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Zuckerwer
Sesamkugeln
Nebukadnezar's Traum ©
Black Sabbath Salve

Das Gegenmittel

Das Heilige Ghee

Harter Candis

Faruks Pimmmel’

Bhang

Bhang Serbet

Tee

Weihnachtspudding
Gemalzene Betelnufl
Schokoladenflippers
Samenpfannkuchen
Haschisch Harrera
Aphrodisaikum

Marrok. Majoon

Die weiflen Plidtzchen
Einige indische Rezepte
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Eine halbe Tasse Grass (etwas mehr oder weniger)
in einem schweren Eisentopf leicht rdsten.
Auipassen, dad es nicht aabrennt. Pulverisieren
und mit einem beliebigen Rezept fiir Schokoladen-
NuBzuckerwerk kochen. Die Niisse durch eine gleich
groBe Quantitd#t geschnitzelter, kandierter Oran-~
genschaler ersetzen.

Riéste etva 7 g Grass in einem Eisentopf, bis as
gleichnddlig goldbraun und trocken ist.
Aufpassec, daBd es nicht aaobreunt. Mit einem
Mirser eoder pit den ¥iangern pulverisieren.

Mi

80 g geriebenen und gerdsteten Cesamsamen
3 EBloffel geriebene Mandeln

1/4 Tasse von besten Honig

je 1/4 Teelbffel Zimt, Muskat und Paracdies~
dpfelkerne
Teeltffel s

T t cbenen Ingwer
Spritzer Rosén~ ode g e

le
Crangenblitenwasser

in einem Eisentopf auf kleiner Flamme mit einem
E3léffel gesalzener Butter rithren, bis es durch
und durch heif jist. Abkiihlen lassen. Forme wal-
nudgroBe Kugeln und rolle sie in ganzem gertste-
ten Sesamsamen. Esse sie mit einem Freund.






Réste ganze Grasstengel iiber offener Feuer auf
dem Lande. Salzen, in Hornig eintunken und direkt
vom Stengel lutschen. Auf diese Weise machen sie
es im Rif-Gebirge.

100 g Menschenfett (ninmm Hihperfett)
40 g Haschisch

50 g Hyoscyamus (Bilsenkraut)

20 g Belladonna (Tollkirsche)
260 g Indischen Hanf

50 g Knoblauch

30 g Sonnenblumenkerne
250 g Opium—Mohnblumen (Klatschmohn)
60 g llamus

100 g Weizen

Alle Ingredenzien mischen, in der Sonne austrock~
nen lassen, dann zu feinem Pulver zerreiben. In
einem luftdichtem Behdlter aufbewahren. Bei Ge-
brauch den Solar Plexus, Halsansatz, Arm- und Knie-
kehlen, Handflichen und FuBsohlen einrexben. Dies
ist genug fir eine riesige Versammlung.
NICHT ESSEN!
Nach dem Zeremoniel die Salbe abwaschen und den
Korper mit Vaselime einreiben.
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BORSYCECENMITTED :

Bei allen unerfreulichen Nebenerscheinungen,
die aus Uberempfindiichkeit entstehen, wie etwa
ernsthafte Paranoia, empfiehlt sich kalter Z{i-
tronensaft. Auch Vitamin C in jeder Form und
Bettruhe mit warmen Decken, bis das Gefilhl ab-
klinkt. HeiBe Getridnke verstirken die Wirkung
von Haschisch und lassen das High schneller be-
glnnen. Schvere Nahrung drickt es nieder. Die
Getrinke (Bhang oder Kiftee) wirken schnell,
wihrend die festeren Produkte mitunter gut eine
Stunde brauchen. Die Wirkung-dauert von einfgen
Stunden bis zu zvei Tagen.

Koche Grass in kuhwarmer (nicht homogenisierter)
Milch, den Rahm 4bschépfen und gzu Butter verar-
beiten. Diese Butter wurde in Indien ale Betd#u-
bungsmittel vervendet. Man kann auch Grass efni-
ge Stunden lang in einer Mischung aus Milch upd
Butter kochen, die Mischung durchsieben und
nachdem sie abgekiihlt {gz, die Butter aé der,
Oberfiﬁche abschépfen. Ausfihrlichere Anweisun~-
gen fir diesen Vorgang im Rezept fir Weige Eekse.

A1



R ARTERRCANDISY

Pulverisiere mit Morser und Stéssl 1/4 Tasse
Grass. Nach und nach Wasser hinzufiigen, bis es
eine volle Tasse mit einer glatten Fliissigkeit
ergibt. Durch ein Tuch sieben und mischen mit:
4 Tassen Zucker und 2 Tassen hellen Maissirup.
In einem grossen schweren Topf auf 150 Grad C
erhitzen (gebrauche einen Kandie-Thermometer).
Vom Ofen herunternehmen und einige Minuten ste-
henlassen. Falls gewiinscht wird, etwas Pfeffer-
minzessenz hineinriihren. Auf eine kalte einge-
fettete Marmorplatte giessen. Wenn es etwas ab-
gekiihit ist, mit einem Messer in Vierecke auf-
teilen. Den Boden der Kandismasse mit einem
Messer 13sen. Wenn sie kalt und hart ist, in
Vierecke brechen. Diese Kandis sind griin und
nicht sehr schmackhsft. Andere Fiarbungen kénnen
mit Pflanzenfarben erreicht werden, wie man es
in Andalusien macht.

§

ERRORS Bl

Brate sechs 5 cm lange Babybananen (von einem
Puertoricanischen Gemiisehdndler - keine Chiquita)}
in ein wenig Butter zusammen mit sechs Scheiben
durchwachsenem Speck. Mische einen Teeldffel pul-
verisiertes Haschisch mit zwei EB8l6ffeln braunen
Zucker. Wickle jede gebackene Banane in eine Speck-
scheibe und serviere sie mit der Haschisch-Zucker-
mischung. Es reicht fir zwei.
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Mahle etwas Grass sehr fein mit einem Mdrser und

Stossel. Nach und nach Wasser hinzufiigen, bis

es eine glatt flieBende griine, fliissige Paste er-
gibt. Durch ein Tuch sieben. Die Flissigkeit mit

Milch und Zucker mischen und trinken. Dieses ist

das traditionelle indische Rezept. Andere Varia-

tionen sind:

Das Grass mit PfefferkSrnern mischen, zermahlen,
Wasser zugeben, sieben, mit Wasser und_ Zucker
mischen. Oder: Einige Hanfbldtter mit gleicher
Menge schwarzen Pfeffers, Gewiirznelkem, Muskat
und Muskatbliite zermahlen. Dies wird mit etwas
Wasser vermengt, dann gesiebt und in 1/4 1 Was-
ser, Milch, Melonen- oder Gurkensaft verriihrt.
Bhang wird oft ohne die Gewiirze getrunken, die
das Getrink angeblich berauschender machen.

« BINNG SNERSE

Eine halbe Tasse Bhang-Fliissigkeit wie im Rezept
oben bescnrieben anfertigen, indem man 7 g Grass
nimmt; aber um die Paste herzustellen, nehme man
eine Hdlfte Rosen- oder Orangenbliitenwasser und
eine Hdlfte reines Wasser. Lése 1 1/4 Tassen
Zucker in 2 Tassen Milch. Fiige die halbe Tasse
Bhang nd die geriebene Schale einer Zitrone
hinzu. Schlage 1/2 Tasse Sahne, bis sie dick ist
und gieBe sie hinein. GieBe es in Gefrierschalen
und lasse es zu einem festen Mus gefrierem. Dann
weiterschlagen, bis es leicht und luftig wird.
Gefrieren, bis es fest ist, dann mit frischen Ro-
senbléttern oder anderen Blumenblittern dekorieren.
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Ungefihr einen EB1&6ffel mit ungereinigtem Grass
in ein Stiickchen Musselin einwvickeln. Etwas Tee-
wasser aufsetzen. Das in dem Stoffbeutel einge~
bundene Grass hinzufligen. Wenn es kocht, gieRe
beides, Wasser und Beutel in eine Teekanne, die
vorzugsweise Pfefferminz- oder irgendeinen ande-
ren griinen Tee enthilt. Mindestens 5 Minuten
ziehen lassen, viel Zucker hinzufiigen und ser-
vieren. Der Tee kann ebenfalls aus frisch ge-
pfliicktem Grass zubereitet wverden.

$3RB00)

Verbinde folgende Zutaten:

1 Tasse reinen pulverisierten Kif
1 Tasse geriebene rohe Karotten
I Tasse geriebene rohe Karotten
] Tasse geriebene rohe Kartoffeln
i Tasse Rosinen

I geschlagenes Ei

1 Teeldffel Backsoda
1/2 Teeldffel Salz

1 Tasse braunen Zucker

1 Tasse Mehl

1/2 Teeldffel Zimt

1/2 Teelsffel Gewlirznelken

i gehdufter Essléffel Butter

Dreistunden lang in einer Backform diinsten, mit
kandierten Kirschen verzieren.
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Fiille drei oder vier Betelniisse, 1/2 EB15ffel
Grass, 1/2 Banane, | gehiuften EB8l&ffel Malz~-
milchpuder, einige Teeldffel Zucker und 1/4 1
Milch in einen Starmixer. Einige Minuten auf
hoher Geschwindigkeit laufen lassen, durchsie-
ben. In kleinen Glischen servieren. Das ergibt
einen anregenden Drink, der ebenso gut ohne das
Grass gemacht werden kann.

R @?EN@
Haschiteh .nd Schokolade sind eine sehr delikate
Kombination. Pulverisiere 10 8 erstklassiges

Haschisch. Schmelze im Wasserbad:

50 g ungesiiBte Schokolade
173 Tasse Butter

Das Easchisch hinzufligen. Schiager amit:

l Tasse Zucker
2 Eier

Zusammensieben und hineinrihren:

Tasse Kuchenmehl

3/4
1/2 Teeldffel Dackpulverx
1/2 Teeldffel Salz
Hineinmischen:

1/2 Tasse gehackte Walniisse

30 Minuten lang in einer viereckigen eingefetteten
Pfanne backen. Wenno abgekiihlt, mit Schokoladen-
zuckerguB glasieren und mit halben Walniissen ver-
zieren. In vinzige Quadrate schneiden. Mit Vorsicht
knabbern. .
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Fir ein seltsames Friihstiick; Eine viertel Tasse
Grass Samen in einem schweren Eiséntopf leicht
rdosten, dann zu diesem Teig geben:

1 Tasse Buchweizenpfannkuchenmixtur (fertig
abgepackt)

1 Ei

1 1/% Tasse Milch

1 E&l15ffel zerlassene Butter

Rihren bis es glatt ist. Die Pfanne erhitzen,

ein wvenig Butter hineingeben, dann etwas Teig da-
zu. Wenn der Rand fertig aussieht, den Pfacnku-
chen wenden. Wiederholen, bis der ganze Teig ver-
braucht ist. Mit Ahorn-Sirup oder Honig servieren.
Es reicht fiir drei Personen und {st wirklich ein
guter Tagesanfang. Wer kein knirschendes Essen mag,
nehme zermahlene Samen.
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Harrera ist eine marrokanische Suppe, die tra-
ditionsgemdB8 zum Abbruch des Ramadanfestes ser-,
viert wird. Sehr fein zerhacken: Eine Zwiebel,
ein kleines Biischel griinen Koriander (oder
Petersilie, falls Koriander nicht greifbar ist),
eine Pastinake und ein paar Sellerie. Den Boden
eines groBen Topfes mit cirka 1/2 cm guten Oli-
vendls bedecken. Nach Wahl etwas kleingewiirfel-
tes Fleisch, Hihnerteile (Midgen, Herz, Leber)
hinzufiigeu Das Gemiise und Fleisch eine Viertel-
stunde in Jdem 01 sieden lassen, aufpassen, das
es nicht anbrennt. 3/4 1 Wasser zugiessen und
sieden lassen, bis das Fleisch gar fet. 3 Tee-
186ffel Tomatenmark aus der Dose hinzufiigen und
1/2 Tasse gekochte Biichsenerbsen. 50 g feine
Fadennudeln dazugeben. 50 g Mehl oder Maizens
mit | Tasse Wasser zu einer glatten, diinnen Paste
verarbeiten und zusammen mit 1 EBl5ffel Paprika,
Salz und Pfeffer und | TeelGffel pulverisiertem
Haschisch in die Suppe geben. Weitere zehn Mi-
nuten kochen, gelegentlich umriihren. Vom Feuer
abnehmen und sofort 2 geschlagene Eier hineinge-
ben. Sofort auftragen, eine Prise Zimt und 1/2
Teeldffel Smin (ranzige Butter) in jede Schiissel.
Mit Zitronenscheiben servieren.
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E8l6ffel duftige unzerriebene Muskatbliiten
2 Cantharideskifer )
gehdufter Teeldffel frischen roten Saffran

Zerreibe diese Ingredenzien in einem Messingmdr-
ser, dann in einem halben Liter Wasser verriihren.
Zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme eine
halbe Stunde brodeln i1sssen. Nochmals aufkochen
und sieden lassen, bis die Fliissigkeit auf cirks
eine viertel Tasse reduziert ist. Durch eipen Sied
geben und dem Majoon beimengen. Aufpassen, dad die
Fliissigkeit gleichmiéBig vermischt wird. Niemals
mehr als zwei Cantharideskdfer verwenden, es kdnn-
te gefidn:zlich verder. Dies Aphrodisaikum ist ge-
nug fir zweil, wenn die Fliissigkeit einem Essen
beigemischt wird, z.B. einer griBeren Menge Curry-
reis.

Kleinere Mengen des Extrakts von datura stramonjum
(den man herstellt, indem man die Bldtter, Bliiten
oder Schoten kocht), kann mit dem Majoon oder auch
dem Rezept fiir Weide Plitzchen gemischt werden.
Der Effekt sollte das Opfer ansprechbar machen,
auf was auch immer gewiinscht wird. Die geriebene
Haut einer getrockneten Wiisteneidechse kann man
statt der Cantharideskifer nehmen. Extrakte aus
der Alraune und Opium 6ffonen ebenfalls das Hirn
und relaxieren den Kdérper.

24
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R AROKKIMAIOON!

Eine halbe Tasse reinen Kif in einen trockenen
schweren Eisentopf schiitten. Réste es auf klei-
nem Feuer goldbraun. Mit einem Messer laufend
umrithren, damit es nicht anbrennt. Zermahle den
Kif mit Mb6rser und Stéssel zu feinem Puder.

Fiige hinzu:

1 Tasse fein zerhackter Datteln

1/2 Tasse Rosinen

je 1/2 Tasse gemahlener Mandeln und Walniisse
1 Tasse kleingehackte Feigen

1 Teelbffel frischgemahlenen Ingwer

1 Tee!sffel Zimt

i gaoze geriebene Muskatnuss

] Essléoffel gemahlene Anisssmen

1/2 Tasee Honig

Mische alle Zutaten und bringe sie zum Kochen,
zusammen mit etwa einer halben Tasse Wasser, bis
die Friichte weichgevorden und zergangen sind,

dann lass das Wasser verdunsten. Schmelze zwei
Teeldffel Butter in einem Topf auf kleiner Flamme.
Fiige die Mischung hinzu und rithre 5 Minuten. Ab-
schmecken. Wenn das Majoon nicht siiss genug ist,
mehr Honig dazugeben und nochmals erhitzen. Abkiih-
len lassen. Riihre eine viertel Tasse mit Orangen-
bliitenwasser hinein. Ein gehdufter Teeldffel pro
Person aollte reichen. Mit heissem Pfefferminztee
servieren.

Variationen:

Das Majoon kann auch in folgendem Gebdck verarbei-
tet werden:

23



4 Tassen gesiebtes Mehl
1/2 Teeldffel Salz

1 Teel6ffel Backpulver
1/2 Tasse geriihrte Butter
4 Eier

1 Tasse Honig.

Das Mehl, Salz und Backpuiver durch ein Sieb in
eine Schale sieben. In die Mitte eine Vertiefung
eindriicken, Butter, Eier und Bonig hineingeben,
mit den Hinden kreten und zu einem Teig verarbei-
ten. Ausrollen und in 10 cm grosse Quadrate auf-
teilen. Einen gehduften Teeldffel Majoon auf jedes
Stiick geben und zu einem dreieckigen Tischchen
falten. Zwanzig Mintten oder bis sie braun sind,
bei mittlerer Hitze backen. Xach ungefihr drei
Dutzend. B

Dieser Telg kann, wenn‘wman die Absicht hat, eine
Art von Haschisch Hamantashen herzustellen, mit
folgender Fiillung gefiill* werden:

2 Tassen gebrdunte Butter

4g pulverisiertes Easchisch

1/2 Tasse geriebene Mandelr

1 EBloffel geriebene Zitronenschalen
1 EBloffel Zitromensaft

1/4 Teeldffel Zimt

Sehr vorsichtig miteinander vermiachen.

29
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DIERVEISENFLATZCHENY

Dies ist ein Rezept fiur die beriihmten Weifen
Plitzchen von Marrakesch. Die geheime Methode,
die Kifessenz mit Butter herauszuziehen, ist
ebenfalls in Indien bekannt, wWo der Extrakt
'heiliges Ghee' heiBt. Wenn sorgfiltig verfah-
ren wird, sind die Kekse geruchlos, geschmack~
los und unschuldig anzusehen.

Einen groBen Topf mit Wasser und ein Pfund zum
Kochen bringen. 1/4 bis 1/2 Pfund Kif au stiel
(nicht zu trocker) hinzufiigen. Auf kleiner
Flamme mindestens 6 Stunden sieden lassen. Gele~
gentlich umriihren und aufpassen, da8 das Wasser
nicht verkocht. Gegebenenfalls mehr Wasser zu~
geben. Siebe die Mischung in einen noch grige-
ren Tepf. Kochendes Wasser mehrmals iiber die
Stenge. zieBem, um die Butter, die noch a2n ihmnen
kleben %“Z..ate, abzuldsen. Nochmals sieben. Den
Kif entfernen und die Flissigkeit im Eisschrank
abkilhlen lassen, dann die Butter, die sich an
der Oberfldche gesammelt hat, abschB8pfen. Die
Butter wieder erhitzen und durch ein feines Siebd
geben. Abkihlen lassen. Nun ist der Extrakt ge~
brauchsfertig fiir folgendes Rezept:

Zusammenriihren: | Tasse mit weichem Butter~
extrakt, 3/4 Tasse Zucker
dann hineinschlagen:1 Ei

hineinrthren: 3 Teeldffel Vanille oder
Mandelextrakt
zusammensieben: 3 Tagleifer gesiebtes Mehl

3/4 Teeldffel Backpulver

Den Teig kneten und erkalten lassen, bis er fest
ist. Dann auf einem mit Mehl eingestiubten Brett
diinn ausrollen. Mit einem Saftglas kleine Kreise
ausstechen. Eine halbe Mandel in jeden Keks pres-~
sen und in einem erhitzten Ofen ungefdhr 7 Minu-
ten backen (bis sie leicht gebrdunt sind) . Ein
halber bis ganzer Keks sollten mehr als genug sein.

Wenn zufillig nichts anderes vorbeikommt, kann man
dieses Rezept nur mit Samen und Stengeln machen,
aber diese sind dann sehr viel milder.

25






20

elnies MoiseE
RE7EPE

Nehme 2 1/2 1 Milch. Gebe 2 Pfund Ganja-Bldtter
hinzu und koche, bis die Fliissigkeit auf 3 Pfund
vermindert ist. Die Blitter herausnehmen und die
Milch gerinnen lassen, indem man etwas saure
Milch hinzugibt. Am ndchsten Tage buttern und
die Butter absondern. Je 3 Dram Gewiirznelken,
Muskar:-rs, Muskatbliite und Saffran hinzugeben.
15 Drea o ndiszucker zufiigen und kochen, bis
sich ein¢ Arznei von Brei oder Mus bildet.

Anmerkung: 16 Dram sind 28 g.

Man brate Hanfblitter in Butter, durchsiebe sie
und trinke die Fliissigkelt mit etwas Zucker ver-
mischt. Oder man koche die zuriickbleibende But-
ter, die sie so eingedickt ist, dal sie tein
Abkihlen erhdrtec.

6 Pfund Grass werden 4 Pfund reiner Butter und

70 Pfund Zucker beigemengi. Das Grass wird zu-
erst eine Nacht lang in Wasser eingeweicht.

Am nidchsten Tag wird das Wasser abgelasser.

Dann wird die Butter irn einer Pfamnne gesziu~:~
zen und das Grass hineingemischt. Wasser hinzu-
fiigen und die Mischung kochen, bis das Grass
weich ist. Dann sieben und zu einer Paste formen.
Diese in Zucker kochen, dann hart werden lassen
und in kleine Stiicke schneiden. Zwei 2 1/2 cm
grosse Stiicke reichen fiir einen normalen Menschen.
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