Blumen & Blliten in der Klche

Zutaten: 150 g frisch
gepfliickte, stark
duftende Rosenblii-
tenbldtter, 250 bis
300 g Zucker, einige
Korianderkorner,

N, eine Prise gemahle-

\ ner Zimt, ¥ | Klarer

oder Kirschwasser.

T

® Die Rosenbliiten-

blitter in ein Gefifs
geben und mit % [

Y lauwarmem Wasser

iibergiefen.

Gut verschlossen
zwei Tage ruhen
lassen. Filtrieren
und die Rosenbliitenblitter sanft ausdriicken. Das
Rosenwasser nun mit der gleichen Menge Alkohol
vermischen und auf einen Liter Fliissigkeit 250 g
. W Zucker, der in 1/8 [ Wasser heif aufgelost wurde,
zugeben. Einige Korianderkérner und eine Prise
gemahlenen Zimt beifiigen, alles gut durchschiit-
teln und 2 bis 3 Wochen gut verschlossen an einen
. warmen Ort stellen. Dann filtrieren, in Flaschen
B abfiillen und ruhen lassen.

Rosen haben im Brauchtum, als Kosme-
tika, Parfiime und Arzneien stets eine
wichtige Rolle gespielt. Schon die alten
Romer, Griechen und Perser verwende-
ten verschiedene Arten fiir arzneiliche
Zwecke. Plinius beschrieb 77 n. Chr.
‘ 32 verschiedene Beschwerden, die sich
durch Priparate aus Rosen lindern
lieBen. In China wurde 470 n. Chr. die
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I i Glaser fullen und verschlieBen.

Rose als Heilkraut erstmals schriftlich
erwihnt. Im Mittelalter war die Damas-
zenerrose ein bewihrtes Arzneimittel.
Durch die Ostindienkompanie gelangte
die Rose im 18. Jahrhundert auch nach
Amerika. Rote Rosenbliitenblitter
wurden in europdischen Arzneibiichern
bis ca. 1930 als Geschmacksgeber fiir
Arzneien beschrieben.

Rosen-Champagner-
Marmelade

Zulciien: 400 g Rosenblatter von maglichst
stark duftenden roten oder rosa Rosen, 1,5 kg
Gelierzucker, etwas Wasser, 3/8 | Champagner,
1/8 | Roséwein, 1 Pé&ckchen Vanillezucker.

@ Die Rosenbldatter mit %2 kg Gelierzucker und
hochstens 1/8 | Wasser in der Kichenmaschine
purieren. Diese Rosenmasse mit Champagner,
Wein, Gelierzucker und Vanillezucker in einem
Topf mischen und unter stdndigem Ruhren erhit-
zen. 4 Minuten kochen lassen. In

P

U
ﬂﬂag pharm.
- Ingrid Lamprecht

Persische Chemiker des 16. Jahrhun-

Rosendl, das ein wertvolles Handelsgut -
war. Heute wird es synthetisch herge-
stellt oder auf Rosenplantagen in Italien
und Frankreich gewonnen und ist noch
immer in 96 % aller Parfiims fiir Frauen
und in ca. 42 % aller Diifte fiir Manner
enthalten!

derts waren berithmt fiir ihr destilliertes —

b




Blumen & Blliten in der Kliche (pka

Rosenpfeffer

bliiten-
Zutaten: Getrocknete Rosen !

blitter und schwarze Pfefferkorner zu
gleichen Teilen.

. etk s
® Rosenblitter und Pfeffer vermisc
und in eine Pfeffermiihle full?n. Dieser
aromatisierte Pfeffer eignet sich sehr gut
fiir Steaks, Lamm und Fisch!

Rosenlimonade

/uUtaten: 2 Hande voll Rosenblitenblatter,
200 g Zucker, % | Wasser, Saft von 5 Zitfronen.

® Zucker und Wasser aufkochen bis der Zucker
geldst ist. Die Rosenblitenblétter zugeben, zude-
cken und 1 Stunde auskdhlen lassen. Abseihen
und den Zitronensaft dazu geben. Je nach
Geschmack mit Wasser verdinnt servieren!

Kandierte Rosenbliitenbliitter

Ein herrliches Sommergetrank! In einer Bowleln- ; ® 20 frisi:he, gtawcschenela und gut getrocknete
dnnen Sie ein paar Rosenbl(iten darin . Rosenblitenbldtter von einer duffenden Rosen-
SeHRiS Mann © artvom bitteren Stilansatz, dem weiBen Teil des
. Blltenblattes, befreien. 2 Eiklar mit etwas Zucker
2 © 2uSchnee schlagen, die Rosenbititenblatter
- eintauchen und auf ein mit Staubzucker be-
streutes Backpapier legen. Dann die Blétter von
dllen Seiten mjt Staubzucker bestreuen und im
lauwarmen Ofen bei offener Tur frocknen lassen.

schwimmen lassen!

PKAlife

» -Q Lagenweise auf Seldenpc:pier schichten und in
. gut verschlossenen Dosen aufbewahren,
Statt der einzelnen Rosenblttenblatter kénnen

auch ganze, gereinigte kleine Rosen verwendet
werden,

Auch eine Lésung von Gummi arabicum in Was-

ser kann zum Bepinseln der Rosenbliitenbldtter
verwendet werden,
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