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Was tut an kalten, grauen Tagen richtig gut? Eine 
Tasse heißer Kakao, Tee, Kaffee oder eine warme 
Milch. Damit kann man es sich gemütlich machen 
und die trüben Gedanken verschwinden wieder. 

Kaffee Stockholm

Zutaten (für 4 Tassen): 600 ml Wasser, 7 TL Kaffee-
pulver, 1 große Prise Zimt, 40 g Zucker, 4 Gewürznel-
ken, 40 ml Rum.
Zubereitung: Kaffee mit Zimtpulver per Handfilter 
aufbrühen, süßen. Nelken und Rum auf 4 Tassen 
verteilen. Kaffee angießen.

Kakao Exotica

Zutaten (für 3 Tassen): 2 Trockenfeigen, 2 Trocken-
datteln, 1 EL Preiselbeeren, 1 Prise Zimt, 4 TL Kakao-
pulver, 600 ml Milch, Honig und Ahornsirup nach 
Belieben. tene Pflanzerde. Vom Frühjahr bis zum Herbst dür-

fen Sie sie alle zwei Wochen düngen, im Winter 
reicht eine Düngegabe im Abstand von sechs Wo-
chen vollkommen aus.

Calathea crocata fügt sich nicht nur perfekt in den 
zurückhaltenden Landhausstil ein, bei dem warme, 
wohnliche Naturtöne vorherrschen, sondern sieht 
auch in jeder individuell eingerichteten Umgebung 
gut aus. Diese Pflanze bietet jede Menge Möglichkei-
ten.  BBH 

REZEPTE DER WOCHE

An die 300 Arten der prächtigen Blattpflanzen Ca-
lathea sind im tropischen Regenwald Südamerikas 
zuhause. Von der großen Vielfalt und Schönheit die-
ser Marantengewächse können wir uns in hiesigen 
Gefilden meistens in den botanischen Gärten über-
zeugen.

Das Prachtstück Calathea crocata kam 1875 aus 
Brasilien nach Europa. Die Blätter haben eine ein-
farbige, dunkelgrüne Oberseite und eine kräftig vio-
lettrote Unterseite. Der Wuchs ist buschig und über 
den Blättern erheben sich leuchtend safrangelbe, 
zapfenförmige Blütenstände, die aus Hochblättern 
bestehen, zwischen denen kleine, unscheinbare Blü-
ten sitzen.

Wer an diesem tropischen Prachtstück lange Freu-
de haben möchte, sollte folgendes berücksichtigen: 
Als ursprüngliche Urwaldbewohnerin bevorzugt Ca-
lathea crocata einen Platz ohne direkte Sonnenein-
strahlung. Sie schätzt aber warme Temperaturen von 
21 Grad Celsius aufwärts.

Ganz wichtig für ihr gutes Gedeihen ist eine hohe 
Luftfeuchtigkeit. Deshalb ist es ratsam, die Pflanze  
regelmäßig zu besprühen. 
Außerdem liebt Calathea gleichmäßig feucht gehal-

Zubereitung: Feigen klein hacken, Datteln schälen, 
entkernen, hacken. Beides mit Preiselbeeren, Zimt, 
Kakao und 100 ml Milch fein pürieren, mit etwas 
Honig und Ahornsirup abschmecken. Übrige Milch 
erwärmen. Mit Kakao-Mix vermengen, in Tassen fül-
len.

Kakao mit Bergamotte

Zutaten (für 4 Becher): 600 ml Milch, 4 TL Earl 
Grey Tee, je 75 g fein geraspelte Zartbitter- und Voll-
milchschokolade, 4 EL geschlagene Sahne, 1 TL Ka-
kaopulver. 
Zubereitung: Milch erwärmen, nicht kochen. Tee 
zufügen, 5 min bei ganz kleiner Flamme ohne Ko-
chen ziehen lassen. Milch durch ein Sieb abgießen. 
Schokolade zufügen, unter Rühren schmelzen. In 
Tassen geben, je 1 EL Sahne obenauf setzen, mit Ka-
kao bestreuen. 

Klassischer Teepunsch

Zutaten (für 8 Gläser): 1,5 l Wasser, 2 Vanillescho-
ten, 4 Stück Sternanis, Schale von 1 unbehandelten 
Zitrone, 5 Teebeutel schwarzer Tee, 1 Schnapsglas 
Rum, 2 EL Zitronensaft, 8 große Stücke Kandis.
Zubereitung: Vanillemark aus längs aufgeschlitz-
ten  Schoten lösen. Wasser mit Vanilleschoten und 
-mark, Sternanis und Zitronenschale aufkochen. 
Teebeutel zugeben, 2 min ziehen lassen. Teebeutel, 
Vanilleschoten und Sternanis entfernen. Rum und 
Zitronensaft angießen. Je 1 Stück Kandis in 1 Teeglas 
geben, Punsch angießen.

Fruchtiger Teepunsch

Zutaten (für 5 Becher): 100 ml Wasser, 2 Beutel 
schwarzer Tee, 1 Messerspitze Traubenzucker, 600 ml 
roter Traubensaft, 200 ml Orangensaft, 50 ml Holun-
dersaft, 50 g Kandis, 1 Päckchen Vanillezucker, je 1 
Messerspitze Zimt und Nelkenpulver.
Zubereitung: Sprudelnd kochendes Wasser über Tee 
gießen, 2–3 min ziehen lassen. Traubenzucker und 
Säfte mit Kandis aufkochen, Tee angießen. Mit Va-
nillezucker, Zimt und Nelkenpulver kräftig abschme-
cken. In Becher gießen. 

Milch-Punsch 

Zutaten (für 4 Gläser): 4 frische Eigelb, 4 TL Honig, 
40 ml Honiglikör, 800 ml Milch, Kakaopulver.
Zubereitung: Je 1 Eigelb, 1 TL Honig und 10 ml Ho-
niglikör ins Glas geben. Mit heißer Milch aufgießen, 
umrühren. Mit dem Milchaufschäumer aufschäu-
men, Kakao überstäuben. 

Heiße Getränke machen 
gute Laune
Genießen Sie eine Tasse Kaffee, Tee oder Kakao

Prachtstück strahlt   
Eleganz aus
Calathea crocata liebt tropische Verhältnisse

Calathea 
crocata ist 
eine edle 
Erschei-
nung.  

Foto: BBH

Mit einem warmen Getränk lassen sich Kälte und trü-
be Gedanken vertreiben. Foto: picture-alliance/Photocuisine

Blumenzwiebeln          
im Kübel schützen
Kälte kommt von allen Seiten 
In Kästen und Kübeln können Sie die Zwiebeln dich-
ter als im Gartenbeet einpflanzen. Wichtig ist hier 
ein guter Wasserabzug, damit keinerlei Staunässe 
entsteht. 

Mit Zwiebeln und Knollen bepflanzte Gefäße kön-
nen im Winter draußen bleiben. Weil aber die Kälte 
– anders als im Gartenboden – bei Kästen und Kü-
beln von allen Seiten einwirken kann, stellen Sie die 
Töpfe am besten dicht an dicht in eine geschützte 
Ecke. 

Bei Frost können sie dann mit Vlies oder Noppenfo-
lie gründlich abgedeckt werden. Sie können sie auch 
in einen frostfreien, kühlen Raum stellen, wie bei-
spielsweise in Ihre Garage, den Keller oder das Trep-
penhaus. 

Damit die Zwiebeln im nächsten Frühling blü-
hen, müssen sie über einen längeren Zeitraum nied-
rigen Temperaturen ausgesetzt sein. Deshalb sollte 
die Temperatur im Winterquartier neun Grad nicht 
überschreiten. 

Blumenzwiebeln und Knollen sollten Sie mög-
lichst rasch nach dem Kauf pflanzen. Wenn das 
nicht machbar ist, lagern Sie sie am besten an einem 
trockenen, gut belüfteten und dunklen Platz. 

IZB




