Einige Hinweise zu den Rosenbliiten

Die Erfahrung hat gezeigt, dal3 sich der durchdringende, siif3e Centifolienduft
(etwa der Sorten "Cristata’, "Fantin Latour”, "Ombree Parfaite") am besten fr
Bowle, Limonade, Geback und fir die Zubereitung von Rosenzucker eignet. Fur
Konfitiren nehmen Sie besser die weniger parfiimierten Edelrosen.

Die Blutrote "Erotika" beispielsweise hat einen leichten Erdbeergeruch, "Gruf3
aus Aachen”, weil3bliihend, verstromt einen Hauch von Holunder, die
gelbblihende "Frisa’' erinnert an Zitronen, und "Gertrud Jekyll" duftet leicht
nach Mandeln. Am besten kombinieren Sie immer mehrere Fruchtdifte, das
Geschmackserlebnis wird dadurch ungleich interessanter, al's wenn nur eine
Rosensorte verwendet wird. Anders, wenn Sie Fruchtkonfitiren etwas
aufpeppen wollen: Dafir geniig es, das heil3e Fruchmus vor dem Verschlief3en
des Glases mit Rosenbl Gitenbl&tern nur einer Sorte zu bedecken, der Duft zieht
hinein und Schimmelbildung wird verhindert.

Achten Sie beim Verarbeiten darauf, dal3 die Rosenbl Uten frisch und ungespritzt
sind. Geerntet werden kann von Juni bis Mitte August. Der beste Terminist am
spéten Vormittag, wenn die Bluten und Bléatter trocken sind. An Regentagen
haben Rosen bei weitem nicht den Duft.



Rosenkonfitiire

Zutaten.

Bliitenblitter von 40 Duftrosen
250 g Zucker

dann:

1000 g Gelierzucker

Saft von 5 Zitronen

Zubereitung:

Rosenbliitenblitter vorsichtig waschen, gut abtropfen
lassen. In einer Schiissel mit 250 g Zucker vermischen
und durch einen Hackwolf drefien. Von diesem
Rosenmus gibt man 3/4 Liter in einen Kochtopf, fiigt
den Saft von 5 Zitronen und 1 kg GelierzucRer hinzu
und [GfSt die Masse auf dem Herd ca. 7 Minuten
kochen.

Heif$ in Gldser fiillen und sofort verschlieflen.



Rosen-Erdbeer Gelee

Zutaten:

ca 150 g Rosenbliiten von Duftrosen

3/4 [ Wasser

Saft von 3 Zitronen oder 1 Teelffel kristalline Zitronensiure
1 kg Gelierzucker

150g Erdbeeren

Zubereitung:

Die Rosenbliitenblitter vorsichtig waschen und abtropfen
lassen. Das Wasser zum Kochen bringen und die Rosenbliiten
hineingeben. Alles einmal gut aufRochen lassen. Die
Bliitenbldtter abseihen. In die FliissigReit den Zitronensaft oder
die Zitronensdure geben.

Erkalten lassen.

Die Erdbeeren mit dem Handmixer oder in der Kjichenmaschine
piirieren. In die erRaltete Fliissigkeit die piirierten Erdbeeren
geben, den Gelierzucker hinzufiigen und unter stindigem

Riihren zum Kochen bringen. Drei Minuten sprudelnd Rochen
lassen.

Das heife Gelee sofort in Gliser fiillen und verschlieflen



Rosen-Stachelbeer Gelee

Zutaten:

Blltenblatter von 5 Duftrosen
1 | Stachelbeersaft

Saft von 3 Zitronen

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Der Stachelbeersaft wird mit dem
Gelierzucker und dem Saft von 3 Zitronen
unter standigem Ruhren zum Kochen
gebracht. Eine Minute sprudelnd kochen
lassen.

Danach von der Kochstelle nehmen und in
das Gelee die BlUtenblatter von den 5
Duftrosen hineinlegen. Vorsichtig umrthren
und 15 Minuten ziehen lassen.

Dann &Rt man das Gelee durch ein Sieb
laufen und fullt es In Glaser ab.



Rosen-Erdbeer Konfitiire

Zutaten:

20 Rosenblitter von Duftrosen
1 1/2 kg Gelierzucker

4 Zitronen

1 kg Erdbeeren

Zubereitung:

Erdbeeren in Rleine Stiicke schneiden und mit 1 kg
Gelierzucker vermischen. Rosenbliitenblitter
vorsichtig waschen und auf ein Sieb geben, damit das
Wasser abtropfen Rann.

Rosenbliitenbldtter in eine Schiissel fiillen und 1/2 Rg
Gelierzucker untermischen. Die Masse aus
Bliitenblittern und Zucker wird durch einen
Hackwolf gedreht.

Dieses Rosenmus, Zitronensaft und die vorbereiteten
Erdbeeren werden in einen Topf gegeben,
durchgeriihrt und ca 7 Minuten langsam aufgeRocht.

Die fertige Konfitiire heif§ in die Glaser fiillen und

verschlieflen.



Rosenmus

Zutaten.
350 g Bliitenblitter von Duftrosen
500 g Gelierzucker

Zubereitung:
Bliitenblitter vorsichtig waschen und in eine
Schiissel geben.

Den Gelierzucker mit den Rosenblittern gut
vermischen, in einen Hackwolf fiillen und
durchdrehen.

Man kann etwas Wasser oder Rosensaft
hinzugeben.

Tip: Dieses Rosenmus Rann man auch einfrieren
und zu einem spdteren Zeitpunkt verarbeiten.



Rosensaft

Zutaten:

Bliitenbldtter von 20 Duftrosen
2 [ Wasser

Saft von 4 Zitronen

1 kg Zucker

Zubereitunyg: - _
Das Wasser auf etwas 40 Grad erﬁztzen den Zztronenscy’-t
hinzufiigen und iiber die gut gewaschenen Rosenbliitenblitter

giefSen.

Das Gefdfs gut verschlieflen und ungefihr 12 Stunden ziehen
lassen.

In einen Kochtopf geben und bis Rurz vor dem Siedepunk
erhitzen. Die Bliitenblitter abseihen.

Den Saft wieder in den Kochtopf geben, mit Zucker und
Zitronensaft unter stindigem Rgihren aufRochen.

Heif$ in Flaschen fiillen und sofort verschliefen.

Weitere Verwendung:

Mit Himbeer.- Erdbeer.- oder Kirschsaft, oder auch mit
Amaretto Rann der Geschmack noch verfeinert werden,
Rosensaft schmeckt gut zu Vanille-Eis, Desserts oder zu
Quarkspeisen. Auch zum Tortengufs ist Rosensaft sehr geeignet



Rosenhonig

)

Zutaten.
150 g getrocknete Rosenbliitenblitter
1000 g hellen Honig

1/4 [ Rosensaft

Zubereitunyg:

Man gibt 150 g getrocknete Rosenbliitenblitter in einen
Topf und iibergifit sie mit 1/4 [ Rosensaft. Dazu gibt man
den Honig und riihrt alles gut um. Zugedeckt schiebt man
diesen Topf in die Backrohre und erwdrmt alles langsam
auf 40 Grad. Nicht hoher!

Dann st man den Inhalt wieder abRiihlen und in
Zimmerwdrme 24 Stunden lang ziehen.

Man seihe die FliissigReit durch ein Tuch und presse die
Bliitenblitter dabei stark aus.

Zum Schluf$ riihre man alles gut zusammen und fiille den
Honig ab.

Dieser Rosenhonig kann sowohl innerlich als auch
dauflerlich (als Zusatz zu Gurgelwasser, Spiilungen und
Einldufen) verwendet werden.



Rosensirup

Zutaten.

150 g Rosenbliiten von Duftrosen

1 kg Zucker

1/2 [ Wasser

Saft von 2 Zitronen oder 1 Teeliffel kyistalline
Zitronensdure.

Zubereitung:

Wasser zum Kochen bringen und die Blitenblitter
hineingeben. Etwa eine Minute aufwallen lassen. Die
Bliitenblitter abseihen.

In die Fliissigkeit den Zucker geben und griindlich
durchkochen lassen. Den Zitronensaft oder die
Zitronensdure hinzufiigen und aufwallen lassen.

Sofort in nicht zu grofie Flaschen fiillen.



Rosenlikor

Zutaten:

Bliitenbldtter von 15 Duftrosen

3/4 [ weiflen Rum

150 g Kandiszucker (weif§ oder braun)
1/2 Vanillestange

Zubereitung:
Die Bliitenblitter vorsichtig waschen und abtropfen

lassen.

Die Rosenblitter, den KandiszucRer, die Vanillestange
und den weiflen Rum in ein verschliefSbares Gefdif geben

und an einen warmen Ort stellen.
Nach ungefihr 3 Wochen die Rosenblitter abseihen.

Tip: Anstelle von Rum Rann man auch einen Rlaren Korn
verwenden.



Rosenlikor

Zutaten.

20 Rosenknospen von Duftrosen
1 [ milder Weinbrand

150 g Kandiszucker

2 Brockchen Ingwer

Zubereitunyg:
Rosenknospen waschen und abtropfen lassen.

Die Knospen, den Kandiszucker und den Ingwer in ein
Steingutgefdfs fiillen, anschlieffend mit dem Weinbrand
iibergieflen. Mit einem Holzloffel verriihren und gut
verschliefSen.

Nach drei Tagen nochmals durchriihren.

Rosenweinbrand an einen warmen Ort stellen und ca. 3
Wochen ziehen lassen.

Die Rosenknospen kinnen bis zum Verzehr im Weinbrand
bleiben.



Rosenweinbrand - Trink Schokolade

Zutaten:

1/4 [ Vollmilch

1/4 [ siife Sahne

4 Efloffel Raspelschokolade

1 Teeloffel Zucker

2 Glischen (4cl) Rosenweinbrand

Zubereitung:
Vollmilch, 1/8 [ siifSe Sahne, den Zucker und die

Raspelschokolade 2-3 Minuten langsam aufRochen [assen.
Von der Herdplatte nefimen.

Der Trinkschokolade den Rosenweinbrand zufiigen und in
Tassen oder Trinkgliser fiillen.

Die testliche Sahne steif schlagen und auf die
RosentrinkschoRolade geben.

Mit Schokoladenraspel verzieren.



Rosen - Rotweinbowle
(Rosenzauber)

Zutaten:

20 Bliiten von Duftrosen

2 [ milder Rotwein

150 g Zucker

1/2 Stange Vanille

etwas Stangenzimt

Saft von 3 Orangen

2 Glischen (4cl) Rosenlikor
1 Flasche Sekt

1 Flasche Mineralwasser

Zubereitung:

Rosenbliitenblitter vorsichtig waschen und abtropfen lassen.
Bliitenbldtter in ein Gefdf fiillen. Rotwein, Rosenlikr,
Vanillestange, Orangensaft und den Zimt zufiigen. Alles 4-6
Stunden zugedeckt ziehen lassen. Den Rotwein etwas gewdrmt
iiber die Bliitenblitter gieflen, dadurch wird das Aroma der
Bowle erhiht.

Vor dem Servieren die Bliitenblitter, die Vanillestange und den
Zimt in ein Bowlegefdfs abseihen.

Das Getrink mit Sekt und Mineralwasser auffiillen.



Rosenbowle

Zutaten.

Bliitenblitter von 20 Duftrosen
2 [ Weifswein

150 g Zucker

2 Brockchen Ingwer

2 Glischen ZuittenliRgr

1 Flasche Sekt

Zubereitung:

Den Weifswein iiber die gewaschenen and abgetropften
Bliitenblitter gieflen. Zucker, Zuittenlikgr und Ingwer zufiigen.
Alles in einem geschlossenen Gefdf§ 5-6 Stunden ziehen lassen.

Danach die Bliitenblitter und den Ingwer abseihen.

Das Getrdnk in ein Bowleglas geben und mit dem Sekt (auch
Mineralwasser) auffiillen.

Mochten Sie der Bowle Friichte zufiigen, dann eignen sich
Birnen oder Erdbeeren



Kalter Rosen-Punsch

Zutaten:

1 Flasche Rotwein

2 Efloffel Zitronensaft
2 Efloffel Orangensaft
3-4 Efloffel Zucker
1/4 Stange Vanille

250 g Erdbeeren

4 gediinstete Halften “Williams Christ <Birnen
2 Glaser Ralter, schwarzer Rosentee

2 Glaschen Rosenlikgr

1 Flasche Sekt

Zubereitung:

Zur Zubereitung von 2 Gldsern schwarzem Rosentee nimmt
man 1 Teeloffel schwarzen Tee und 1 Teeldffel getrocknete
Rosenbliitenblitter.

Schwarzen Tee abseihen und mit allen anderen Zutaten, aufler
dem Sekt, in ein BowlegefdfS fillen und 3-4 Stauden ziehen
lassen.

Vor dem Servieren mit Sekt auffiillen.
Sekt kiihl trinken

Die Gliser kann man mit Blutorangen garnieren.



Rosenwein zur Starkung

Zutaten:

10 Bliaten von Duftrosen
1 Liter WeilBwein

100 g Kandiszucker

2 kleine Astchen Thymian

Zubereitung:
Weilwein, Kandiszucker und Thymian werden in einen Kochtopf gegeben
und auf dem Herd langsam bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzt.

Dann wird der Topf zur Seite gestellt und die Blutenblatter in den Weinsud
gegeben.

Topf bitte zudecken.

Nach 2 Stunden werden die Rosenblatter und der Thymian abgeseiht und der
Wein in Flaschen gefillt und bis zum Genul aufbewahrt.

Rosen - Dessertwein

Zutaten:

10 Bluten von Duftrosen
3/4 Liter Rotwein

1/4 Liter Holundersaft
150 g Kandiszucker

1 Prise Zimt

Zubereitung:
Rotwein, Holundersaft, Rosenblitenblatter und Kandiszucker werden bis zum
Siedepunkt erhitzt.

Dann nimmt man den Topf von der Kochstelle, gibt eine Prise Zimt hinzu und
lal3t den Wein im geschlossenen Topf ziehen.

Ist das Getrank abgekdihlt, fallt man es in Flaschen und stellt es in den
Kuihlschrank.

Der Wein ist auch ein guter Schlaftrunk.



Rosenweildwein, Rosenrotwein

Zutaten:

Blutenblatter von 5 Duftrosen
3/4 Liter Weildwein oder Rotwein
1 Packchen Vanillinzucker

1 ERI6ffel Zucker

Zubereitung:
Die Rosenblutenblatter vorsichtig waschen und abtropfen lassen.

In einen Topf geben, mit dem Wein GibergoeR3en, den Zucker und
Vanillinzucker hinzugeben und alles langsam erwarmen.

VVon der Kochstelle nehmen und abkihlen lassen.
Abseihen und im Kuhlschrank fir den Gebrauch parat halten.

RosenweilR3wein fur helle Frichte, Rosenrotwein als Beigabe fur rote Friichte
verwenden.



Rosenkugeln

Zutaten:

200 g eingelegte Duftrosenblatter (entweder in Barndwein oder in Rosenlikor
eingelegt)

250 g Sommerhonig

400 g Marzipan

150 g Dinkel. Vollkornschrot Stufe 1

200 g suRe Mandeln

100 g Haselnusse

200 g Raspelschokolade

Zubereitung:
Die eingelegten Rosenblitenblatter und den Honig in eine Kiichenmaschine
geben und solange durchrihren, bis die Blutenblatter zerkleinert sind.

Das Marzipan in kleinen Stiickchen hinzuftigen und kraftig durchkneten
lassen.

Dann das Dinkel, die feingemahlenen Nisse und Mandeln untermischen und
alles gut durchkneten lassen.

Den Teig aus der Kliichenmaschine nehmen, zu einem Klo3 formen und in
einem Gefrierbeutel gut verschlossen fiir 24 Stunden in den Kihlschrank
legen.

Dann ist der Teig gut durchgezogen und kann zu Kugeln geformt werden.

Man setzt sie auf ein Backblech, das mit Backpapier ausgelegt ist, und
trocknet sie an einem luftigen Ort.

Will man sie bald verbrauchen, kann man sie im Backofen bei 50 Grad
trocknen.



Rosen - Zucker - trocken -

Zutaten:
100 g getrocknete Rosenblitenblatter von Duftrosen
100 g Zucker

Zubereitung:

Rosenblatter und Zucker mit dem Mixstab sehr fein zerschlagen oder in der
Kichenmaschinezu Staubzucker verarbeiten. In Glaser fullen und dunkel
aufbewahren.

Tips zur Weiterverarbeitung:
Dieser Zucker eignet sich hervorragend zum Bestauben von Geback oder zum
Sufen von selbsthergestelltem Marzipan.

Rosenkranze: -ein Rezept aus der franzésischen Kiiche-
ergibt etwa 30 Platzchen

115 g Butter

55 g Streuzucker (Rosenzucker trocken)
180 g Mehl

Zum Bestauben: Rosenzucker

Einen Knetteig herstellen und wenn moglich Gber Nacht kihl stellen. Am
nachsten Tag dunn ausrollen und Kranze ausstechen. Bei 180 Grad hell
abbacken und sofort nach dem Backen mit Rosenzucker bestauben. In Dosen
kihl aufbewahren.

Variante: Terrassen ausstechen und diese mit Rosen-Konfitlre
zusammensetzen.



Kandierte Rosen

2 Eiweiss leicht schlagen und die Rosenbliten dinn damit bestreichen.
Danach mit Zucker bestreuen, einen Augenblick ruhen lassen und dann
den Uberschissigen Zucker vorsichtig abschitteln. Die Bliten auf einem
Klchenpapier an einem warmen Ort so lange trocknen bis sie glashart
werden. In einem gut schliessendem Glas aufbewahren

Rosen Apero

3/4 dl trockenen Wermouth (weiss)

1/4 dl Zuger Kirschwasser

1 Schuss Rosensirup

Eiswirfel

Den Rand des Glases in Orangensaft tauchen

dann in zerriebene getrocknete oder kandierte Rosenblatter tauchen und
anschliessend den Apero einfillen

auf einem mit Rosenblitenblater dekoriertem Teller servieren

Rose de Provins

100 g Mehl

50 g Speisestéarke

2 Essl. Wein

1/4 | Milch

Salz, Zucker

4 Gallica Rosenbliten
Ol zum Ausbacken

1 Tasse Rosensirup
Balsamicoessig

1 Becher Créme fraiche
Puderzucker

Mehl und Speisestarke mit dem Ei und den Flissigkeiten verquirlen, eine
Prise Salz und eine Prise Zucker dazugeben. Jeweils von zwei bis drei
Blltenblattern den weil3en Blitenboden abschneiden, die Blatter zuerst
in den Rosensirup und dann in den Teig tauchen. In heiRem Ol hellbraun
ausbacken und abtropfen lassen. Die Blitenbléatter einer Rose in Streifen
schneiden, in Rosensirup erhitzen und etwas einkochen lassen. Auf
jedem Teller finf ausgebackene Blitenblatter mit einem Klecks Creme
fraiche und etwas Rosengelee anrichten, mit Puderzucker bestauben.
Nach Belieben mit einer frischen Rose dekorieren. Jeweils zwei, drei
Tropfen Balsamicoessig auf die ausgebackenen Bliutenblatter traufeln.



Geeister Rosenschaum

4-5 grosse wohlriechende Rosenbliten am besten von einer frisch
aufgebluten Centifolia

300 g Zucker

1/2 Glas Weisswein

1/2 Zitrone

6 Eigelb

1/2 | sisse Sahne

Rosensirup

Die Rosenblutenblatter zupfen, mit 100 g Zucker,dem Weisswein und
dem Saft einer

Zitrone kochen bis die Rosenblitenblatter zerfallen. Auskihlen lassen.
In einem Gefass die Eigelb mit 200 g Zucker schaumig rihren,

Im Wasserbad weiterriihren bis die Masse dick wird. (Achtung die Masse
darf nicht kochen)

Auch diese Masse auskihlen lassen.

Diese beiden ausgekihlten Massen gut miteinander vermischen und
vorsichtig unter die Schlagsahne ziehen

Diese luftige Masse in eine schone Glasform flllen und ca. 3-4 Stunden
gefrieren lassen.

Vor dem stlrzen kurz in warmes Wasser stellen.

Mit Rosensirup Ubergiessen und mit Rosenblitenblatter dekorieren.
Sofort servieren

Rosenlikor 1

1/2 | halbtrockener Weisswein

300 g Zucker

150 g frische Rosenblatter einer stark duftenden Sorte
1 Vanilleschote

1l sehr guter Weinbrand oder milder Cognac

.) Weisswein und Zucker erwarmen. Falls nétig die Rosenblatter
waschen und abtrocknen.

2.) Rosenblatter in eine dickbauchige Flasche fiillen mit der noch
warmen Wein-Zucker-Losung begiessen. Die langs und quer halbierte
Vanilleschote dazugeben. Die Flasche gut verschlossen 24 Stunden
stehen lassen. Den Weinbrand dazu giessen. Gut verschlossen 14 Tage
ziehen lassen.

3.) Die Vanilleschote entfernen. 4 Wochen an einem hellen aber nicht zu
heissem Platz reifen lassen.

4.) Nach obiger Methode abseihen. Nicht zu hell aufbewahren.



Rosenlikdr 2

125 g frische, stark duftende Rosenblatter
Zucker

Korianderkorner

Zimt

Klarer oder Kirschwasser

Rosenblatter in einem Gefass mit 500 ml lauwarmem Wasser
Ubergiel3en, gut verschlossen 2 Tage ruhen lassen, filtrieren und die
Blatter dabei sanft ausdriicken. Die gleiche Menge Alkohol zugeben, pro
| Flissigkeit 250 g in 125 ml Wasser geldsten Zucker zugeben, ebenfalls
einige Korianderkorner und eine Prise Zimt. Alles gut schitteln und 2-3
Wochen an einen warmen Ort stellen. Filtrieren, auf Flaschen ziehen und
ruhen lassen

Rosenparfait

6 Eigelb

200 g Zucker

3 Essl. heisses Wasser
1/2 | Sahne

Saft 1/2 Zitrone

12 Tropfen Rosendl

6 Duftrosen, ungespritzt
1 Teel. Gummiarabicum
500 g Zucker

Das Eigelb mit Zucker und heil3em Wasser finf Minuten im Wasserbad
schaumig schlagen. Abkthlen lassen. Die Sahne steif schlagen.
Eigelbmasse, Sahne, Zitronensaft, Rosendél und die Blitenblatter von
zwei Rosen miteinander vermischen. Das Ganze in eine beliebige Form
fullen und gefrieren. Die Rosenblatter abzupfen. Gummiarabicum (gibt
es in der Apotheke) mit 1 Teel. Zucker vermischen und 2 Essl. Wasser
dazu ruhren. Die Rosenblatter einzeln darin wenden. Anschlie3end in
Zucker walzen und einen Tag trocknen lassen. Das zwischenzeitlich
gefrorene Parfait mitsamt der Form in heil3es Wasser tauchen und auf
einen grofRen Teller stirzen. Mit gezuckerten Rosenblattern bestreuen.
Ausreichend fur acht bis zehn Personen. Rosensockel flir das Dessert:
Zwei Tage vorher einen kleinen Eimer oder ein anderes Gefass mit
Wasser und frischen Rosen fillen. Gefrieren und anschliessend stirzen.
Auf ein Tablett stellen und mit Rosen dekorieren.



Eingemachte Rosen

Eingemachte Rosen. Etwas fur ausgemachte Schleckméuler oder
Romantiker ist die Konfitiire aus den Blattern der Rose. Sie gibt es vor
allem in ttrkischen Geschéften zu kaufen (oder dann in Frankreich, zum
Beispiel von Paul Bocuse). Wer sich diese slissen, eingemachten
Blutenblatter nicht aufs Frihstlcksbrot schmieren mag, kann sie auch zu
gebratenem oder gesottenem Fleisch servieren.

Rosencreme mit gezuckerten Bliiten

fur 4 Personen

2 dI Milch

3 EL Rosenwasser (Apotheke)

5 Eigelb

50 g Zucker

1,5 dl Rahm, geschlagen

1 TL Zitronensaft

Blltenblatter von 2 ungespritzten Rosen
1 Eiweiss, verquirlt

Zucker

1. FUr die Creme Milch und Rosenwasser aufkochen, Eigelb und Zucker
schaumig rthren, Milch angiessen, in die Pfanne zurtickgeben und zur
Rose kochen (siehe unten), passieren. Vollig auskihlen lassen

2. Rahm unter die Creme ziehen und mit Zitronensaft abschmecken.

3. Rosenblatter mit Eiweiss bepinseln und mit Zucker bestreuen.

4. Creme auf Tellern anrichten, Rosenblatter dazulegen.

Zur Rose kochen:

Eine Creme bei kleiner Hitze standig rihren und knapp vors Kochen
bringen Das Eigelb muss binden und darf nicht scheiden. Die Creme
wird dicklich und zeigt heim Durchriihren Formen, die an Rosenbliten
erinnern



