Jenny Linds Punsch (Weinpunsch aus Deutschland)
Zutaten für 4 Personen

	1 
	Flasche Weißwein

	100g
	Karamelzucker

	1/2
	abgeriebene Orangenschale

	1
	Saft von 1 Orange

	1/2
	Vanilleschote

	100 ml
	Madeira

	1/2
	Flasche Sekt


Zubereitung
· In einer Kasserolle Wein, Karamelzucker, Orangenschale, Orangensaft und die halbe Vanilleschote langsam bis zum Siedepunkt erhitzen 

· Vanilleschote entfernen 

· Madeira zugießen 

· Punsch vom Feuer nehmen 

· kurz vor dem Servieren mit Sekt aufgießen. 

· Feuerfeste Gläser vorwärmen, den Punsch einfüllen und sofort, vor allem an kalten Winterabenden, servieren

Kommentar zum Rezept

Jenny, eigentlich Johanna Maria Lind, die gefeiertste Sängerin ihrer Zeit, ging mit ihrer wunderschönen Sopranstimme als die "schwedische Nachtigall" in die Geschichte der Konzertsäle ein. Am 7. Dezember 1844 hob sie in der Berliner Königlichen Oper "Unter den Linden" die heute fast vergessene Oper "Ein Feldlager in Schlesien" von Meyerbeer aus der Taufe. Berlin jubelte ihr vom ersten Tag an zu. Nach der glanzvollen Premiere spannten ihr die Berliner die Pferde ihres Wagens aus und schoben die Kutsche zu der bekannten Weinkneipe von Lutter und Wegener, wo viele große Schauspieler ihre Premieren feierten. 
Der Punsch, der den Namen des Stars trägt, soll zum ersten Mal in Berlin serviert worden sein. Belegt ist es nicht, einige andere Städte und Länder streiten sich ebenfalls um die Erfinderkrone für dieses Getränk. 
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