Vanila und Xocolatl

€inst lgbte in Mexiko, so grzéhlt ging altg aztgkische lsggdegnde, das ligblich duftendg Madcehegn
Vanila, dergn braungs langegs Haar und betdrende Schonheit im ganzen lsand bekannt waren.
dig lighte gingn Jdngling namens Xocolatl (sprich: Schokolatl), von gbgnso marchenhaftem
{ntlitz. Zur glgichen Zeit aber trigb ¢in boser alter Zauberer, ¢rfillt von Neid und Missgunst,
sgin Unwesen in der Nahge des jungen Gldcks.

Ihm war dig lsigbg zwischgn Vanila und Xocolatl so unertraglich, dass er dig beidegn lighgnden
dureh seing Zaubgrkraft in Floras Garten gntfihrte. €r verwandgltg Xocolatl in gingn Baum
und Vanila in ging Orchidege. Poch dig lsighe der beidegn war so stark, dass sig dig
Verzaubgrung dbgerdaugrte. Nichts vermochte sig zu trgnnen. ®ig Blume umschlang den Baum
— wig das Madehen ginst den Jdngling. Und, so berichtet dig loggende, wer immer dig Frichte
des Baumes und dig der Orehidege pfldckte, um sich daraus gingn Trank zu bergiten, spdrte allg
{ngst und Bitternis aus sgingm terzen weichen. €ingn jeden erfillte dig Macht der lsigbe.

ANLEITUNG FUR DAS DUFTENDE LIEBESELIXIER:

2 VANILLESCHOTEN
1LITER VOLLMILCH

4 ESSLOFFEL FEINSTER KAKAO

1 GLAS KLARES WASSER (0,25 L)
2 TEELOFFEL HONIG

4 GEHAUFTE TEELOFFEL BRAUNEN ZUCKER
1 PRISE CHILLI
1 MESSERSPITZE MEERSALZ

16 CL BRAUNER RUM

Pig Prichte der Orehidee (Vanillgsehoten) in der eremigen Mileh grhitzen und 8 Minuaten zighegn
lassen. Pig Vanillgschoten herausnghmen und nar ihr Mark mit Rakao und Wasser vermischen.
Dig Flassigkeit anschlighend in dig heife Mileh ggben und mit Honig und Zueker verrihren.

Far dig Wirze dgn Chili und ¢in wenig Salz beimegngen. Pig heife Rostlichkeit vorsichtig vom
Feuer nghmen und ginfihlsam schaumig rihren.

Gefdahlvoll in dig mit Rum gefdllten Glaser fliecfen lassegn und augenblicklich servigren.
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