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Liebe Caroline!

Ich habe eine Neuigkeit fiir dich, verraten will
ich sie dir aber erst am Schluff meines Briefes.
Zuerst mochte ich dir sagen, wie sehr ich
mich gefreut habe, gestern wieder einmal einen
Plaudernachmittag bei dir verbracht zu haben.
Wir tauschten so manche feine Rezepte aus!
Hier sind die zwei alkoholfreien Getrinke, de-
ren Rezepte ich gestern nicht mehr genau
wullite, und die ich dir versprochen habe:

Lindenbliiten-Limonade

In acht Liter Wasser ein Kilo Zucker, zwel in
Scheiben geschnittene Zitronen (mit der Scha-
le), eine reichliche Portion Lindenbliiten und
ein Glas weiflen Essig geben. Diese Fliissigkeit
drei Tage in Zimmerwidrme oder noch besser
an der Sonne stehen lassen. Durchgesiebt in
Flaschen gieflen, verschliefen und vier Tage
garen lassen.

Ich weif}, daBl ihr viel Holunder in eurem Gar-
ten habt, deshalb empfehle ich dir ganz beson-
ders die

65

Holunderlimonade

20 Holunderbliitenbuketts in sieben Liter Was-
ser eintauchen. Dazu ein Kilo Zucker, den
Saft von vier Zitronen (ohne Kerne) und die
Schale von zwei Zitronen geben. 24 Stunden
ruhen lassen, durch ein Tuch filtrieren, in Fla-
schen abziehen und gut verschliefen. Zehn Ta-
ge lang an die Sonne stellen (sofern wir je
zehn Tage hintereinander Sonnenschein ha-
ben!). Du darfst aber die Flaschen nicht ganz
fiillen, da sonst eine kleine Explosion entste-
hen konnte!

Da ihr und eure Freunde auch manchmal et-
was Alkoholhaltiges trinkt, mochte ich dir noch
zwel Erfrischungen nennen, die ich beim
Durchblittern unserer Familienspezialitdten
fand. Die eine heifit

Kalter Punch

Zimt wird mit Jamaica Rum kurz gekocht,
abgesiebt und mit Wasser und Zucker, Menge
je nach Geschmack, gemischt. Ein Stiick Eis,
zwei Flaschen Rotwein und eine Flasche Ca-
talan oder sonst irgend ein siiffilicher Wein wer-
den hinzugefiigt. Eine Biichse Ananaswiirfel,
oder noch besser eine frische Ananas, in Wiir-
felchen geschnitten, dazugeben. Dieser Punch
wird sehr kalt serviert.

Das andere Getrank nennen wir

Amapola Erfrischung

Ein eisgekiihltes Zitronenwasser zubereiten.
Separat werden Erdbeeren mit Rotwein, Jo-
hannisbeeren, geriebenen Ananas (wenn mog-
lich frisch) und zerstoflenem Eis gemischt. Das
Zitronenwasser servieren und in jedes Glas
einen Loffel dieser Mischung beigeben.

Und nun will ich vorsichtshalber noch die bei-
den Rezepte, die du mir miindlich anvertraut
hast, hier aufschreiben.
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Berichte mir bitte, wenn etwas daran nicht
richtig ware; wahrscheinlich stimmt aber al-
les, denn fiir gute Sachen habe ich ein ausge-
zeichnetes Gedachtnis.

Zuerst der

Anis-Trunk

Etwas Anis, 45 g Koriander (gerieben hat er
mehr Aroma), 115 g Muskatbliiten — dies ist
alles in der Apotheke erhdltlich — und drei
Gramm Zimt 148t man in einem Gefafl mit drei
Liter Branntwein einen Monat lang ziehen.
Nun filtrieren. Drei Pfund Zucker in drei Gla-
ser Wasser auflosen und fiinfmal kurz aufwal-
len lassen. Abschiumen, vom Feuer nehmen,
und mit dem filtrierten Branntwein mischen.
Sobald die Fliissigkeit kalt ist, in Flaschen ab-
ziehen. Man serviert sie entweder pur in Li-
korgldaschen, oder mit Wasser verdiinnt in gro-
fen Glasern.

Dann hast du mir

Johannishlut

angegeben: Wasser mit ein wenig Vanille kurz
sieden. Eine Prise Schwarztee hinzufiigen und
vom Feuer nehmen. Johannisbeersirup, Rot-
wein und franzosischer Vermouth hinzugeben,
sowie Zuckerwasser und Zitronensaft. Absie-
ben und sehr kalt servieren.

An warmen Sommertagen haben wir nicht nur
gern kalte Getranke, sondern auch kalte Spei-
sen. Willst du meine beiden beliebtesten Som-
merplatten ausprobieren? Sie sind wenig be-
kannt, und bei meinen Gisten habe ich stets
groflen Erfolg damit.

Kalte Reisspeise

Reis in Salzwasser trocken und luftig kochen.
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Den erkalteten Reis mit Salatsauce, in die
Crevetten gegeben wurden, vermischen. Statt
Crevetten kannst du auch Thon aus der Biich-
se, oder weilles Fleisch eines Poulets dazuge-
ben.

Kalte Nudeln

Nudeln kochen, kalt werden lassen, kleinge-
schnittene Kopfsalatblatter und mit Mayon-
naise vermischten Hummer (er kann auch aus
der Biichse sein) dazugeben. Das Ganze in
einer Schale anrichten und im' Kiihlschrank
aufbewahren. Vor dem Servieren auf eine
flache Platte stiirzen. Anstelle von Hummer
eignen sich aber auch Crevetten, Scampi oder
gekochter Schinken dazu.

Und nun zum Schlufl noch die versprochene
Neuigkeit. Du wirst staunen, mit wie wenig
Aufwand und Phantasie es moglich ist, etwas
sehr Billiges und Schmackhaftes zu brauen. Es
ist der

Rhbabarber-Trank

Rhabarber wie Kompott zubereiten, nur mufl
viel mehr Wasser hinzugefiigt werden. Hierauf
die Fliissigkeit absieben und kalt oder noch
besser lauwarm servieren, da dann das Aroma
starker zur Geltung kommt.

Bitte stelle diesen Rhabarber-Trank her, so-
bald dir das mdglich ist. Ich empfehle ihn dir
ganz besonders fiir deine Kinder; bei uns sind
sie immer begeistert davon, und im Sommer
gibt es bei mir keine Kindereinladung ohne ihn.
Rezepte-Austausch zwischen Freunden und
Bekannten ist fiir uns Hausfrauen so anregend.
Ich entschliefle mich immer ohne jede Anstren-
gung, im Gegenteil, sogar mit grofiter Freude
dazu, Neues auszuprobieren. Und du?

Es griiit dich
deine Jeanne

persdénliche Winsche verwirklichen.
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