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Kitchen

Spiegel

KUHLENDE

GETRANKE

Ausprobiert von Frau Dora Merian

Lindenblitentee ‘mit
Piefferminz:

15 g Lindenbliiten und 15 g Pfeiferminz
mit 3 Liter Wasser kochen und ziehen
lassen. Je langer er kocht, desto besser
wird er. Dieser Tee ist am besten unge-
zuckert mit Zitronensaft. Er wird kalt ge-
trunken und schmeckt auch ausgezeich-
net mit irgendeinem Mineralwasser.

Erdbeerblattertee:

An der Sonne getrocknete Erdbeerblat-
ter werden im Wasser 2—3 Minuten auf-
gekocht. Man lasst den Tee 10 Minuten
ziehen und siebt ihn durch. Dieser Tee
hat Erdbeergeschmack und ist kalt mit
ganz wenig Zucker sehr gut gegen den
Durst.

Fruchtgetrank:
Nimm von Erdbeeren, Stachelbeeren
und roten Johannisbeeren je 4 Piund,
saubere sie und zerdriicke die Frichte
mit einer silbernen Gabel. Gib 4 Piund
Zucker dariiber und den Saft von zwei
Zitronen. Giesse 11, —2 Liter kochendes
Wasser darauf, rihre gut um, und lasse
die Mischung mindestens 12 Stunden
lang stehen. Dann giesse die Flissigkeit
durch ein Haarsieb und serviere sie so
kalt als moglich.
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Zitronenmilch:
Eine Zitrone wird ausgepresst und
unter standigem Riihren zirka 1 Liter
Milch hinzugegossen. Durch den Zitro-
nensaft scheidet die Milch. Wichtig ist,
wahrend dem Einrithren tiichtig umzu-
rihren, da damit verhindert wird, dass
die Milch in grosse Brocken scheidet,
was nicht gut schmecken wiirde. Die
Zitronenmilch wirkt ausserordentlich er-
frischend, da sie sehr leicht verdaulich

ist. Sie wird haufig mit Zucker getrunken.

Zitronen-Eierpunsch:
Man macht Zitronenwasser, wie ublich,
und vermischt es mit 1-2 tlGchtig ge-
schlagenen Eiern.

Orangenpunsch:
Das Grundrezept fiir einen guten Oran-
genpunsch ist folgendes:
1 Tasse Orangensaft,

Y, »  Zitronensaft,
e »  Zuckersirup,
1 » Wasser,

die geriebene Rinde einer halben Orange.
Der Punsch wird besser mit Zuckersirup,
als wenn Zucker und Wasser getrennt
hinzukommen.

Rezept fiir den Zuckersirup: Man kocht
Zucker mit dem halben Quantum Wasser
5 Minuten lang und lasst gut abkiihlen.



Wenn man Orangenrinde verwendet,
so kocht man sie mit dem Sirup. Dann
werden die angegebenen Zutaten ge-
mischt und der Punsch vor Gebrauch
kaltgestellt. Das Kaltstellen ist sogar
etwas vom Wichtigsten. Am allerbesten
wird der Punsch, wenn man einige Stiicke
Eis in das Getrank gibt oder das Ganze
aufs Eis stellt.

Im Sommer sollte dieser Orangen-
punsch nur der Fonds sein fiir einen ge-
mischten Punsch. Die meisten Frichte,
die die Jahreszeit gerade bietet, lassen
sich verwenden. Ausgezeichnet sind
rohe, in Zucker zerdriickte oder ge-
kochte 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 Kailte des Getrankes
(kalte Sachen vertragen bedeutend mehr
Zucker) 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
Friichte kommen erst dann recht zur Gel-
tung.

Fiir eine grosse Gesellschaft kann der
Punsch in einer Bowle oder Glasschale
serviert werden. Steht Eis zur Vertiigung,
so gebe man einen grossen Block davon
in die Schale, dass er wie ein Eisberg
aus dem Wasser herausschaut. Am schon-
sten sieht der Punsch aus, wenn er in
gewodhnlichen Glasern herumgereicht
wird mit kleinen Eisstiicken darin. Immer
sollten vereinzelte Orangen- und Zitro-
nenscheiben im Getrank schwimmen und
das Glas mit einem am Rand aufgesteck-
ten Schnitz einer Frucht garniert werden.

Auch gewdhnliche Zitronenlimonade
lasst sich als Grundmischung fiir einen
Punsch verwenden. Sie wird mit Beeren-
saft, zerschnittenen Pfirsichen, Zitronen-
saft und Eis verbessert.

Das
self.{nehr

als
10 Jahren

bewdhrte,
unschadliche
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Erhaltlich in allen Apotheken der
SCHWEIZ.

garantieren ein tadelloses
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Zu Lebenstiichtigkeit erzieht das voralpine

Knaben-institut Dr. Schmidt
auf dem Rosenberg iiber 84, Gallen
Gesunde Hohenlandschaft. Matura. Handelsdi-
plom. Sport. Einziges Schweiz. Institut mit staatli-
chen Sprachkursen. Spezialabteilung fiir Jiingere
in besonderer Schulvilla. Individuelle Fiihrung

aller Schiiler.  progpekte durch Dir. Dr. Lusser
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