^bsr sind dss
niekt sksr IsnAwsiliM kstränks kür sinou
besonderen ^bsnd? Nsn kst dsi uns dis
seklsokts kswoknksit, Lrüokts, IVssssr und
?uoksr ksst susseklisssliok im Ilrnustsnd nu
konsumieren. Oss Nstsrisl nu nslrnsrlsi
iierrliolisll Lruektpunsoksn koldt uns niokt,
wokl sbsr dis Xombinstionskrsude dsnu.

Lss Krundrsnspt kür sinsn Autsn LrsnAen-
punsek ist kolZsndss i

I ?a.?ss
?a«ss ^itro^SKsa/k,
?a«ss

I ?asss Yasser,
à g?sriebs»e lîàds sàsr àêde» Orange.

Lsr Lunsok wird
besser mit Auàsr-
sirup, als wonll
^uekor und Vssssr
Astrsnllt kinnukom-
msn.

Xsnspt kür dsn
^uolrsrsirup:

Nsn koskt ^uk-
Irsr mit dsm ksl-
bon (jusntum
Wssssr ö Ninu-
tsn lsnx und lässt
Aut sbküklsn.

^Vvllll MAN
KrsnAsnrinds ver-
wsndst, so kookt

msn sie mit dsm Lirup. Dann wsrdsn
dis snKSAsbsnsn ^utstsn Zemisokt und dsr
Lunsek vor ksbrsuek ksitKsstsllt. Das Xs.lt-
stsllsn ist soAsr stwss vom IVioktixstsn.
^.m sllsrbsstsn wird dsr Lunssk, wenn Lis
siob sobnsil Lis bolsn (Lis ist in jsdsr
iVirtselmkt odsr suob im Xonsum erkält-
livk) und, wenn dss Lis rsin ist, siniKs
Ltüoks dsvon in dss kstrsnk Asbsn odsr
sonst dss Ksnns suks Lis stellen.

Im Lommsr sollts disssr LrsnAsnpunsok
nur dsr Lond ssin kür sinsn Asmisoktsn
Lunsvk. Lis msistsn Lrüokts, dis dis dsk-
rssnsit Mrsds kistst, lssssn siok vsrwsndsn.
àsASnsioknst sind roks, in /uoksr vsr-
drüokts odsr Askookts Lssrsn dsrin. ^uok
Lkirsioks, Aprikosen, beides ksin nsrseknit-
tsn, odsr àsnss mit rsokt viel Lskt kom-
msn in Lstrsokt.

Lis ^uoksrmsn^s soll ^s nsok dsr Lruodt
odsr der Xälts dss kstrsnkss (kslts 8s-
eksn vsrtrsAsn bsdsutsnd mskr busker)
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variieren. Wenn der Punsch ganz gut sein
soll, so darf er erst ein bis zwei Stunden
nach dem Mischen serviert werden. Die
Aromas der verschiedenen Frücnte kommen
erst dann recht zur Geltung.

Für eine grosse Gesellschaft kann der
Punsch in einer Bowie oder Glasschale
serviert werden. Steht Ihnen Eis zur Verfügung,

so geben Sie einen grossen Block
davon in die Schale, dass er wie ein
Eisberg aus dem Wasser herausschaut. Am
schönsten sieht der Punsch aus, wenn er in
gewöhnlichen Gläsern herumgereb-bt wird
mit kleinen Eisstücken darin. Immer sollten
vereinzelte Orangen- und Zitroneoscheiben
im Getränk schwimmen und das Glas mit
einem am Rand aufgesteckten Schnitz einer
Frucht garniert werden.

Auch gewöhnliche Zitronenlimonade lässt
sich als Grundmischung für einen Punsch
verwenden. Sie wird mit Beerensaft,
zerschnittenen Pfirsichen, Zitronensaft und Eis
verbessert.

Probieren Sie einmal einen Zitronen-
Eisrpunsch :

Zitronenlimonade vermischt mit ein bis
zwei gut verschlagenen Eiern.

# % #

Jeder Fruchtpunsch ist ausgezeichnet,
aber nichts Aussergewöhnliches. Etwas Aus-
sergewöhnliches aber ist der amerikanische
Teepunsch. Dazu ist Eis unerlässlich.

Rezept :

1 gewöhnliches Wasserglas mit
feingehacktem Eis füllen, Tee (am besten Orange-
Pecoe) nach üblicher Art zubereiten und
drei Minuten ziehen lassen, den ganz heis-
sen Tee über das Eis ins Glas giessen,
% voll, 1 Esslöffel Zuckersirup und 1

Esslöffel Zitronen- oder Orangensaft und wenn
möglich noch ein bis zwei Esslöffel eines
Beerensaftes beigeben, alles gut verrühren
und sofort servieren. Sie zweifeln ein wenig,
ob das gut schmeckt Probieren Sie es,
jeder Amerikaner schwärmt dafür.

Im Sommer verwendet man im Haushalt
gewöhnlich viel zu wenig Eis. Eis ist gar
kein Luxus. Deshalb darf der durchschnittliche

Haushalt, auch wenn er keinen
Eisschrank hat, doch hie und da Eiskonsument
sein. Machen Sie Ihrer Familie einmal die
Freude, dass Sie am nächsten heissen Tag
statt einer dicken Suppe und schweren
Mehlspeisen eine Glacespeise auftischen.
Es ist gut, wenn Sie eine Glacemaschine
haben, aber es geht im Notfalle auch ohne
sie.

Man lässt eine gewöhnliche Vanille-Crème,

bei der statt Milch halb Milch, halb Rahm
verwendet werden kann, erkalten. Man
zerstampft einen Block Eis in einem Sack
oder in einer Kiste. Dann kommt das Eis in
ein weites Gefäss. Irgendeine alte Blechdose
oder Schale wird mit der kalten Crème
gefüllt und aufs Eis gestellt. Um die Schale
herum schichte man Eis und Salz lagenweise.

drei Teile Eis und ein Teil Salz; von
Zeit zu Zeit die Büchse ein wenig drehen.
Wenn der Inhalt zu gefrieren beginnt, mit
dem Messer das Gefrorene von den Wänden
schaoen und mit einem Löffel rühren, bis
sie dick wird. Wenn sie nicht Bofort gegessen

wird, soll eventuell Eis und Salz
nachgefüllt und das Ganze mit Zeitungen
zugedeckt werden.

Bei der amerikanischen Ice-Cream wird
die Crème nach folgendem Rezept gemacht :

2 Tassen gekochte Milch,
2 Eier,
1 Tasse Zucker,
1 Prise Salz,
Vanille und 2 Tassen Bahm.

Zerschlage die Eier mit einem Tröpfchen
Milch, bringe die übrige Milch mit aei
Vanille zum Sieden, füge daDO die Eier bei
und koche das GaDze drei bis fünf Minuten.
Die erkaltete Crème wird gefroren.

Frucht-Variationen :
Einige in Scheiben geschnittene Bananen

durch ein grobes Sieb drücken, mit 2
Esslöffeln Zitronensaft mischen und zur Vanille-
crème geben, wenn sie zu gefrieren beginnt.

Oder : Schokolade schmelzen, ein wenig
heisses Wasser beigeben und gut verrühren,
kommt zur Vanillecrème.

Oder: Reife Erdbeeren waschen und durch
ein grosses Sieb drücken, mit Zucker eine
Stunde stehen lassen, zur Vanillecrème
geben kurz vor dem Gefrieren.

Es Ist etwas umständlich, aber immer
lohnend, Glace herzustellen. Mit jeder
fertigen Glace kann man wunderbare Eisspeisen

kombinieren. Man zerschneidet eine
Banane in Scheiben, gibt Glace darüber und
garniert mit Schlagrahm. Kennen Sie Pêche
Melba- Sie können das auch bei sich zu
Hause essen, wenn Sie Pfirsiche, Glace und
Schlagrahm schön zusammenstellen.

Ich weiss aus eigener Erfahrung, dass
man sich immer einen tüchtigen Ruck
geben muss, wenn man das erstemal etwas
ganz Neues probieren will — an einem
schwülen Sommertag schon gar. Aber um
so grösser wird Ihre Freude sein, wenn Sie
sehen, wie sich der matte Appetit der ganzen

Familie plötzlich beim Anblick eines
selber fabrizierten Eisdesserts belebt.
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variieren. Wenn der Lunsob gan? gut soin
soll, so dark er erst kin bis zvei Ltundsn
naob dem Uisoben serviert vsrden. Lis
rVromas dor vsrsokiedsnsn Lrücnrs üommsn
erst daim recbt zur Lerturg.

Lür sins grosse Oesensobakt dann der
Lunsob in einer Bovis odsr Olassobà «er-
viert verdorr. Ltekt lbnen Lis zur Vertü-
KunA, so geben Lie einen grossen ölook
davon in die Lebais, dass er vie ein Lis-
berg nus dem Wasser ksraussebaut. à
sobönsten siebt der Lunsob aus, venn er in
gsvöbnlioken Oiäsern berumgerei--üt vird
init kleinen Lisstiieksn darin. Immer sollten
vereinzelte Orangen- und Litronensolreiben
im Oetränk sobvimmon und das 01 as mit
einem am Rand aukgesteoktsn Lobnitz einer
Lruebt garniert verdon.

àeb gevöbnlioke ^itronenlimonade lässt
sieb als Orundmisodung kür einen Lunsob
verwenden. Lis vird mit össrsnsakt, zer-
sebnittenen Lkirsiobsn, Litronsnsakt und Lis
verbessert.

Lrobiersn Lie einmal einen Citronen-
Lisrpunsob:

Litronsnlimonade vermisobt mit ein bis
zvei gut verscklagsnsn Lisrn.

dsdsr Lruobtpunsob ist ausgszsiobnet,
aber niobts àsssrgsvôbnliobss. Ltvas .Vus-

ssrgevöbuliobss aber ist der amsrikanisoke
Kespunsob. Dazu ist Lis unsrlässlieb.

Rezept:
1 gsvöknliokes Wasserglas mit ksings-

baektem Lis külisn, Lee (am besten Orange-
Leeos) naeb üblieker rVrt zubereiten und
drei lilinutsn zisbsn lassen, den ganz bsis-
sen lee über das Lis ins Oias gisssen,
^ voll, 1 Lsslökksl Luokersirup und 1 Lss-
lökkel Litronsn- odsr Orangensakt und venn
mögiiob noeb sin bis zvei Lsslökksl eines
Bssrsnsaktes beigoben, alles gut verrübrsn
und sokort servieren. Lis zvoiksin ein vsnig,
ob das gut sobmeekt? Lrobisron Lie es,
jeder Amerikaner sobvärmt dakür.

Im Lommsr vervsndst man im llausbait
gsvöbniiob viel zu vsnig Lis. Lis ist gar
kein Luxus. Osskalb dark der durebsebnitt-
liebe Llauskalt, auob venn er keinen Lis-
sebrank bat, doeb bis und da Liskonsument
sein, lilsobon Lie Ibrer Lamilis einmal die
Lrsuds, dass Lie am näebsten beissen lag
statt einer dieksn Luppe und sobvsrsn
Asbispsissn eine Olacsspeiss auktisoben.
Ls ist gut, venn Lie sine Olsosmasokino
baben, aber es gebt im blotkalis aueb obne
sie.

Nan lässt eins gsvöbnliode Vanilie-Orème,

bei der statt Niiob balb lililcb, dalb Labm
vervondet vsrden kann, erkalten. ìlan
7,erstampkt einen Liook Lis in einem Laek
odsr in einer Liste. Dann kommt das Lis in
ein vsites Oekäss. Irgendeine alte ölscbdoss
oder Kcdais vird mit der kalten Orsms ge-
küllt und auks Lis gestellt, lim die Lebals
beruw sokiobts man Lis und Là lagen-
verse. drei Keils Lis und ein Keil Là; von
Leit zu Lsit die Lüebss ein vsnig drebsn.
Wenn der lnbalt zu gekrisrsn beginnt, mit
dem Assssr das Oekrorene von den Wänden
sobaoen und mit einem Lökkel rübren, bis
sie dick vird. Wenn sie niebt sokort gegss-
sen vird, soll eventuell Lis und Là naeb-
gekülit und das (laie/.e mit Leitungen zuge-
deckt verdorr

Lei der amorikanisebsn lee-Orsarn vird
die Orsms naeb kolgendsm Lozspt gemaebt:

2 Kasse» Askcoâte ÄÄcir,
2 Lier,
k Kasse Lac/èer,

Krise Laks,
La»Ms 2 Kasse» Kaà,

Ksisokiags dis Lier mit einem Kröpkeben
lilileb, bringe die übrige Niiob mit aei Va-
nille zum Liedsn, kügs dann die Lier bei
und koebe das Oaoze drei bis klink Minuten.
Die erkaltete Ore ms vird gekroren.

Krî/ckîk-Larêakio»e».'
Linige in Lcbeibsn gesebnittens Bananen

durok ein grobes Lieb drücken, mit 2 Lss-
lökkeln Litronensakt misoksn und zur Vanille-
orèms geben, venn sie zu gekrisrsn beginnt.

Oder: Lebokolade sobmeizen, sin venig
bsisses Wasser bemebsn und gut verrübren.
kommt zur Vanillsorème.

Oder: Lsiks Lrdbesren vasobsn und durcb
ein grosses Lieb drücken, mit Luoksr eins
Ltuirde sieben lassen, zur Vanilisorems ge-
bsn kurz vor dem Oskriorerr.

Ls Ist stvas umständlieb, aber immer
lobnend, Olace beizustellen. Nit jeder ksr-
tigsn Olaes kann man vunderbare Lisspei-
sen kombinieren. Nan ^erscbnsidst sine Ba-
nans in Lcbeibsn, gibt Olace darüber und
garniert mit Leklagrabm. Leimen Lis Ksoks
Nslba? Lis können das auob bei sieb 7u
llause essen, venn Lie Bkirsicbe, Olaos und
Lcblagrabm sobön Zusammenstellen.

leb vsiss aus eigener Lrkabrung, dass
man siob immer einen tücbtigsn Ruck ge-
den muss, venn man das erstemal stvas
ganz, bleues probieren vill — an einem
sebvülsn Lommertag sekon gar. /Vker um
so grösser vird Ibis Lreude sein, venn Fie
sslrsn, vis siob der matte Appetit der gan-
zen Lamilis plàliob beim Xnbliok eines
selber kabrizierten Lisdssserts belebt.
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