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mit der Schale noch besser schmek-
ken als ohne.

Die Amerikaner, die doch sonst von
Brot herzlich wenig verstehen, haben
ein ausgezeichnetes Grillbrot erfun-
den. Dazu wird ein Pariserbrot in et-
wa drei Zentimeter dicke, schrige
Scheiben geschnitten. Nicht ganz
durchschneiden, damit das Brot noch
zusammenhilt. Butter weichriihren,
mit gehacktem Schnittlauch und,
wenn niemand den Geschmack scheut,
einer durchgepressten grofen Knob-
lauchzehe vermischen und groBzligig
zwischen die Scheiben streichen. Das
Brot in ein gutschlieBendes Folienpa-
ket verpacken und eine gute Viertel-
stunde unter gelegentlichem Wenden
iiber der Glut heiB und knusprig wer-
den laBen.

Sonst gehort meines Erachtens zu
einer Grillade nur noch eine groBe
Schiissel gemischter Salat (Sauce bit-
te separat in einem Kriiglein servie-
ren, damit das Stilleben erhalten
bleibt!) und fiir ganz hungrige Leute
Trockenreis oder Pommes chips.
Kriuterbutter kann man heute so gute
kaufen, daB sich die eigene Herstel-
lung kaum lohnt. Vom Wein wire na-
tirlich auch noch einiges zu sagen,
aber das ergidbe ein Kapitel fiir sich.

Wer nach all dem immer noch nicht
genug gegrillt hat, kann sich in der
restlichen Glut noch einen Apfel oder
eine Banane braten, Kastanien oder
Baumniisse in der Schale rosten oder
eine Pfanne Pop Corn knallen lassen.
Ich fiir meinen Teil bin jetzt satt!

Ay
Waediie

Ein SchuB Obstsaftkonzentrat

n den «Monaten ohne r» (Mai,
n Juni, Juli, August) sei es rat-

sam, kein Leitungs- oder
Brunnenwasser zu trinken, hatte mir
einmal eine Arztin gesagt. Seitdem
braute ich jeden Tag zwei Liter Lin-
denbliitentee, um den ewigen Durst
der Kinder zu stillen. «Du hast den
Zitronensaft vergessen», hieB es
manchmal vorwurfsvoll, wenn das
herrlich sduerliche Aroma fehlte. Ver-
gessen hatte ich ihn nicht, aber
aus Sparsamkeitsgriinden weggelas-
sen, weil Zitronen im Sommer so teuer
sind.

Bald darauf entdeckte ich das Obst-
saftkonzentrat, einen eingedickten na-
tiirlichen Obstsaft, der wie eine Mi-
schung von Apfelsaft und Honig mun-
det und als Zuckerersatz verwendet
werden kann. Ich fand heraus, daB er
dem Lindenbliitentee ein kraftiges
Aroma verleiht, das die fehlende Zi-
trone vergessen ldBt. Auf einen Liter
Tee kommen anderthalb EBloffel Zuk-
ker und ein EBl6ffel Konzentrat — der
Saft einer halben Zitrone macht das
Ganze noch schmackhafter.
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Obstsaftkonzentrat eignet sich auch
zum SiiBen von Fruchtspeisen. Aber
Vorsicht: es schmeckt ungleich auf-
dringlicher als Zucker, so dab es die-
sen nie ganz ersetzen sollte. Halb
Konzentrat, halb Zucker: dieses Men-
genverhiltnis scheint mir beispiels-
weise beim Birchermiiesli angebracht.
Bei Joghurt- oder Quarkfruchtcrémen
verwende ich das Konzentrat sparsa-
mer. Sein aufdringliches Aroma konn-
te sonst das zarte der Friichte liberto-
nen. Ich mochte schlieBlich nicht, daB
man eine Erdbeer- nicht mehr von ei-
ner  Himbeercréme  unterscheiden
kann!

Es gibt ein Biichlein mit Rezepten
tiber diesen eingedickten Obstsaft. Die
Broschiire lobt den gesundheitlichen
Wert des Konzentrates und empfiehlt
ihn auch zur Herstellung von festli-
chen Aufldufen, Puddingen, Kuchen
und Kleingebdck. Wer den Verbrauch
des vielgeschmihten Fabrikzuckers
herabsetzen will, 148t sich von diesen
Vorschldgen gewiB begeistern. Ich al-
lerdings nehme bei Festtagsdesserts
nicht gerne auf meine Gesundheit
Riicksicht, sondern siindige unbekiim-
mert und genuBvoll.

Doch im Kiichenalltag greife ich
tdglich nach der Flasche mit der gold-
braunen, Kklebrigen Fliissigkeit und
verwende sie dort, wo sie nach mei-
nem Geschmack am besten hinpaBt: in
den Krdutertee und ins Birchermiies-
li, ab und zu in eine Fruchtcréme.

D.T.-C.in S.
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