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Vorwort:

Mit dem Buch ,bartenders friend“ (Barmanns Freund) mdchten wir von
Kbéche-Nord.de Sie dazu anregen wieder neue, klassische Bars zu grinden ! Es muss
nicht sein, das man Mixturgetranke nur in Hotels oder Restaurants serviert bekommt,
das kann mit diesem kostenlosem Buch jeder !

Wir haben insgesamt zwei Bicher zu diesem Thema veroffentlicht:

Das erste Werk beschaftigt sich mit der Warenkunde und soll interessierten aufzeigen,
was in eine ordentliche Bar gehdrt. Von Glasern bis zu Vorstellungen von Spirituosen
haben wir diverse Themen in dem Barbuch (1) zusammen getragen.

Im zweiten Werk bekommen Sie die Mixgetrankerezepte die wir kennen (sowie einige
Informationen).

Diese Werke sind, wie eingangs schon erwahnt, fur jeden kostenlos downloadbar und fur
den besseren Uberblick haben wir unsere Rezept auch in einem Blog sowie in unserem
Forum unter Kéche-Nord.de bereit gestellt... wir wirden uns sehr freuen, wenn Sie auch
diese Angebote nutzen wurden.

Zu diesen Buchern angeregt hat uns die ortliche Feuerwehr (die ja bekanntlich gut "léschen”
kann) und das mellendorfer Restaurant Gasthaus Stucke (die wir als Dankeschdn beide mit
je einem Link erwahne.

Gesundheitshinweis

Alkohol wirkt Ubrigens in geringen Mengen durchaus gesundheitsférdernd. Aber wie bei
jedem Heilmittel kdnnen grofRe Mengen schadlich sein. Regelmaliger Konsum von Alkohol
beziehungsweise alkoholischen Getranken kann auch zur Abhangigkeit fihren. Alkohol
reduziert auRerdem |hr Reaktionsvermogen, wirkt enthemmend und beeinflusst je nach
korperlicher Konstitution auch die Motorik. Bitte genieRen Sie Alkohol deshalb
verantwortungsvoll und umsichtig. In Deutschland ist der Konsum von Alkohol nur ab

dem 18 Lebensjahr erlaubt!

Weitere Informationen bezuglich Alkoholsucht erhalten Sie beispielweise unter
https://www.kenn-dein-limit.de/handeln/beratungsstellen/

Freundliche GrilRRe
Marcus Petersen-Clausen
von Koche-Nord.de
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Haben Sie Geld ubrig ? Machen Sie
doch bitte mal was soziales ! Unter
https://xn--kche-nord-07a.de
/static/pages/spenden.txt

hat Kéche-Nord.de jetzt etwa

545 Spendenkonten online gestellt
(unbezahlte Werbung)!

Spendenaufruf (unbezahlte Werbung):
Kinderprojekt Sonnenblume

IBAN:

DE86 2509 0500 0000 9217 18

BIC: GENODEF1S09

Stichwort:
Kinderprojekt Sonnenblume

https://www.sonnenblume-bremerhaven.de/

BARTENDERS FRIEND Teil 2 (A-C, PDF)
https:/fforum.kéche-nord.de
Iiewforum.php?f=416

BARTENDERS FRIEND Teil 3 (D-G, PDF)
https://forum.kdche-nord.de/
viewforum.php?f=417

BARTENDERS FRIEND Teil 4 (H-L, PDF)
https://forum.kdche-nord.de/
viewforum.php?f=418

BARTENDERS FRIEND Teil 5 (M-O, PDF)
https://forum.kdche-nord.de/
viewforum.php?f=419

BARTENDERS FRIEND Teil 6 (S-OZ PDF)
https://forum.kdche-nord.de/
viewforum.php?f=420
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M.J. Sling
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Gin

3/4 Zentiliter Créme de Cassis
1 1/2 Zentiliter Kirschwasser

1 1/2 Zentiliter Sloe Gin

1 Prise Grenadine

1 Limone

Mineralwasser

Frische Minze

einige Eiswurfel

Halbieren Sie die Limone und pressen
Sie den Saft Uber die Eiswurfel in ein
Slingglas. Die Ubrigen alkoholischen
Zutaten geben Sie jetzt dazu, fullen
alles mit dem Mineralwasser auf und
rihren den Cocktail um. Garniert wird
das Getrank zum Schluss mit einer
Limonenschale und frischer Minze,
danach kénnen Sie es servieren.

Macaroni

Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Wermut, weil3

1 Zentiliter Pernod

10 Zentiliter Soda

Verrthren Sie alle Zutaten in einem
Longdrinkglas und fullen Sie den

Drink mit Soda auf.

Unser Tipp:

Diesen Drink konnen Sie als Aperitif reichen.

Madeira Cobbler
Menge: 1 Drink

etwas zerstolienes Eis

ein paar Eiswurfel

1/4 Tasse plus 1 Essloffel (75 Milliliter)
Madeira im trockenen Stil (vorzugsweise
Sercia Liter)

1 Essloffel Demerara Rum (wie El Dorado)
1 Teeloffel einfacher Sirup

2 Orangenschalenstreifen

1 Zitronenschalenstreifen

10 frische Brombeeren, geteilt

Fullen Sie erst eine Julep-Tasse mit dem
zerstollenem Eis. Dann geben Sie die
grolRen Eiswurfel einen Cocktail-Shaker

und fugen den Madeira, den Rum,

einfachen Sirup, die Orangenschalenstreifen,
die Zitronenschalenstreifen sowie

5 Brombeeren hinzu. Nun decken Sie den
Shaker ab und schutteln ihn kraftig, bis

alles gut gekuhlt ist (etwa 10 Sekunden).

Anschlie3end gief3en Sie den Drink durch ein
Sieb (abseihen) in eine vorbereitete Tasse
und belegen sie mit Crushed Ice und den
restlichen 5 Brombeeren. Garniert wird das
Ganze mit Ananasschnitz und serviert mit
einem Strohhalm.
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Magic Maraschino
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Champagner
20 Milliliter Maraschinolikor
Zitronensorbet

kandierte Kirsche

1 Orange

Schaben Sie mit einem Loffel eine Locke
Zitronensorbet ab und geben Sie sie in

ein Champagnerglas. Dann fligen Sie

die Cocktailkirschen und den Maraschino
hinzu und fullen alles mit eiskaltem
Champagner auf. Das Glas garnieren

Sie zum Schluss mit einer Orangenscheibe
und servieren es dann.

Mai Tai Cocktail
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Rum (braun)

2 Zentiliter Rum (weil})

2 Zentiliter Triple Sec oder Cointreau
1 Zentiliter Zuckersirup

1 Zentiliter Mandelsirup

1 Zentiliter Zitronensaft

Zitronen

etwas gestolienes Eis

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie ein Old-Fashioned-Glas oder ein
Highball-Glas zur Halfte mit dem gestolienem
Eis. Dann drlicken Sie bitte mehrere
Zitronenscheiben Uber dem Glas aus und
geben sie danach in das Glas. Anschlie3end
schatteln Sie einige Eiswurfel mit den
anderen Zutaten in einem Shaker kraftig.
Nun giel3en Sie den Cocktail durch ein

Sieb (abseihen) in das Glas und rihren

ihn kurz um. Danach koénnen Sie das
Getrank servieren.

Maibowle
Menge: 2 Drinks

1 Bund Waldmeister
Pfefferminzblatter

Erdbeerblatter

Johannisbeerblatter

2 Zitronen; den Saft davon

1 Zitrone; die Schale

1500 Milliliter WeilRwein

750 Milliliter Sekt oder Mineralwasser

Geben Sie die Blatter und die Zitronen
in eine Glasschussel, fullen Sie sie mit
dem WeilRwein auf und geben Sie alles
nach etwa 15-20 Minuten durch ein
Sieb (abseihen) in den Bowlenkubel.
Danach fillen Sie den Maitrunk mit
Sekt oder Mineralwasser auf und
servieren ihn.

Maidens Blush
Menge: 1 Cocktail

10 Milliliter Grenadine
15 Milliliter Zitronensaft
30 Milliliter Gin

15 Milliliter Tequila

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswdurfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann shaken Sie sie
und gief3en den Cocktail durch ein
Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.
Danach konnen Sie den Cocktail
servieren.
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Maidens Dream
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Grenadine
30 Milliliter Pastis

30 Milliliter Gin

ein paar Eiswurfel

Flllen Sie ein Becherglas mit den
Eiswtrfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu.

Maidens Kiss
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Maraschino-Likor

10 Milliliter Triple Sec

10 Milliliter gelbes Chartreuse

10 Milliliter Licor 43-Likor

10 Milliliter Benediktiner-Krauterlikor

Ruhren Sie alle Zutaten in einem Behalter
und gieRen Sie sie danach durch ein Sieb
(abseihen) in ein Hurricane Glas.

Make me crazy
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Maraschino
2 Zentiliter Barcadi weil}
2 Zentiliter Sahne (suf3)
Orangensaft
Ananassaft

Vermischen Sie die Zutaten in einem Shaker

und geben Sie sie in ein Longdrinkglas

(den Orangensaft und den Ananassaft nach

Bedarf).

Malaga-Cobbler
Menge: 4 Portionen

1 Teeloffel Grenadinesirup
1 Teeloffel Curagao

1 Teeldffel Cusenier

1 Spritzer weiller Rum

1 Cocktailmal® Malaga
ein paar Eiswurfel

Schaben Sie die Eiswiirfel fein und
fullen Sie ein Cobblerglas damit bis
zur Halfte. Dann gie3en Sie alle
Zutaten Uber das Eis und verrahren
sie. Anschlie3end garnieren Sie den
Drink mit Mandarinen, den Orangen
sowie den Weintrauben und
servieren ihn dann.

Malcolm Lowry
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft
1-2 Zentiliter Triple Sec
1 Zentiliter Rum, weil}
3 Zentiliter Tequila

einige Eiswurfel

Flllen Sie alle Zutaten auf einigen

Eiswurfel in einen Shaker und schiutteln

Sie sie gut. Dann seihen Sie den Drink
durch ein Sieb in eine Cocktailschale
ab und servieren ihn.

Unser Tipp:
Das Glas kdnnen Sie gut mit Salzrand
versehen.
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Malibu Sunrise Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

6 Zentiliter Malibu

1 Zentiliter Zitronensaft

12 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Grenadinesirup
ein paar Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten auler den

Grenadinesirup mit einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie kraftig. Danach
gielRen Sie den Cocktail durch
ein Sieb (abseihen) auf weitere
Eiswurfel in ein Longdrinkglas.
Nun geben Sie einen Trinkhalm
und einen Stirrer in den Drink.
Unmittelbar vor dem Servieren
geben Sie den Grenadinesirup
auf das fertige Getrank und
ruhren es vorsichtig von

unten nach oben um: Auf

diese Weise entsteht der
Sunrise-Effekt, der dem Drink
seinen Namen gegeben hat.

Malvenpunsch
Menge: 4 Glaser

4 Beutel Malventee

300 Gramm Kandis

1 Flasche Rotwein

1/2 Zitrone (den Saft davon)
1/8 Liter Arrak

Uberbriihen Sie den Teebeutel mit

1 Liter kochendem Wasser und

lassen Sie ihn etwa 5 Minuten ziehen.
Dann I6sen Sie den Kandis im Tee
auf, mischen den Zitronensaft, den
Rotwein und den Arrak unter und
erhitzen alles nochmals, lassen es

jedoch nicht mehr kochen.

Man Club
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Amaretto

1 Teeloffel Zitronensaft
8 Zentiliter Aprikosensaft

Schutteln Sie alles in einem Shaker, flllen
Sie es in ein Longdrinkglas und garnieren
Sie es dann mit Meerjungfrauen und einer
Cocktailkirsche.

Manager-Flip
Menge: 1 Cocktail

1 Eigelb (Grole M)

2 Teelodffel Orangensaft; eisgekuhlt
1 Kugel Vanilleeis

2 Zentiliter Cognac

etwas Cayennepfeffer

Schlagen Sie das Eigelb, den Orangensaft,
das Vanilleeis und den Cognac mit dem
Schneebesen grindlich durch. Dann flllen
Sie den Cocktail in ein Glas und servieren
ihn mit dem Cayennepfeffer bestreut.
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Mandarine mit Weinbrand
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Mandarinensirup
4 Zentiliter Weinbrand
2 Zentiliter Orangensaft

AulRerdem:
einige Eiswurfel

Geben Sie die drei Zutaten mit den
Eiswdrfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie gut. Dann giel3en
Sie denDrink auf das reichliche
zerschlagenes Eis in eine
Cocktailschale.

Wedemarker fur Wedemarker

IBAN: DE 7925 0050 1801 03037 4001

BIC: SPKHDE2HXXX

https://www.wedemark.de/portal/seiten/
wedemaerker-fuer-wedemaerker-918000096-

20051.html

LIONS CLUB WEDEMARK
https://lions-wedemark.de/

Mandarinen-Likdr
Menge: 1 Likor

12 -15 Mandarinen

1 Liter 90%iger Weingeist
1 Kilogramm Zucker

11/2 Liter Wasser

Waschen Sie die Mandarinen unter heillem
Wasser sorgfaltig ab und trocknen Sie sie
grundlich ab. Dann schalen Sie die Schale
ganz dunn ab und geben die Mandarinen
mit den zerkleinerten Frichten in den

Krug. Danach fullen Sie den Krug mit 1 Liter
Weingeist auf und lassen das Getrank

etwa 4 Wochen gut verkorkt stehen.

Anschliel3end stellen Sie Lauterzucker her
und giel3en ihn nach dem erkalten zu dem
Mandarinen-Extrakt. Nun lassen Sie alles
noch einige Tage stehen und filtern es
dann durch ein Sieb. Danach fillen Sie
den Likor in Flaschen und verkorken ihn.

Um die Farbe zu verbessern, konnen Sie
einige Tropfen Lebensmittelfarbe zugegeben.

Nach dem gleichen Rezept konnen Sie
natlrlich auch Zitronen-Likor und
Orangen-Likor herstellen. Dann bereiten
Sie aus 4-6 Frichten den Extrakt.
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Mandarinengeist Mango-Apfel-Drink

Menge: 2 Drinks Menge: 1 Drink

200 Gramm Mandarinen 3 Zentiliter Mangosirup

200 Gramm Kumquats 3 Zentiliter Zitronensaft

100 Gramm Limequats 50 Milliliter Apfelsaft

8 Nelken 2 Zentiliter Calvados

250 Milliliter Alkohol, 96 Vol.-% 1 Eiswurfel

550 Milliliter Korn etwas Mineralwasser (zum Aufflllen)
250 Milliliter Zuckersirup

250 Milliliter destilliertes Wasser Zum Dekorieren:

einige Mangoschnitze
Stechen Sie die Frichte mit einer Gabel

mehrfach ein und bestecken Sie die Geben Sie den Sirup, den Zitronensaft, den

Mandarinen jeweils mit 2 Nelken. Dann Apfelsaft, den Calvados sowie die Eiswdurfel

lassen Sie die Frichte mit dem 96%igen in ein Longdrinkglas und verrihren Sie

Alkohol in einem fest verschliel3baren alles gut. Dann fullen Sie den Drink mit

Gefald ziehen. Mineralwasser auf und verzieren ihn mit
Mangoschnitzen.

Am nachsten Tag figen Sie bitte den
Korn und den Zuckersirup hinzu.

Mango-Bananen-Drink
Nach ein paar Wochen giel3en Sie dann

das Getrank durch einen Papierkaffeefilter Menge: 1 Drink

und bringen es mit destilliertem Wasser auf

Trinkstarke. 25 Gramm Mangofruchtfleisch
50 Gramm Banane

Anschlie®end fullen Sie die Frichte mit 2 Zentiliter weif3er Rum

dem Alkohol in weithalsige Flaschen. 50 Milliliter Orangensaft

Mineralwasser

Wenn sich bei langerer Lagerung Flocken

bilden, mussen Sie alles wieder filtrieren Pdrieren Sie das Mangofruchtfleisch mit

und die Fruchte entfernen. der Banane in einem Mixer. Dann geben
Sie das Puree in ein Glas, giel3en den
Rum und die Orangensaft dazu, flllen
alles mit Mineralwasser auffullen und
ruhren den Drink gut um. Zum
Schluss dekorieren Sie den Drink mit
einem kleinen Frichtespiel3.
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Manhattan 1
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Roggen-Whisky
25 Milliliter Wermut, suf3

2 Spritzer Wurzbitter

1 ganze Kirsche

ein paar Eiswurfel

Fallen Sie ein Mixglas mit den Eiswurfeln und
geben Sie alle Zutaten dazu. Dann rUhren Sie
sie In einem Cocktailglas um und giel3en sie
anschliel3end durch ein Sieb (abseihen).
Danach garnieren Sie den Drink mit der
Kirsche und servieren ihn.

Manhattan 2
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Bourbon oder anderen Whisky
15 Milliliter Wermuth, trocken oder suf}

1 Spritzer Angostura Bitter

Eiswarfel

1 Stuck Zitronenschale

Vermischen Sie in einem Cocktail-Shaker
alle Zutaten bis auf die Zitronenschale
miteinander. Dann giel3en Sie den Drink
durch ein Sieb (abseihen) in einen kleinen
Kelch und legen das Stuck Zitronenschale
hinein.

Manhattan Cooler
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Rotwein (rot)
2,5 Zentiliter Rum

2 Zentiliter Zitronensaft
1 Zentiliter Lauterzucker
etwas Ginger Ale

Garnitur:
Trinkhalm

Geben Sie alle Zutaten in einen
Shaker und shaken Sie sie.

Manhattan dry
Menge: 1 Cocktail

60 Milliliter Roggen-Whisky
30 Milliliter Wermut, trocken
2 Spritzer Wurzbitter

1 Spirale Lemon Zest
einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit Eiswurfeln und
geben Sie alle Zutaten dazu. Dann rahren
Sie alles in einem Cocktailglas um und
gielRen den Cocktail dann durch ein Sieb
(abseihen). Danach garnieren Sie das
Getrank bitte mit einem Lemon Zest und
servieren es.

10
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Manhattan Perfect
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Canadian Whisky
1 Zentiliter Wermut, trocken
1 Zentiliter Wermut, rot

2 Spritzer Angostura Bitter

1 Stielkirsche

einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten in einem Rihrglas
auf einigen Eiswurfeln und seihen Sie den
Cocktail dann durch ein Sieb in eine
Cocktailschale ab. Danach geben Sie noch
eine Kirsche dazu und servieren das Getrank.

Manhattan Sweet
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Canadian Whisky
2 Zentiliter Wermut, rot

1 Spritzer Angostura Bitter

1 Stielkirsche

einige Eiswurfel

Verrthren Sie alle flissigen Zutaten in einem
Ruhrglas auf einigen Eiswurfeln. Dann seihen
Sie den Cocktail bitte in eine Cocktailschale
ab und geben eine Kirsche dazu.

Unsere Tipps:

Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif reichen.
Der Cocktail heil3t Harvard, wenn man statt
Whisky Cognac verwendet.

Manhattan-Cocktail mit Whisky 1
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Canadian Whisky
2 Zentiliter Wermut, rot

2 Spritzer Angostura Bitter
etwas Eiswurfel

Verruhren Sie in einem Ruhrglas den
Whisky mit dem Wermut, zwei Spritzern
Angostura und einigen Eiswurfeln. Dann
gielRen Sie alles durch ein Sieb (abseihen)
in ein Martiniglas oder eine Cocktailschale.
Diesen Cocktail kdnnen Sie mit einer
Coctailkische dekorieren

Manhattan-Cocktail mit Whisky 2
Menge: 1 Cocktail

1-2 Spritzer Angostura Bitter

2 Zentiliter Wermut, rot (zum Beispiel
Martini rosso)

4 Zentiliter Rye Whisky

(ersatzweise Bourbon Whisky)

1 Cocktailkirsche fur die Deko (ersatzweise
eine Organgenzeste)

einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Ruhrglas mit den Eiswurfeln,
geben Sie den Angostura, den Wermut
sowie den Whisky hinein und verruhren
Sie alles mit einem Teeloffel etwa

30 Sekunden lang, bis das Ruhrglas
vollstandig beschlagen ist.

Danach seihen Sie den Inhalt des
Ruhrglases durch ein Sieb in den
vorgekuhlten Martinikelch und dekorieren
ihn mit der Kirsche. Alternativ konnen Sie
die Orangenzeste Uber dem Glas leicht
knicken, damit sie ihre atherischen Ole auf
dem Drink verstromt. Die Zeste geben Sie
anschliel3end bitte mit in das Glas und
servieren den Cocktail sofort.
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Maracuja mit Gin
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Maracujasirup
4 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zitronensaft

3 Zentiliter Orangensaft

Schutteln Sie alle Zutaten mit den Eiswdurfeln,
bis der Shaker beschlagen ist. Danach giel3en
Sie den Drink ohne Eis in ein Glas.

Maracuja mit Rum
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Maracujasirup
2 Zentiliter weifer Rum
1 Zentiliter Zitronensaft

Schutteln Sie alle Zutaten auf Eiswurfeln in
einem Shaker gut durch und richten Sie
den Drink auf frischen Eiswurfeln im
Longdrink-Glas an.

Maracuja-Bowle
Menge: 1 Bowle

ANSATZ

1 Kilogramm Nektarinen

6 Essloffel Zucker

1 Flasche Jambosala Maracuja-Likor
6 Essloffel Wodka (nach Wunsch)

BOWLE

1 1/2 Liter halbtrockener Riesling,

wenn Sie wollen nehmen Sie trockenen

sehr kalt

750 Milliliter Maracuja-Kellergeister (sehr kalt)
2 Flaschen Sekt (sehr kalt) oder
Mineralwasser (zum Auffullen)

FUR EINE FRUCHTIGERE BOWLE
1 Liter Maracuja-Nektar
1 Dose Ananas-Stiukchen

Schneiden Sie die Nektarinen in
2-Zentimeter-Stlcke. Dann vermischen
Sie sie in einen Bowleneimer (oder
Bowlegefald) mit den Ubrigen
Ansatz-Zutaten gut. Nun stellen Sie
die Bowle mit der Folie abgedeckt
mindestens 5 Stunden, besser Uber
Nacht kalt (fur die fruchtigere

Fassung: hier geben Sie auch die
abgetropften Ananas zu).

2-3 Stunden vor der Party giel3en Sie
das Ganze mit Wein und
Maracuja-Kellergeister (ersatzweise
etwas mehr Wein / fur die fruchtige
Bowle: jetzt auch den Saft) auf, rihren
alles um und lassen es durchziehen.
Wenn die Gaste eingetroffen sind,
flllen Sie das Getrank bitte mit Sekt
auf.
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Maraschino Daisy
Menge: 1 Cocktail

ein paar Eiswurfel

2 Zentiliter Kirschwasser
10 Zentiliter Sekt

2 Zentiliter Maraschino
4 Zentiliter Kirschsaft

2 Zentiliter Kirschlikor

Schutten Sie alle flissigen Zutaten bis auf den
Sekt mit einigen Eiswdurfeln in einen Shaker
und schutteln Sie sie kraftig durch. Dann
gielRen Sie die Mischung durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas und fullen

den Cocktail je nach Geschmack mit
eiskaltem, trockenem Sekt auf.

Margarita 1
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Limettensaft

1 Zentiliter Orangenlikor

3 Zentiliter Tequila
Limettenzeste zum Garnieren
etwas Tafelsalz zum Garnieren

Garnieren Sie die vorgekuhlte
Cocktailschale mit Limettensaft

und etwas Tafelsalz. Dann fullen

Sie den Cocktailshaker mit

Crushed Ice, geben den Limettensaft,
den Orangenlikor und den Tequila
dazu und schiutteln alles kraftig.
AnschlieRend gieRen Sie den Drink
in die Cocktailschale und servieren
ihn sofort.

Unser Tipp:
Sie konnen anstelle von Limettensaft
auch Zitronensaft verwenden.

Margarita 2 - nur echt mit dem Orangenlikor
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Tequila

1 Zentiliter Orangenlikor

2 Essloffel Limettensaft

3 Eiswurfel

etwas Tafelsalz

1/2 Zitrone (den Saft davon)

FUr mehrere Drinks bereiten Sie am besten
die Margarita in einem Mixer zu. Geben Sie
alle Zutaten (bis auf das Eis und das
Tafelsalz)

in einen Mixer und mixen Sie das Getrank
schaumig.

Dann befeuchten Sie die Glasrander mit dem
Zitronensaft und streuen das Jodsalz auf
einen Teller. Danach tauchen Sie die Glaser
kurz kopfuber hinein.

Anschlieend geben Sie das Eis in die Glaser
und fullen es mit Margarita auf.
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Margarita Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Tequila (weif3)
2 Zentiliter Triple Sec

2 Zentiliter Zitronensaft
etwas Eiswurfel

Zitrone

10 Gramm Tafelsalz

Kluhlen Sie eine Cocktailschale oder ein
Martiniglas im Kuhlschrank vor. Dann
befeuchten Sie den Rand des Glases
mit einem Zitronenviertel und in drehen
das Glas in einem flachen Teller mit
Tafelsalz, um einen Crustarand zu
erhalten.

Jetzt geben Sie die Eiswurfel mit dem
Tequila, dem Triple Sec und dem
Zitronensaft in einen Shaker.
AnschlieRend schitteln Sie alles
Kurz kraftig durch und gieRen den
Cocktail durch ein Sieb (abseihen)

in die Cocktailschale.

Margarita-Watermelon
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Tequila

2 Zentiliter Triple Sec

etwa 100 Gramm Wassermelone
/Fruchtfleisch ohne Kerne

3 Zentiliter Limettensaft

einige Eiswurfel

eventell frische Minze

Geben Sie das Fruchtfleisch der
Wassermelone mit dem Limettensaft
in einen Elektromixer und mixen

Sie es gut durch. Dann fugen Sie
den Tequila, den Triple Sec und

die Eiswurfel dazu und mixen den
Drink noch mal gut durch.
Anschliel3end fullen Sie das Getrank
in ein Margaritaglas und servieren
es mit einem Strohhalm.

Marlon Brando's Puebla Flip
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Tequila

1 Barloffel brauner Rum

1 Barloffel Creme de Cacao
1/2 Packchen Vanillezucker
1 Eigelb (Grolie M)

DEKO
Zimtpulver

Geben Sie alle Zutaten zusammen mit dem
Eis in einen Shaker und schitteln Sie sie
kraftig. Dann giel3en Sie den Drink durch
ein Sieb (abseihen) in ein Longdrink-Glas
und bestauben das Getrank mit Zimt.
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Martin's Rum Orange Punch
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Rose's Lime Juice

1 Teeloffel Puderzucker

1 Spritzer Zuckersirup

4 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Southern Comfort

4 Zentiliter Rum braun

1 Zentiliter Rum braun (hochproz.)
Zitronenschale

Orangenschale

Erhitzen Sie die Zutaten in einem
feuerfesten Glas. Danach spritzen

Sie den Drink mit Zitronenschale

und Orangenschale ab und geben diese
dazu. Anschlie3end kdnnen Sie den
Drink servieren.

Martinez Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

2 Zentiliter Carpano Antica Formula
1 Spritzer Angostura Bitter

1 Spritzer Maraschino

4 Zentiliter Gin

1 Zitronenschale

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie alle flissigen Zutaten in einem
Ruhrglas auf einigen Eiswurfeln. Dann seihen
Sie den Cocktail durch ein Sieb in ein
Martiniglas ab, spritzen ihn mit Zitronenschale
ab und geben diese dazu.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif reichen.

Martini
Menge: 3/4-Liter-Flasche

3/8 Liter Gin

1/2 Liter Wermut, trocken
pro Cocktail 1 Olive
einige Eiswurfel

Flllen Sie den Gin und den Wermut

in eine Flasche. Die Cocktails servieren
Sie bitte eiskalt oder (vorzugsweise)
mit Eiswirfeln geschittelt (nicht
geruhrt) und garnieren sie mit

einer Olive.

Mary Pickford
Menge: 1 Drink

25 Milliliter Ananassaft

45 Milliliter Leichter Rum

5 Milliliter Grenadine

5 Milliliter Maraschino-Likor
1 ganze Maraschino-Kirsche
einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswurfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann shaken Sie

das Ganze und seihen die Mischung
durch ein Sieb in ein Cocktailglas
ab. Danach garnieren Sie den Drink
mit einer Maraschino-Kirsche und
servieren ihn.
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Mascotte Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Wermut, trocken
1 Zentiliter Anisette

1 Zentiliter Bénédictine

ein paar Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie kraftig. Dann
gielRen Sie den Cocktail durch

ein Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.

Matelimonade
Menge: 4 Drinks

500 Milliliter Wasser

8 Teeloffel grine Mateblatter
4 Zitronen (den Saft)

8 Teeloffel Zucker

8 Eiswdrfel

4 Prisen Angostura Bitter
Mineralwasser
Zitronenscheiben

einige Eiswurfel

Bringen Sie das Wasser zum Kochen
und lassen Sie es etwas abkuhlen.
Dann geben Sie die Mateblatter in
eine angewarmte Kanne und giel3en
sie mit dem heil3en, nicht mehr
kochenden Wasser auf. Nun

lassen Sie das Ganze bitte drei

bis funf Minuten ziehen, giel3en

es durch ein Sieb (abseihen)

und lassen es abkuhlen.

Anschliel3end verrihren Sie in
Longdrinkglaser den Zitronensaft
und den Zucker gut miteinander.
Danach geben Sie das Eis dazu,
spritzen die Drinks mit Angostura
auf und gielRen sie mit kaltem Mate
auf. Jetzt rihren Sie alles um und
fullen es mit Mineralwasser auf.
Dekoriert werden die Drinks mit
einer Zitronenscheibe und serviert
mit einem Trinkhalm.
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Maurice Chevallier
Menge: 1 Cocktalil

2 Zentiliter Wermut, rot

2 Zentiliter Noilly Prat

1 Spritzer Orange Bitter
2 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Gin

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten mit den
Eiswdurfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie gut durch.
Dann seihen Sie den Cocktail
durch ein Sieb in eine
Cocktailschale ab.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie
als Aperitif reichen.

Mayflower Martini
Menge: 1 Drink

1 unbehandeltes Rosenblatt

3 Zentiliter Gin (zum Beispiel Gordon's)
1 Zentiliter Apricot Brandy

2 Zentiliter frisch gepresster Apfelsaft
(ersatzweise naturtriber Apfelsaft)

0,5 Zentiliter HolunderblUtensirup

1 Zentiliter frisch gepresster Zitronensaft

Aullerdem:

Eiswurfel

Shaker

Barsieb

15 Zentiliter Martiniglas

Spulen Sie das Rosenblatt kalt ab und
tupfen Sie es trocken. Dann geben Sie
den Gin, den Apricot Brandy, den
Apfelsaft, den Holunderblitensirup
und den Zitronensaft mit 6 Eiswurfeln
in einen Shaker, verschliel3en ihn fest
und schutteln ihn etwa 10 Sekunden
kraftig.

Die Mischung aus dem Shaker gief3en
Sie anschlie3end durch ein Sieb
(abseihen) in das mdglichst vorgekuhite
Martiniglas. Danach lassen Sie das
Rosenblatt bitte vorsichtig auf die
Oberflache gleiten.
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Mazagran

Menge: 1 Tasse

GestolRenes Eis

100 Milliliter Starker kalter Kaffee

10 Milliliter Maraschino

Fullen Sie ein mittelgro3es Longdrinkglas
mit gestolRenem Eis. Dann giel3en Sie den

Kaffee auf und fiillen den Maraschino dazu.

Serviert wird das Getrank mit einem
Trinkhalm.

Mazzagran
Menge: 1 Drink

1/2 Stange Zimt

6 Gewtlrznelken

Schale einer unbehandelte Zitrone
Schale einer unbehandelte Orange
1/2 Tasse weilder Rum

1/2 Tasse Whisky

Brauner Zucker

1 Liter sehr heiler Kaffee

Geben Sie alle Zutaten, bis auf den Kaffee,
in ein feuerfestes Gefal und erhitzen Sie
sie auf einem Rechaud langsam. Dann
zunden Sie das Ganze mit einem
Streichholz an, lassen es kurz brennen
und giel3en das Getrank mit dem

heilRen Kaffee auf.

Mecklenburger Getranke - die es
in sich haben

Arrak-Punsch
Menge: 4 Portionen

750 Milliliter Schnaps, klarer oder Wodka
etwas Arrak, nach Geschmack,

etwa 100 - 300 Milliliter

50 Milliliter Rum, braun

330 Gramm Zucker

Alle flussigen Zutaten zuerst in eine grolde
Schussel giel’en und den Zucker darin
auflosen.

Anschlie3end die Mischung in sterilisierte
Flaschen fullen, luftdicht verschlieRen
und etwa 4 Monate ruhen lassen.

Eierbier
Menge: 10 Portionen

8 kleine Eier (Grolke M)

90 Gramm Zucker

3 Liter Bier (Schwarzbier)

1 Prise Zimt

1 Teeloffel Zucker mit Zitronenaroma

Die Eier erst mit den 90 Gramm Zucker
schlagen.

Nun das Bier heil} stellen und mit einem
Schneebesen schlagen. Anschlieend mit
dem geschlagenen Eierschaum, den

Zimt und dem Zucker mit Zitronenaroma
auf mittlerer Hitze noch schaumig schlagen
und sofort servieren.
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Fortsetzung: Mecklenburger Getranke -
die es in sich haben

Eiergrog
Menge: 1 Portion

1 Ei, davon das Eigelb (Grofze M)
1 Essloffel Zucker
8 Zentiliter Rum

Das Eigelb wird erst mit dem Zucker gut
schaumig geruhrt und dann in ein
vorgewarmtes Grogglas gegeben. Zu
den 8 Zentiliter Rum kommt jetzt die
gleiche Menge Wasser. Beides wird
anschlieliend zusammen erhitzt und
dann zu der Eiercreme in das Glas
gegossen.

Eierlikdr nach DDR-Tradition
Menge: 1 Portion

8 Eigelb (Grole M)

250 Gramm Puderzucker
375 Milliliter Kondensmilch
1 Paket Vanillezucker
250 Milliliter Rum, 54%ig

Erst die Eidotter mit den Vanillezucker
schaumig schlagen, dann langsam den
Puderzucker unterrihren und die
Kondensmilch dazugeben.Anschliel3end
langsam den Rum unterrihren (je
nachdem wie "alkoholisch" Sie den
Eierlikor mégen, konnen Sie es auch
ein bisschen mehr sein lassen). Das
Ganze wird jetzt im Wasserbad
langsam erhitzt. Das geht am

besten, wenn Sie einen kleineren

Topf in einen gréleren stellen. Dabei
mussen Sie immer wieder umruhren.
Solange bis der Eierlikdr schon
dickflussig wird, aber es sollte auf
keinen Fall kochen !

Zum Schluss noch warm in Flaschen abflllen
und diese nicht ganz voll machen, weil der
Likor beim Abkuhlen noch fester wird und

Sie oftmals noch mit Milch oder Rum
auffullen mussen, um das wieder aus

der Flasche zu kriegen.

Dieses Rezept ergibt etwa eine 0,7 Liter
und eine 0,5 Liter Flasche, also 1,2 Liter.
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Fortsetzung: Mecklenburger Getranke -
die es in sich haben

Eierwein (Eierwin)
Menge: 1 Portion

1 Essloffel Zucker (Traubenzucker, 20 Gramm)
1/8 Liter Wein, rot

1 Eigelb (Grole M)

1 Essloffel Zucker

Den Traubenzucker, das Eigelb und den
Zucker schaumig schlagen, den Rotwein
unterschlagen und anschlielend sofort
servieren. Der Eierwein Kann auch in
warmen Jahreszeiten mit Wasser
verdunnt werden. Bei Abspannung

und Erschopfung ist der Eierwein

sehr zu empfehlen.

Grog
Menge: 1 Portion

200 Milliliter Wasser
4 Zentiliter Rum (54%)
3 Teeloffel Zucker, braun

Den Zucker und den Rum erst in ein
hitzebestandiges Glas geben. Das
Wasser dann zum Kochen bringen
und aufgief3en. Zum Schluss alles
Umrlahren und genief3en.

Holundersekt
Menge: 10 Portionen

10 Holunderblltendolden

1 Kilogramm Zucker

10 Liter Wasser

225 Milliliter Essig (Weil3weinessig)
2 Zitrone, in Scheiben geschnittene

Alle Zutaten erst in ein genugend grol3es
Gefall geben und solange ruhren, bis
sich der Zucker aufgel6st hat. Dann
zugedeckt etwa 4 Tage stehen lassen
und ofters umrihren.

Zum Schluss alles abseihen und in
Flaschen flullen. Nach etwa 2 Wochen
konnen Sie den Sekt trinken.

Unser Tipp:

Nehmen Sie Plastikflaschen. Glasflaschen
kénnen durch den Garvorgang kaputt
gehen.
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Fortsetzung: Mecklenburger Getranke -
die es in sich haben

Helles Eierbier
Menge: 4 Portionen

1/2 Liter Vollmilch

1/2 Liter Bier, helles (Pils, Export)
100 Gramm Zucker

4 Gewurznelken

1/2 Stangen Zimt

4 Eier (Grofde M)

Die Milch erst zusammen mit dem Bier,
den Zucker, den Nelken, der
Zimtstange und den Eiern in einem
Topf miteinander verrihren. Dann

Bei maRiger Hitze so lange schlagen,
bis die Masse schaumig ist und beginnt
steif zu werden.

Alles zum Schluss in feuerfesten Glasern
sofort servieren. Die Nelken und die
Zimtstange naturlich vorher rausnehmen.

Sie kdnnen dieses Rezept auch mit dunklem
Bier machen, sollten dann aber nur
80 Gramm Zucker nehmen.

Rotwein-Punsch
Menge: 4 Portion

1/2 Liter Wein, rot

1 Stangen Zimt

1 Vanilleschote

3 Gewurznelken

1/2 Liter Orangensaft

1/8 Liter Likor (schwarzen Johannisbeerlikor)
Orangen - Spirale zum Dekorieren

Den Rotwein mit je einer Zimtstange und
einer Vanilleschote sowie den Gewurznelken
erhitzen. Etwa 1/2 Liter Orangensaft und

1/8 Liter schwarzen Johannisbeer-Likor

mit erhitzen. Dann die Glaser mit je

1 Orangenspirale dekorieren.

Anschlie®end alles heil® servieren.
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Fortsetzung: Mecklenburger Getranke -
die es in sich haben

Rotwein-Punsch mit Frichten
Menge: 10 Portionen

4 Feigen, getrocknete

2 Apfel (Boskop)

1 Orange, unbehandelt

1 Essloffel Mandeln, gehackt
1 Stangen Zimt

3 Gewdurznelken

150 Gramm Zucker

1,4 Liter Rotwein

Warmbier mit Rum
Menge: 1 Portion

4 sehr frische Eigelb (Grolke M)

je 1 Glas (2 Zentiliter) Rum (40 Vol. %)
und Wacholderschnaps

1 Messerspitze gemahlener Ingwer
1/2 Liter helles Bier

Alle Zutaten bis auf das helle Bier zuerst
miteinander verrtihren und in das stark
erhitze (aber nicht kochend) Bier geben.
Dann alles in Glaser fillen und
anschlie3end servieren.

125 Milliliter Rum

Feigen erst in Scheiben schneiden. Dann die
Apfel und die Orange waschen, abtrocknen
und in Viertel schneiden. Von den Apfeln nur
den Blutenkelch entfernen, das gesunde
Kerngehause dranlassen.

Nun das Obst, die Mandeln, die Gewirze und
den Zucker in einen Topf geben, mit Rotwein
ubergiel3en und ruhrend erhitzen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat. Anschliel3end alles
Kochen lassen.

Jetzt den Punsch durch ein Tuch filtern, die
abgekuhlten Rickstande durch Aufdrehen
der Tuchzipfel auspressen. Den Punsch
danach zurtck in den Topf geben, Rum
zufugen und erhitzen, bis am Rand Perlen
aufsteigen. Alles zum Schluss abschmecken
und in hitzebestandige Glaser schopfen.
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Melanie Rose
Menge: 1 Drink

2 Eiswdarfel (bis Halfte mehr)
2 Teeloffel Campari

2 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Maracuja Nektar
2 Zentiliter Orangensaft
Sekt

Orangenschale

Kirsche

Geben Sie die Eiswurfel, den Campari,
den Gin und die Safte in einen Shaker
und schutteln Sie alles. Danach gief3en
Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in eine Sektschale und
fullen ihn mit gut gekihltem Sekt auf.

Garniert wird der Drink mit
Orangenschale und einigen Kirschen.

Mellendorfer Fanta Surprise
(von Kéche-Nord.de)
Menge: 1 Drink

1 Schuss Grenadine

6 Zentiliter Wodka
12 Zentiliter Fanta

Geben Sie den Wodka, die Fanta und das

Eis in ein Longdrinkglas und rihren Sie
alles gut um.

Anschlieend langsam und vorsichtig
Grenadine hineingiel3en.

Melonenbowle 1
Menge: 1 Bowle

1 Netzmelone

250 Gramm Erdbeeren

6 Frische Pfefferminzblatter
1/8 Liter Sherry

3 Flaschen Weil3wein

1 Flasche Sekt

-- oder --

1 Flasche Mineralwasser

Halbieren Sie die Melone, entfernen
Sie die Kerne , I16sen Sie das
Fruchtfleisch ab und wurfeln Sie

es. Dann geben Sie die Erdbeeren
in ein Sieb, tauchen es in eine
Schussel mit kaltem Wasser, lassen
die Beeren abtropfen und putzen
sie danach. Nun halbieren Sie die
Erdbeeren, spilen auch die Minze
kalt ab und tupfen sie trocken.
Anschlie3end geben Sie alles in

ein Bowlengefass, betraufeln es

mit Sherry und lassen die Bowle
etwa 20 Minuten ziehen.

Jetzt gielRen Sie eine Flasche Wein
dazu und stellen die Bowle 2 Stunden
kalt. Nach der Kiuhlzeit fullen Sie

das Ganze mit dem restlichem Wein
auf und geben vor dem Servieren
den Sekt oder oder das
Mineralwasser hinzu.
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Melonenbowle 2
Menge: 1 Bowle

1 Wassermelone, mittelgrol3
1/2 Liter Orangensaft

1/2 Liter Grapefruitsaft

1/2 Liter Ananassaft

0.2 Liter Grenadine

0.3 Liter Campari

2 Flaschen Sekt

Diese Bowle ist ein besonders erfrischender
Sommerdrink, der sich auch gut als Aperitif
eignet. Der suR3-bittere Geschmack erfrischt

und regt auRerdem den Appetit an.

Schalen Sie die Melone, schneiden Sie sie

in ein Zentimeter dicke Scheiben,
entkernen Sie die Melonenscheiben
und schneiden Sie sie in feine Wirfel.
Dann setzten Sie die Wirfel mit den
Fruchtsaften und einer Flasche Sekt
an, geben zum Schluss den Campari
dazu und schmecken die Bowle ab.
Das Getrank soll trotz aller
Fruchtigkeit einen stf3en und leicht
bitteren Geschmack haben. Nach
eigenem Belieben konnen Sie den
Geschmack mit mehr Campari (bitter)

oder Grenadine (suf3) korrigieren.
Die Bowle wird nun Kihl gestellt und
einen Tag ziehen gelassen. Vor dem
Servieren geben Sie bitte die zweite
Flasche Sekt dazu.

Melonensoda
Menge: 1 Drink

1 Deziliter Vollmilch

1/2 Deziliter Portwein

100 Gramm Zuckermelone

3 Eiswirfel

Mineralwasser (nach eigenem Belieben)

Schneiden Sie den Melonenschnitz ohne
Schale klein und mixen Sie ihn
zusammen mit der Milch und dem
Portwein. Dann geben Sie die

Eiswturfel in ein hohes Glas und

fullen sie mit der Melonenmilch

auf. Nach Geschmack kénnen

Sie zum Schluss noch das
Mineralwasser zugeben.

Mer du Sud
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Cointreau

1 Zentiliter Blue Curagao
4 Zentiliter Ananassaft
Ginger Ale

Ananasstuck
Cocktailkirsche

Geben Sie die Zutaten - ohne Ginger Ale - in
ein Longdrinkglas mit Eiswurfeln. Dann rahren
Sie alles um und fullen den Drink mit Ginger
Ale auf. Garniert wird das Getrank mit
Ananasstuck und der Cocktailkirsche.
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Merry Widow
Menge: 1 Cocktail

20 Milliliter Absolut Vodka

20 Milliliter Trockener Wermut
20 Milliliter Dubonnet

1 Spritzer Orange Bitter
einige Eiswurfel

Fullen Sie ein Mixglas mit einigen Eiswtrfeln
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann
ruhren Sie den Cocktail in einem
Cocktailglas gut um und seihen ihn

zum Schluss durch ein Sieb ab.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.

Met
Menge: 1 Portion
Sie brauchen:

1 Ballonflasche mit 10 Liter Inhalt
1 Garrohr mit VerschluRkorken
ausgespulte Flaschen
sterilisierte Korken

etwas Kuchenkrepp

Und an Zutaten

4000 Gramm flussiger Honig (egal welcher)
5 Liter Wasser

zerstolRene Nelken

Ingwerpulver

Anispulver

400 Gramm Reinzuchthefe

Vermischen Sie den Honig mit dem Wasser
in einem Topf gut und kochen Sie beides
zusammen unter 6fterem Umrahren auf.
Dabei wurzen Sie leicht mit Nelkenpulver,
Ingwerpulver und Anis. Den entstehenden
Schaum entfernen Sie mit einer Schaumkelle
und lassen die Flussigkeit dann abkuhlen.
Danach entfernen Sie nochmals mit
Klchenkrepp die Schaumreste. Nun
nehmen Sie einen kleinen Teil der
Flussigkeit ab, solange sie noch

lauwarm ist, I6sen die Hefe darin auf

und ruhren sie in das Honigwasser.

Die abgekunhlte Flussigkeit fullen Sie
danach bitte in einen Ballon,

verschliel3en diesen mit dem Garrohr

und bewahren ihn ruhig auf, damit

der Garvorgang vonstatten gehen

kann. Nach etwa 2-3 Tagen bilden

sich Blasen im Garrohr. Das ist das
Zeichen dafur, dass der Garvorgang
stattfindet. Dieser dauert je nach

Menge etwa 8-12 Tage. Er ist voruber,
wenn sich keine Blasen mehr im

Garrohr bilden. Dann wird der Met

auf Flaschen gezogen und mit einem
sauberen Korken verschlossen. Den

Met stellen Sie jetzt kihl und lagern

ihn im Keller wie Wein.

Unser Tipp:

Je alter der Met wird, desto besser
ist er nattrlich.
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Met - Rezept und Erfahrungsbericht
Menge: 1 Portion

6 Liter Wasser

3 Kilogramm Honig

60 Gramm Milchsaure (80%)

6 Tabletten Hefesalz

1 Kultur Reinzuchthefe, Portweinrasse
1 Gramm Kaliumpyrosulfit (**)

(**) Das Kaliumpyrosulfit dient zum
Abschwefeln, zum Stoppen des
Gaprozesses, damit der Met nicht zu
bitter wird.

Geratschaften:
- Zwei Einkochthermometer:

Sie mussen zwei Flussigkeiten gleichzeitig
uberwachen, deshalb sind zwei
Thermometer sehr nutzlich

- 10 Liter Glasballon:

gibt es teilweise sehr glnstig auf
Flohmarkten. Mit einer speziellen
Ballonflaschenburste bekommen
Sie die Riesenviecher sauber!

- Garréhrchen:

Ein Plastikteil, das mit Wasser gefullt
wird und dann auf die Ballonflasche
gesetzt wird, dient dazu, den
Garprozess zu Uberprifen

- Schlauch:
Der Schlauch ist zum Abziehen des
fertigen Met vom Heferest

Alle Geratschaften gibt es in guten,
althergebrachten Drogerien. Schauen
Sie einfach mal unter Drogerie im
Internet oder rufen Sie ein paar an.

Und so gehts:

Sie brauchen zwei groRe Topfe: In
dem einen kochen Sie 6 Liter Wasser
auf und lassen es auf 50 Grad Celsius
abkuhlen. In dem anderen Topf
werden dann 3 Kilogramm Honig auf
40 bis maximal 50 Grad, niemals mehr,
erwarmt (er wird sehr dunnflussig).
Dann mischen Sie den Honig mit

dem abgekuhlten Wasser, bis

sich alles aufgeldst hat.

Danach ruhren Sie 60 Milliliter
Milchsaure unter und zerstolen

6 Tabletten Hefenahrsalz, mischen
alles mit 20 Gramm Mehl und
|6sen es ebenfalls auf.

Das Ganze lassen Sie nun auf hdchstens
25 Grad abkuhlen und geben 1 Kultur
Reinzuchthefe (Stdweinrasse: Portwein
oder auch Samos, eventuell
Champagner) dazu und schitteln es

gut durch.

Diese Mischung geben Sie anschliel3end
in einen 10 Liter Glasballon, mit
Garréhrchen, verschliel3en ihn und
lassen sie bei etwa 20 Grad vergaren.
Achtung, der Garprozess stinkt
ziemlich, wir haben die Metflasche

in einen Schrank gesperrt! Jetzt warten
Sie (etwa 6 Wochen), bis die Garung
aufgehort hat (es blubbert nicht mehr i
m Garrohrchen). Den Met stellen Sie
jetzt madglichst kuhl. Dann wird sich
der Met in ein paar Wochen langsam
klaren und vollig durchsichtig.

Danach ziehen Sie mit einem
Schlauch von der Hefe ab, daher
stecken Sie den Schlauch in die
Flasche, saugen daran und fullen

den Met in eine andere Flasche

oder Literflaschen um.
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Fortsetzung: Met - Rezept und
Erfahrungsbericht

Der Met sollte jetzt mdglichst auch mit
Kaliumpyrosulfit geschwefelt werden,

weil er sonst sehr bitter wird und nicht
mehr schmeckt. In der
Gebrauchsanweisung zum Kaliumpyrosulfit
steht Ubrigens, in welchem Verhaltnis
geschwefelt werden muss.

An sich kdnnen Sie nun den Met trinken.
Oder noch warten... Am Anfang schmeckt
das Getrank wie sulRer Sekt, spater wie
Weinschorle, danach wie Honigwein.

Met in 10 Tagen mit Bierhefe
Menge: 1 Portion

1 Packchen Bierhefe

5 Liter Wasser

2 Kilogramm flUssiger Honig
Anispulver

Nelkenpulver

Ingwerpulver

Kochen Sie das Wasser und den
Honig auf und schmecken Sie
beides mit den Gewdrzen ab.
Dann verrihren Sie die Bierhefe
mit einer halben Tasse dieses
Gemischs und lassen es etwa
10 Stunden abgedeckt.

Wichtig: Die Temperatur darf
nicht Gber 30 Grad sein.

Probe: Finger hinein stecken,

wenn Sie keine Temperaturdifferenz
merken, ist es ok. Danach kommt
die angesetzte Bierhefe in das
inzwischen abgekuhlte
Wasser-Honig Gemisch und

wird mit dem Garrohr

verschlossen.

Nach etwa 2 Tagen beginnt die
Garung, die bis zu 10 Tagen
dauern kann. Wenn sich im
Garrohr keine Blasen mehr
bilden, ist der Met fertig.

27

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Met in 18 Monaten
Menge: 1 Portion

6 Liter Wasser

3 Kilogramm Honig

60 Gramm Milchsaure (80%)
6 Tabletten Hefesalz

1 Kultur Reinzuchthefe

1 Gramm Kaliumpyrosulfit

Kochen Sie 6 Liter Wasser auf und lassen Sie
es auf 50 Grad Celsius abkuhlen Dann
erwarmen Sie den Honig auf 40 bis maximal
50 Grad, niemals mehr (er wird sehr
dunnflissig). Danach mischen Sie den
Honig mit dem abgekuhlten Wasser,

bis sich alles aufgeldst hat. Nun rihren

Sie 60 Milliliter Milchsaure unter und
zerstolen 6 Tabletten Hefenahrsalz,
mischen es mit 20 Gramm Mehl und

I6sen es ebenfalls auf.

Dann lassen Sie alles auf hochstens 25 Grad
abkuhlen und geben die Kultur Reinzuchthefe
(Sudweinrasse: Portwein oder Samos,
eventuell Champagner) gut durchgeschuttelt
dazu.

Diese Mischung geben Sie in einen 10 Liter
Glasballon, verschlieRen ihn mit dem
Garréhrchen und lassen ihn bei etwa

20 Grad vergaren. Das wird sehr lange
dauern, bis zu 12 Monaten. Das liegt
aber daran, das die Mischung zu suf ist
und die Hefe dadurch gehemmt wird.
Aulerdem fehlen dem Honigwasser fast
jegliche Schwebstoffe, die die Hefe zum
guten Wachstum und zu der Garung
braucht. Das wird in gewissem Masse
durch das Mehl ausgeglichen, aber es
ist leider nicht immer ausreichend.

Nach der Garung (es blubbert nicht
mehr im Garréhrchen) stellen Sie
den Met mdglichst kihl. Dann wird
er sich in ein paar Wochen langsam
klaren und vollig durchsichtig.
Danach ziehen Sie ihn mit einem
Schlauch von der Hefe ab und

mit schwefeln 1 Gramm
Kaliumpyrosulfit. Das ist nicht
unbedingt notwendig, sollte aber
moglichst gemacht werden, damit
der Sauerstoff nicht zu
geschmacklichen Veranderung flhrt.

Nach spatestens 3 Monaten ziehen
Sie das Ganze noch mal von der
Resthefe ab und lassen es wieder
ruhig stehen.

Der Met wird am Anfang leider zu
suly, zu sauer oder einfach nicht
gut schmecken. Ist er zu sauer,
konnen Sie ihn mit etwas Honig
nachsuflen, meistens mit

20-30 Gramm pro Liter, auf keinem
Fall mehr! Ist er zu sUB, ist er nicht
vollstandig vergoren. In diesem
Fall kbnnen Sie ihn nochmals etwas
Mehl und Hefe zugeben und
hoffen, dass die Garung wieder
einsetzt. Das dauert aber einige
Tage. Ist der Geschmack nicht
ausgewogen (zuviel Sufde, kaum
Saure) kdnnen Sie vorsichtig

noch etwas Milchsaure (maximal

2 Milliliter pro Liter) zugeben.

Der Met muss jetzt ubrigens noch
ausreifen. Das kann, je nach Vergarung,
Honig und anderen Einflissen sehr
lange dauern. Unser letzter Met ist

jetzt gut 18 Monate alt und fangt
langsam an, richtig gut zu schmecken.
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Met in 2-4 Monaten
Menge: 10 Liter

3 Kilogramm Bienenhonig oder

1/3 Kunsthonig (Invertzuckercreme)

1 Liter Apfel- oder Traubensaft

7 Liter Wasser (mdglichst weich)

4 Gramm Hefenahrsalz (5 Tabletten)

40 Gramm Milchsaure 80%

10 Gramm Weizenmehl

1 Kultur Reinzuchthefe, Sudweinrasse
(Portwein, Samos, Malaga, Tokaj, Sherry)
1 Gramm Kaliumpyrosulfit (bei Bedarf)

Damit der Honig sich besser mit dem Wasser
vermischt, sollte sowohl der Honig (im
Wasserbad) und auch das Wasser auf
etwa 50 Grad pro Tasse erwarmt werden.
Bei dieser Temperatur wird dann die
Vermischung vorgenommen. Nach der
AbkUhlung auf 25-20 Grad pro Tasse
geben Sie die im Rezept angegebene
Milchsaure, das Hefenahrsalz und die
Reinzuchthefe und das Weizenmehl
dazu. Da der Honig keine naturlichen
Trubstoffe enthalt, die garférdernd
wirken, mussen Sie ersatzweise ein
feingeriebenen Apfel oder etwas
Weizenmehl (geschmacklos)

hinzufigen, das sich nach der

Garung zusammen mit den Hefezellen
absetzt.

Ein Zusatz von frischem oder pasteurisierten
Apfelsaft oder Traubensaft fordert die Garung,
wie ubrigens Versuche im Labor und in der
Praxis ergeben haben. Es ist natirlich
sinnvoll, wenn Sie in diesem Saft etwa

3-4 Tage vor dem Ansetzen des Weines

eine Kultur Reinzuchthefe vermehren,

wobei diese Flasche mit einem Wattebausch
verschlossen wird.

Zur Geschmacksabrundung, Verfeinerung
oder um einen neuen Typ zu schaffen,
kdnnen Sie entweder vor, besser aber
nach der Garung, Gewdurze (Nelken,
Ingwer, Muskatnuss, Kalmus, Zimt,
Hopfen und ahnliches) oder Krauter
und Krauterauszlge zusetzen. Hier
konnen Sie experimentieren, wobei
es ratsam ist, dies erst mit 1 Liter
Wein zu versuchen und nur kleine
Mengen an wurzenden Aromen zu
verwenden.

Das Gargefald wird nur garvoll (mindestens
10% Steigraum belassen) befullt, mit einem
Garaufsatz verschlossen und bei
gleichbleibender Zimmertemperatur vergoren.
Gegen Ende der Garung schutteln Sie alles
taglich einmal.

Nach vollstandigem Garende stellen Sie das
Ganze kuhl, ziehen es bald von der Hefe ab
und schwefeln es mit dem Kaliumpyrosulfit.

Sollte nach 2-4 Monaten keine Selbstklarung
eintreten, kdnnen Sie mit dem
Schamungsmittel Kieselsol - je nach Starke
der Tribung setzen Sie auf 10 Liter Wein
10-40 Milliliter zu - und ruhren es dann
gleichmalig ein, damit eine vollkommene
Klarung erreicht werden kann.

Falls der Wein zu herb ist, konnen Sie mit

Honig (20-50 Gramm/Liter) nachsuf3en. Zum
Schluss fullen Sie alles bitte in Flaschen ab.

29

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Met in 5-6 Wochen
Menge: 10 Liter

1 Hefereinzuchtkultur

1 Liter Apfelsaft ohne Konservierungsstoffe
7 Liter Wasser

3 Kilogramm Honig

1 geriebener Apfel (Boskop)

6 Tabletten Hefenahrsalz

20 Gramm Weil3mehl

60 Milliliter Milchsaure

Geben Sie die Hefereinzuchtkultur in 1/4

Liter Apfelsaft (ohne Konservierung) geben
und stehen lassen Sie es stehen. Damit wird
die Hefe vermehrt und aktiviert. Danach
kochen Sie 7 Liter Wasser auf und lassen
es auf 50 Grad abkuhlen. Nun erwarmen
Sie den Honig ebenfalls auf 50 Grad und
vermischen ihn mit dem Wasser. Wenn

Sie eine Ochslewaage haben, sollten Sie
den Met auf 120 Grad Ochsle einstellen,
das ergibt etwa 12-14 Prozent Alkohol.

Dahinein geben Sie jetzt einen geriebenen
Apfel, die zerriebenen Tabletten Hefenahrsalz
und 20 Gramm Mehl. Dann geben Sie

noch die Milchsaure dazu. Sobald die
Mischung auf 20 Grad abgekuhlt ist,

geben Sie den Hefeansatz zu und mischen
alles gut. Jetzt geben Sie das Ganze in

einen Glasballon und verschliel3en es mit
einem Garrohrchen.

Dieser Met wird schon sehr bald recht stark
garen und ist nach etwa 5-6 Wochen wie
ein Federweil3er: Dann ist er nicht mehr
ganz suf3, mit etwas Alkohol und viel
Kohlensaure. Leicht gekunhlt ist dieser

Met ein tolles Getrank. Sie kdnnen

ihn auch einen kleinen Ansatz mit
entsprechend weniger Inhalt machen,

zum Beispiel in einer grolen Weinflasche
mit 2-5 Litern Inhalt.

Nach spatestens 8 Wochen ist dieser Met
komplett durchgegoren, und sehr sauer,
scheinbar auch etwas bitter. Der bittere
Geschmack ist eigentlich nur eine
Tauschung, denn das Fehlen von
Zucker und der Alkohol verursachen
diese Fehleinschatzung. Also: Trinken
Sie ihn schnell, das fallt auch sicher
nicht schwer. Fur den Hobbywinzer

ist es naturlich leider nicht madglich,

die Garung schonend zu unterbrechen.
Methoden aus der Grol3praxis sind hier
leider nicht anwendbar, sie sind zu
teuer oder schlecht zu handhaben.

Met nach Salcia L.
Menge: 5 Liter

1 Liter Honig

4 Liter Wasser (knapp)

10 Gramm Hopfen (getrocknet)

1 Zitrone (gescheibelt samt Schale)
Brauner Zucker: einige Essloffel
zum Braunfarben

Kochen Sie alles zusammen auf. Dann geben
Sie den Hopfen und die Zitronenscheiben

in ein Mulltichlein, das Sie leicht
herausfischen kdnnen. Danach rihren

Sie gut um und fullen das Ganze in einen
oder mehrere Kruge bis zu 3/4 der Hohe.
Wegen der Garung mussen Sie es leicht
uberdecken. In Zimmertemperatur lassen

Sie die Krige mindestens 3 Wochen stehen,
bis der Met nicht mehr gart.

Spatestens nach einem Monat kdnnen Sie
den Met in Flaschen fiillen. Vorsichtshalber
sollten Sie ihn nicht zu fest verkorken.

Unser Tipp:

Sie kdnnen den braunen Zucker (wir meinen
damit karamellisieren) auch durch

2-3 Teeloffel Zuckerkulor ersetzen oder aber
den Met ungefarbt und hell lassen.
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Metrezept, Variante 1 Dann wird der Met auf Flaschen gezogen
und auflerdem mit einem sauberen Korken

Menge: 1 Portion verschlossen. Den Met stellen Sie zum
Schluss kuhl und lagern ihn im Keller

4 Kilogramm Honig wie Wein.

5 Liter Wasser

Nelken (zerstolRen) Unser Tipp:

Ingwerpulver Je alter der Met wird, desto besser ist

Anispulver er naturlich.

400 Gramm Reinzuchthefe
MATERIAL

1 Ballonflasche mit 10l Inhalt

1 Garrohr mit Verschlusskorken
Ausgespllte Flaschen
Sterilisierte Korken

etwas Klchenkrepp

Vermischen Sie den Honig mit dem Wasser
in einem Topf gut und kochen Sie ihn
zusammen unter 6fterem Umrthren auf.
Dabei mussen Sie die Zutaten mit
Nelkenpulver, Ingwerpulver und Anis

leicht wurzen. Den entstehenden Schaum
entfernen Sie mit einer Schaumkelle
sauber und lassen die Flussigkeit abkuhlen.
Dann entfernen Sie die Schaumreste
nochmals mit Kiichenkrepp. Jetzt

nehmen Sie einen kleinen Teil der Flussigkeit
ab, solange sie noch lauwarm ist. Dann
I6sen Sie die Hefe darin auf und rdhren

sie in das Honigwasser.

Die abgekunhlte Flussigkeit fullen Sie danach
in einen Ballon, verschlief3en diesen mit dem
Garrohr und bewahren sie ruhig auf, damit
der Garvorgang vonstatten gehen kann.

Nach etwa 2-3 Tagen bilden sich Blasen im
Garrohr. Das ist das Zeichen dafur, dass der
Garvorgang stattfindet. Dieser dauert je
nach Menge etwa 8 bis 12 Tage. Er ist
Ubrigens voruber, wenn sich keine Blasen
mehr im Garrohr bilden.
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Metrezept, Variante 2
Menge: 20 Liter

6 Kilogramm Honig
Reinzuchthefe Tokaj oder Portwein
Wasser

MATERIAL

1 Garballon
1 Garverschluss

Das oben genannte Rezept bezieht sich auf
20 Liter. Selbstverstandlich kdnnen Sie auch
andere Mengen produzieren. Dann nehmen
Sie halt proportional mehr Honig. Bei der
Hefe ist den Herstellerangaben Folge zu
leisten. Meistens reicht eine fur etwa

50 Liter. Von Ansatzen unter 10 Liter ist
ubrigens abzuraten. Da bei Garprozessen
absolute Sterilitat herrschen muss, ist der
Garballon peinlichst zu reinigen.
Schimmelpilze oder Faulnisbakterien

haben aus einleuchtenden Grinden

nichts in einem Garansatz zu suchen.

Sie mussen bitte den Honig und das
Wasser abkochen, damit auch hier
sichergestellt ist, dass sich keine
Keime in den Ansatz einschleichen.
Am besten nutzen Sie einen
Schnellkochtopf oder ahnlich grof3en
Topf. Wir haben dann auch immer
etwa 3 Liter Wasser mit 1,5 Kilogramm
Honig aufgekocht. Das Ganze ist
ein bisschen heikel, da Sie den
Augenblick des Kochens genau
abpassen mussen, ein paar
Sekunden nach dem Erreichen des
Siedepunkts, macht sich das
Honigwasser selbststandig und

will den Topf verlassen, was in

einer Riesensauerei endet.

Also: Kochen ja, Uberkochen nein (schnell
von der Kochstelle nehmen). Das heil3e
Honigwasser flllen Sie anschlie3end
vorsichtig in die Flasche (am Anfang nicht so
schnell, sonst kann die Flasche platzen).
Nachdem der ganze Honig in der Flasche ist,
fullen Sie ihn mit abgekochtem Wasser auf,
bis die gewunschte Menge erreicht ist. Zu
der Oberkante der Flasche sollten

10 Zentimeter Platz sein, da die folgenden
Reaktionen zum Teil sehr heftig sein

konnen, sonst schaumt es Uber. Dann
setzten Sie den Garverschluss drauf

und lassen alles abkuhlen.

Nachdem die Flasche mit Inhalt auf
Zimmertemperatur abgekunhlt ist,kdnnen
Sie die Hefe dazu geben. Nach etwa

3-4 Tagen sollten sich die ersten feinen
Blaschen bilden. Wenn der Ansatz

nicht anspringt, kdnnen Sie vielleicht

mit einer anderen Hefe etwas nachhelfen.

Danach lassen Sie den Ballon bei
Zimmertemperatur etwa 2 besser 3 Monate
stehen. Schitteln Sie den Ballon bitte 2 bis
3 mal die Woche, dann lauft der Rest von
alleine. Nachdem die Blaschenbildung im
Garverschluss fast ganz nachgelassen

hat, konnen Sie den Met abfillen. Das
geht natlrlich am besten mit einem
Schlauch.

Der Geschmack:

schwer zu definieren. Man schmeckt den
Honig wohl etwas heraus, aber das Getrank
hat seinen gewissen Eigengeschmack

den man nicht vergleichen kann.

Zusatze:

Es gibt noch die Moglichkeit einige Zusatze
hinzuzufugen. Zum Beispie Zitronensaft,
schwarzen Tee um das Milieu anzusauern.
Das mag die Hefe ganz gerne, ist aber
naturlich nicht notwendig. Auch Mehl soll
man gut hinzufigen kénnen um der Hefe
Schwebstoffe zum Anlagern zu liefern.
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Metrezept, Variante 3
Menge: 9 Liter

1 Liter naturtriber Apfelsaft

(ohne Konservierungsstoffe)

-- ODER

3 Apfel; fein gerieben (Boskop)
Hefekultur (Portwein oder Sherry)
6 1/2 Liter Wasser

2 1/2 Kilogramm Honig

5 Tabletten Hefenahrsalz

40 Gramm Milchsaure 80 o/o

1 Essloffel Mehl

Vermischen Sie den naturtriben Apfelsaft
(ohne Konservierungsstoffe) oder fein
geriebene Apfel und etwas Wasser mit
einer Hefekultur (Portwein oder Sherry).
Dann verschliel3en Sie das Ganze mit
einem Taschentuch und lassen es etwa

3 Tage stehen. Danach ist die Hefe
ausreichend aktiviert und vermehrt.

Nun kochen Sie Wasser auf und erwarmen
den Honig auf maximal 50 Grad (damit er
richtig flussig wird), keinesfalls warmer.
Danach mischen Sie den Honig bitte

unter das mittlerweile auf 50 Grad
abgekuhlte Wasser. Das Ganze lassen Sie
auf Handwarme (maximal 30 Grad)
abkuhlen. AnschlieRend kommen
nacheinander die Tabletten Hefenahrsalz
("DUnger" fur die Hefe, da Honig kaum
Nahrstoffe auller Zucker enthalt) dazu.

Dann geben Sie die Milchsaure (Saure ist
notwendig flr einen ausgewogenen
Geschmack, und Milchsaure ist ansonsten
sehr stabil und wird durch Garung

nicht abgebaut) das Mehl (verbessert
Garfahigkeit, Reste setzen sich spater

mit Hefe ab) und die angesetzte Hefe
dazu.

Nun flllen Sie alles in einen Glasballon,
verschlielen ihn mit einen Garréhrchen

und lassen es bei mindestens 20 Grad,
besser 25 Grad garen. Bei der angegebenen
Menge Honig ist der Met meistens nach

4-8 Wochen (unbedingt testen)
geschmacklich hervorragend, hat etwas
Kohlensaure (durch die Garung) und

ist sehr tribe (durch die Hefe). Sie

kénnen ihn aber auch fertig garen lassen.

Danach ziehen Sie ihn auf jeden Fall,
sobald die Garung aufgehort hat (keine
oder kaum Kohlendioxidentwicklung),
von der schon abgesetzten Hefe ab.
Jetzt muss geschwefelt werden, sonst
kann der Geschmack des Met leiden.

Dann lagern Sie das Getrank an einen
kiihlen Ort (5-10 Grad), und ziehen es
nach 2 beziehungsweise 4 Monaten
nochmals von der Hefe ab. Der Met
sollte jetzt schon klar sein.

Gewerblich hergestellter Met muss Ubrigens
immer Wasser/Honig im Verhaltnis 2:1
enthalten, also 3 Kilogramm Honig auf

6 Liter Wasser. Dann gart der Met aber nur
noch sehr schlecht (125-140 Grad Oechsle)
und kann eventuell auch nicht fertig
durchgaren. Er bleibt dann Ubrigens auch
extrem suf} und ist nicht geniel3bar. Danach
muss eventuell mit einer 2. Hefekultur
nachgeimpft werden, und eventuell mehr
Hefenahrsalz in die Losung. Aber

Achtung: Der Hefenahrsalz schmeckt salzig,
wenn es nicht vollstandig von der Hefe
abgebaut wird. Man rechnet hier 1 Tablette
auf 500 Gramm Zuckerzusatz (oder

600 Gramm Honig).
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Fortsetzung Metrezept, Variante 3

Unsere Tipps:

Der frische, 4-6 Wochen alte Met schmeckt
leicht gekuhlt sehr gut. Er ist auch noch
relativ gut vertraglich, weil er nicht zuviel
Alkohol hat (4-8 %, je nach Garung) und
ist auch sehr suffig.

Leider halt sich der Met nicht lange in diesem
Stadium, weil die Garung nicht zu
unterbrechen ist. Aber Sie kdnnen ja

auch mal weniger als 10 Liter fur eine

kleine Party ansetzen.

Mexicana
Menge: 1 Drink

1/2 Zitrone

4 Zentiliter Tequila

1 Essloffel Ananassaft

1 Teeltffel Grenadinesirup
Zitronenscheibe

Cocktailkirsche

etwas Eis zum Garnieren und Servieren

Pressen Sie die halbe Zitrone aus, geben
Sie den Saft in einen Shaker und fligen
Sie 4 Eiswurfel dazu. Dann erganzen Sie
das Ganze mit Tequila, Ananassaft und
Grenadine. Jetzt schuitteln Sie alles etwa
30 Sekunden, gielden es durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrink-Glas und
garniere den Drink mit einer
Zitronenscheibe sowie einer Kirsche.

Mexican Bull
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Tequila (weilder)

2 Zentiliter Sirup (Erdbeersirup)

4 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Limettensaft (am besten
von frischen Limetten)

6 Zentiliter Orangensaft

1 Schuss Grenadine

Flllen Sie bis auf die Grenadine alle Zutaten
in einen Shaker und geben Sie dann

2 Eiswurfel dazu. Danach shaken Sie alles,
geben noch einen Schuss Grenadine
daruber und servieren den Drink in

einem Glas.
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Mexican Cactus
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Tequila, weifl}

2 Zentiliter Likor (Kaluha),
mexikanischer Kaffeelikor

2 Zentiliter Baileys Irish Cream
2 Zentiliter Batida De Coco

70 Milliliter Vollmilch

1 Prise Kakaopulver

1 Prise Chilipulver

Die Zutaten sind ausgelegt fur eine
Person, 150 Milliliter.

Vermischen Sie den Tequila, den Baileys
und den Batida De Coco, das Kakaopulver
und das Chilipulver und geben Sie alles

in ein groReres Cocktailglas (etwa

250 Milliliter). Dann figen Sie bitte langsam
und vorsichtig den Kaluha mit Geflhl

dazu, so dass dieser sich unten am
Glasboden absetzt und eine schdne eigene
Schicht bildet.

Nun geben Sie noch die Volimilch (Fettgehalt
mindestens 2,8 %) direkt oder besser als
geschlagenen Milchschaum dazu und stellen
den Drink kalt, beziehungsweise geben
Eiswdrfel dazu.

Mexican Colada
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Tequila

3 Zentiliter Kahlua

2 Zentiliter Sahne (suf)

2 Zentiliter Kokossirup

8 Zentiliter Ananassaft (Direktsaft)
einige Eiswurfel

Fillen Sie alle Zutaten mit 4 Eiswurfeln
in einen Shaker und shaken Sie sie.
Danach seihen Sie den Drink bitte
durch ein Sieb in das Hurricane-Glas.

Nun geben Sie 2 Essloffel Crushed Ice
in das Glas und dekorieren den Glasrand
mit einer halben Ananasscheibe sowie
einer Stielkirsche.

Mexican Cocktail
Menge: 1 Cocktail

1/2 Tequila

1/2 Ananassaft

1 Prise Grenadine
einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker mit
Eis, schutteln Sie das Ganze gut und gief3en
Sie den Drink durch ein Sieb (abseihen) in
ein Cocktailglas.
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Mexican Coffee Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

2 Teeloffel frisch gemahlener Kaffee

Jacobs Barista Edition Filter

180 Milliliter kochendes Wasser

1 Teeloffel Zucker

30 Milliliter Kaffeelikdr zum Beispiel Kahlua

20 Milliliter Tequila

50 Milliliter Sahne geschlagen (suR)

etwas Zimt gemahlen zum garnieren (optional)

Bereiten Sie den Kaffee mit der French Press
zu oder geben Sie Pulver in einen Kaffeefilter
und Ubergiel3en Sie es mit heillem Wasser.
Dann tauchen Sie den Rand des Glases in
den Kaffee, tauchen ihn danach in den
Zucker und karamellisieren den Zucker

mit einem Gasbrenner. Anschlieend gielden
Sie den Kaffeelikor und den Tequila in

ein Longdrinkglas und geben dann den
heillen Kaffee dazu. Garniert wird der
Cocktail mit der Sahne und bestaubt

mit Zimtpulver.

Mexican Coffee Hot
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Tequila golden

1 Zentiliter Kahlua

1 Teeloffel Zucker (braun)

1 Tasse Kaffee (heil}, stark)

Sahne (leicht angeschlagene, sif)

Erhitzen Sie die Spirituosen in einem
feuerfesten Glas (nicht kochen) und
I6sen Sie dann den Zucker darin auf.
Danach fullen Sie alles mit Kaffee auf
und verruhren den Drink gut. Zum
Schluss floaten Sie das Getrank mit
der Sahne und servieren es.

Mexican Devil
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

30 Milliliter Tequila

15 Milliliter Cassis

15 Milliliter Zitronensaft
Ginger Ale, trocken

AulRerdem:

1 Spiel’

ein paar Himbeeren
einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Longdrinkglas zur Halfte
mit Eis, geben Sie den Tequila, den
Cassis sowie den Limonensaft hinzu
und verrtuhren Sie die Zutaten
vorsichtig. Dann giel3en Sie das
Ginger Ale hinein.Fur die

Dekoration empfehlen wir ein paar
verlesene Himbeeren aufzuspiel3en.

Mexican Grape
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel
50 Milliliter Tequila (weild)
1 Korianderzweig

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in ein Limonadenglas und
verruhren Sie sie kurz. Dann
garnieren Sie den Drink mit einem
Korianderzweig und servieren ihn.
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Miami Blue
Menge: 1 Drink

Longdrinkglas mit 3/4 Eis fllen

4 Zentiliter Wuanschelburger Blue Curagao
4 Zentiliter Tropica Light

2 Zentiliter Zitronensaft

Tonic

Geben Sie alle Zutaten in ein Glas und
fullen Sie sie mit Tonic auf. Dann
dekorieren Sie den Drink mit einer
Zitronenscheibe und einer
Cocktailkirsche und servieren ihn.

Middleage Bowle
Menge: etwa 4-5 Flaschen

1 Essloffel Mariacron

1 Flasche Whisky (Bourbon)

1 Kilogramm Zucker

1 Kilogramm Fruchte nach Wahl
1-2 Flaschen sulRen Sekt

Nachdem Sie die Frichte mit dem Zucker
in einen Rumtopf gegeben haben, fligen
Sie vorsichtig den Whisky und Mariacron
hinzu. Danach stellen Sie den
verschlossenen Rumtopf etwa sechs
Wochen an einen nicht zu warmen Ort.

Am Tag des Servierens lagern Sie das
Getrank im Kuhlschrank. Kurz vor
Beginn der Festivitaten fligen Sie den
Sekt hinzu. Dem Erfinder dieser Bowle
ist leider nicht bekannt.

Milch mit Pflaumengeschmack
Menge: 1 Drink
1 Liter Milch, 10 Liter Sliwowitz (Obstbrand)

Mischen Sie die Zutaten in einem
Behalter und fiillen Sie sie in Glaser
ab.

Milch-Schoko-Marshmallow-Getrank
Menge: 1 Drink

3 Tassen Milchpulver,
2 Tassen Schokoladenchips (*)
1 1/2 Tassen Mini-Marshmallows

Mahlen Sie das Milchpulver und die
Schokoladenchips portionsweise
miteinander sehr fein. Anschlie3end
mischen Sie die beiden Zutaten mit
den Mini-Marshmallows und bewahren
alles in einem geschlossenen Behalter
auf (es soll bis 6 Monaten haltbar sein).

Zum Trinken:

Pro Person nehmen Sie 1/3 Tasse

dieser Mischung, Ubergief3en sie mit

3/4 Tasse heillem Wasser und mischen

das Ganze gut.

(*) Im Original: Baking chips.

Sie kdnnen aber auch eine andere
Schokoladensorte oder Chipssorte nehmen.

Varianten:

* Mischen Sie eine halbe Tasse Instantkaffee
mit dem Milchpulver.

* Mischen Sie ein oder zwei Teeloffel
Gewdrze - wie zum Beispiel Zimt oder
Kardamom - mit dem Milchpulver,

vielleicht auch noch etwas Muskatnuss.

* Mischen Sie die Mini-Marshmallows mit
einem Essloffel abgeriebener Orangenschale.
* Nehmen Sie Pfefferminz-Schokoladenchips.
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Million Dollar Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

1 Essloffel Ananassaft
1 Teeloffel Grenadine
1 Eiweil} (GroRe M)
1/3 Sweet Martini

2/3 Gin

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker, schutteln Sie sie gut
und giel3en Sie den Cocktail
durch ein Sieb (abseihen) in
ein mittelgrolRes Glas.

Millionaire
Menge: 1 Drink

40 Milliliter Roggen-Whisky
10 Milliliter Triple Sec

1 Spritzer Grenadine

10 Milliliter Eiweild (Grolke M)
einige Eiswurfel

Millionaire’s Mule
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Gin

2 Stuck Ingwer

2,5 Zentiliter Zuckersirup

2 Scheiben Limette
Champagner zum Aufflllen
einige Eiswurfel

Muddeln Sie den Ingwer und den Zuckersirup
direkt im Glas. Dann dricken Sie beide
Limettenscheiben direkt Uber dem
Cocktailglas aus und geben sie danach mit

in das Glas.Anschlie3end flllen Sie das Glas
mit Eis auf und geben den Gin dazu.
Aufgefullt wird der Drink mit Champagner,
danach ruhren Sie bitte einmal mit einem
Teeloffel um und servieren den Drink
anschlief3end.

Millionairs Cocktail

Menge: 1 Cocktail

Fullen sie einen Boston-Shaker mit 1 Limette (den Saft davon)

einigen Eiswurfeln. Dann geben Sie 1 Prise Grenadine
alle Zutaten dazu, shaken den Drink 1/3 Schlehen Gin
und seihen ihn durch ein Sieb in ein 1/3 Apricot Brandy
Cocktailglas ab. 1/3 Rum

Geben Sie alles in einen Shaker, schitteln
Sie es gut und gieRen Sie den Cocktalil
dann durch ein Sieb (abseihen) in ein
Cocktailglas.

38

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Mimosa
Menge: 1 Drink

1 Spritzer Triple Sec Likor

7 Zentiliter Champagner (Sorte nach Wahl)
7 Zentiliter Orangensaft

1/4 Stick Orangenscheibe fur die Deko

GielRen Sie den Champagner sowie den
Orangensaft in ein kuhles Sektglas ein
und runden Sie das Getrank mit einem
Spritzer Triple Sec Likor ab.

Danach vierteln Sie eine Orangenscheibe
und stecken ein Stuck als Dekoration an
den Glasrand.

Unsere Tipps:

Alle Zutaten mUssen Ubrigens gut gekuhlt
sein! Anstelle von Orangensaft kdnnen

Sie jeden beliebigen Fruchtsaft verwenden.

Mint Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

etwas Minze (Minzblatter)
1/2 Saft der Limette

1 Teeloffel Puderzucker

1 Zentiliter Cointreau

5 Zentiliter Rum weif}
etwas Crushed Ice

Bereiten Sie die Zutaten in einem Elektromixer

auf Crushed Ice zu und seihen Sie den

Cocktail durch ein Sieb in eine Cocktailschale.

Danach konnen Sie das Getrank servieren.

Minzwhisky
Menge: 1 Dink

5 Zentiliter Scotch Whisky
einige frische Minzblatter
(etwa 2-3 Pflanzenspitzen)

4 Zentiliter Zitronensaft

3 Zentiliter Lauterzucker
(oder 2 Teeloffel Streuzucker)
Soda

ein paar Eiswurfel

Dieser Drink ist eine erfrischende
Variante des klassischen Whisky-Sour,
als Aperitif geradezu perfekt!

Flllen Sie einen Shaker gut mit Eiswurfeln
und geben Sie den Whisky, die Minze,

den Lauterzucker sowie den Zitronensaft
dazu. Dann schitteln Sie die Zutaten gut
und giel3en sie anschliel3end durch ein
Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas.
Garniert wird der Drink mit Minzblattern
und aufgefullt ganz nach eigenem Belieben
mit Soda.

Miss Banana Flip
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

3 Zentiliter Sahne (sul)

3 Zentiliter Créme de Bananes
1 Eigelb (Grole M)

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswurfeln in einen Shaker und
schutteln Sie alles Kraftig. Dann
seihen Sie die Mischung bitte
durch ein Sieb in ein Tumblerglas
ab und servieren den Drink.
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Mississippi Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Southern Comfort
1 Zentiliter Bourbon Whisky
1 Zentiliter Wermut, trocken
ein paar Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswurfeln direkt in ein
Old-Fashioned-Glas und verrihren
Sie das Ganze gut.

Mocca Eier Punsch
Menge: 1 Punsch

4 Essloffel klarer Kokosnusslikor
3 Essloffel Kokosraspeln

1 Vanilleschote

3 Eigelb (GroRe M)

50 Gramm Zucker

3 Tassen starker Kaffee

Geben Sie den Kokosnusslikor und die
Kokosraspeln auf je eine Untertasse.
Dann tauchen Sie die Glasrander zuerst
in den Likor und danach in die
Kokosraspeln. Danach halbieren Sie
die Vanilleschote langs, schaben mit
einem Messerrucken das Mark aus
und ruhren es mit Eigelb und Zucker

in einem Topf schaumig. Nun fugen
Sie den Kaffee und den restlichen
Likdr zu und schlagen bei geringer
Hitzezufuhr weiter, bis Schaum
aufsteigt. Zum Schluss flllen Sie

den Punsch in Glaser und servieren
ihn sofort.

Méhren-Grapefruit-Drink
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Mdhrensaft
50 Milliliter Grapefruitsaft
1 Teeldffel Honig

1 Spritzer Zitronensaft

2 Zentiliter Gin
Mineralwasser

GielRen Sie den Mohrensaft, den
Grapefruitsaft, den Honig, den
Zitronensaft und den Gin in ein
Longdrinkglas und verrthren

Sie alles gut. Aufgeftillt wird der
Drink mit Mineralwasser. Nach
eigenem Belieben kénnen Sie
das Getrank mit einer
Zitronenscheibe und Mohrengrin
dekorieren.

Moajito
Menge: 1 Drink

2 Eiswdurfel

Saft einer Zitrone

1 Zentiliter Zuckersirup
4 Zentiliter weiler Rum
Sodawasser

Geben Sie die Eiswurfel in ein Glas geben
und gielRen Sie dann den Zitronensaft,
den Sirup und den wei3en Rum dazu.

Aufgeflllt wird das Getrank mit Sodawasser.
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Moajito (Rum Julep 1)
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rum, golden

1 Limette

10 Blatt Minze

2 Teeloffel Rohrzucker

1 Zentiliter Lime Juice
etwas Soda (zum Auffillen)

Spulen Sie die Limette heil ab, schneiden
Sie die Enden ab und achteln Sie die
Limetten. Dann geben Sie sie in ein
Longdrinkglas und figen die Minzblatter
dazu.

Anschlieend geben Sie bitte den
braunen Zucker bei und zerreiben
mit einem StoRel erst einmal die
Minze. Danach zerstol3en Sie die
Limetten 2-3 mal leicht.

Jetzt flllen Sie den goldenen Rum und
den Lime Juice ein, fullen das Getrank
mit Crushed Ice und verruhren es mit
einem Teeloffel gut. Zum Schluss fullen
Sie den Drink bitte mit Soda auf (Toppen).

Majito Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Barloffel brauner Rohrzucker
1-2 Minzzweige

1 Limette

4 Zentiliter Rum weil}

1 Zentiliter Rum braun
Sodawassser

Zerstampfen Sie den braunen Zucker und
die Minze in einem

Becherglas / Longdrinkglas mit einem
Mérser. Dann geben Sie die in Wrfel
geschnittene Limette dazu und
zerstampfen alle nochmals leicht. Den Rest
des Glases flllen Sie nun mit zerstoRenem
Eis sowie weillem Rum auf und geben

den braunen Rum dazu. Bei Bedarf
konnen Sie den Cocktail mit Sodawasser
verdunnen/auffillen.

Mojito Cocktail mit Wodka
Menge: 1 Cocktail

45 Milliliter Wodka (zum Beispiel Absolut)
20 Milliliter Zuckersirup

6 Minzblatter

1 Limette

etwas Sodawasser

Geben Sie in einen Longdrinkglas die Minze,
die Limettenwarfel und den Zuckersirup.
Dann flugen Sie das zerstol3e Crushed Ice
hinzu, geben den Wodka dazu und fullen
das Ganze mit Sodawasser auf. Zum
Schluss garnieren Sie den Cocktail

bitte mit Minzblattern.
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Mokka-Eier-Punsch
Menge: 4 Glaser

4 Essloffel Kokosnusslikor

3 Essloffel Kokosraspeln

1 Vanilleschote

3 Eigelb (Groke M)

50 Gramm Zucker

3 Tassen starker, heilder Mokka

Tauchen Sie die Rander der Glaser in

Kokosnusslikor und dann in Kokosraspeln.

Danach halbieren Sie die Vanilleschote
langs, schaben das Mark mit dem
Messerrucken heraus und schlagen
es mit dem Eigelb und dem Zucker
in einem Topf. Danach fugen Sie den
Mokka und den restlicher Likor

hinzu und schlagen bei geringer
Hitzezufuhr weiter, bis Schaum
aufsteigt. Zum Schluss fullen Sie
das Getrank in Glaser und servieren
es sofort.

Unser Tipp:
Servieren Sie nicht mehr als 2-3 Tassen
oder Glaser pro Person.

Monkey Gland
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Gin

3 Prise Pernod

1 1/2 Zentiliter Orangensaft
3 Prise Grenadine

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten mit Eis in einen
Shaker und schatteln Sie sie gut. Dann
gieRen Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in ein Cocktailglas und
servieren ihn.

Monte Carlo Cocktail
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Bourbon Whisky
2 Zentiliter Bénédictine

1 Schuss Angostura Bitter
ein paar Eiswurfel

Fur die Deko:
Karambole

Verrihren Sie die Zutaten im Ruhrglas
mit einigen Eiswurfeln. Dann giel3en
Sie die Mischung durch ein Sieb
(abseihen) in ein Cocktailglas und
servieren den Cocktail.

Monte Carlo Imperial
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Créme de Menthe, weil}
10 Milliliter Zitronensaft

30 Milliliter Gin

etwas Champagner (zum Auffillen)
einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswdrfeln und geben Sie den Créme
de Menthe, den Zitronensaft sowie den
Gin dazu. Dann schutteln Sie alles und
seihen den Drink anschlief3end durch
ein Sieb in ein Sektglas ab. Zum
Schluss fillen Sie das Getrank bitte
mit Champagner auf.
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Moonlight
Menge: 1 Glas

10 Zentiliter Grapefruitsaft,

5 Zentiliter Passionsfruchtlikor,
5 Zentiliter Cointreau,

einige Eiswurfel

Fallen Sie ein Longdrinkglas mit einigen
Eiswurfeln. Dann gie3en Sie alle Zutaten
daruber und verruhren sie kurz.

Moosbeerenkwass
Menge: 1 Drink

4 Liter Wasser

1 Kilogramm Moosbeeren
400 Gramm Zucker

10 Gramm Hefe

20 Gramm Rosinen

Verlesen Sie die Moosbeeren, spllen Sie sie
in einem Sieb kalt ab, lassen Sie die Beeren
abtropfen und passieren Sie sie dann durch
ein feines Sieb. Dann begiel3en Sie die Masse
mit siedendem Wasser, vermischen sie mit
dem Zucker und der in lauen abgekochtem
Wasser aufgelosten Hefe. Danach lassen Sie
das Ganze fur etwa 8 bis 10 Stunden
abgedeckt ruhen. Anschliel3end flllen Sie

es in ausgebruhte Flaschen, geben die
gespulten Rosinen dazu und verschlie3en
die Flaschen mit ausgekochten Korken.

Zum Schluss bewahren Sie die Flaschen

an einem dunklen und kuhlen Platz

liegend aufbewahren und lassen sie

etwa 3 Tage stehen.

Morgenerwachen
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Irish Whiskey
2 Zentiliter Blue Curagao
6 Zentiliter Pfirsichsaft
etwas Zitronensaft
etwas Angostura Bitter
Eiswurfel

1 Orangenscheibe

1 Cocktailkirsche

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswurfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie kraftig. Dann
gieRen Sie den Drink durch ein
Sieb (abseihen) In ein
Old-Fashioned-Glas auf einige
Eiswurfel. Die Orangenscheibe
stecken Sie zum Schluss mit der
Cocktailkirsche an den Glasrand.

Morning Call
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Cognac

4 Zentiliter Angostura Bitter
5 Zentiliter Curagao

1 Teeldffel Lauterzucker

Geben Sie einige Eiswurfel in einen
Shaker und fligen Sie den Cognac,
dem Angostura Bitter, den Curagao
und den Lauterzucker hinzu. Dann
schutteln Sie das Ganze kraftig. Den
fertigen Cocktail gief3en Sie nun
durch ein Sieb (abseihen) in eine gut
gekuhlte Cocktailschale und servieren
ihn.
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Morning Glory Fizz
Menge: 1 Drink

2-3 Zentiliter Zitronensaft
1-2 Zentiliter Zuckersirup

1 Eiweil} (GroRe M)

1 Teeloffel Puderzucker

1 Spritzer Pernod

5 Zentiliter Scotch Whisky
etwas Soda (zum Aufflllen)
einige Eiswurfel

Flllen Sie die Zutaten in einen Shaker auf
einigen Eiswurfeln und schutteln Sie sie gut.
Dann giel3en Sie die Mischung durch ein Sieb
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswurfel

ab und flullen den Drink mit Soda auf.

Moscow Mule Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

5-6 Zentiliter Wodka (zum Bespiel Ciroc)
12 Zentiliter Ginger Beer

2 Zentiliter Limettensaft

1 Schuss Cocktail Bitters zum

Beispiel Angostura

etwas Fruchte zum Garnieren

einige Eiswurfel

Geben Sie zuerst das Eis in ein Glas, dann
fugen Sie den Wodka mit dem Limettensaft
hinzu und fullen alles mit dem Ginger Beer
auf. Nun rihren Sie vorsichtig um, figen
einen Spritzer (Spritzer) Angostura hinzu
und garnieren den Cocktail mit einer
Limettenscheibe sowie einer Himbeere.

Traditionell wird der Moscow Mule in einem
Kupferbecher serviert.

Mother-in-law Cocktail
Menge: 1 Cocktail

6 Zentiliter Bourbon

2 Teeloffel Maraschino

2 Teeloffel Zuckersirup

2 Teeloffel Dry Curacao

3 Spritzer Peychaud’s Bitters
2 Spritzer Angostura Bitter

2 Teeloffel Amer Picon

einige Eiswurfel

Ruhren Sie alle Zutaten in einem
vorgekuhlten Riuhrglas auf Eiswurfeln
etwa 15-20 Sekunden lang gut kalt.
Anschlie3end seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in das
vorgekuhlte Glas ab und spritzen
das Getrank zum Schluss mit

einer Orangenzeste ab.

Mother's Milk

Menge: 1 Drink

30 Milliliter Butterscotch Schnaps

30 Milliliter Vollmilch

30 Milliliter Goldschlager Zimtschnaps
einige Eiswurfel

Schutteln Sie die Zutaten Uber das Eis

und gielRen Sie sie durch ein Sieb
(abseihen) in zwei Schnapsglaser.
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Muddy River
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Ananassaft
2 Zentiliter Zitronensaft
Ginger Ale (zum Aufgiel3en)

Geben Sie die ersten beiden Zutaten in ein
Longdrinkglas und giel3en Sie sie mit Ginger
Ale auf.

Unser Tipp:
Dieses Getrank kdonnen Sie als Digestif
(Verdauungsschnaps) servieren.

Mulata
Menge: 1 Drink

1/2 Saft der Limette

1 Zentiliter Creme de Cacao (braun)
1 Zentiliter Zuckersirup

5 Zentiliter Rum, weifl}

etwas Crushed Ice

Bereiten Sie die Zutaten in einem
Elektromixer auf Crushed Ice zu
und seihen Sie die Mischung durch
ein Sieb in eine Cocktailschale ab.
Danach konnen Sie den Drink
servieren.

Mulled Wine
Menge: 10 Drinks
(Macht etwa 2 Glaser pro Person)

4 3/4 Deziliter Wasser

1 Stuck Zimt, etwa 75 Millimeter
1 Teeldffel Muskatnuss, gerieben
85 Gramm Brauner Zucker

2 Orangen, unbehandelt

2 1/4 Liter Rotwein

1 1/8 Deziliter Drambuie

Geben Sie das Wasser, den Zimt, den
Muskatnuss und den Zucker in einem
Topf. Dann schéalen Sie die Orangen
sehr dunn (Sie durfen nichts von der
weillen Haut mitschalen), geben die
Schalenstreifen im Topf, pressen die
Orangen aus und figen den Saft

auch in den Topf. Nun erhitzen Sie

die Zutaten bei geringer bis mittlerer
Hitzezufuhr langsam bis zum Kochpunkt.
Danach stellen Sie den Topf beiseite
und lassen ihn mindestens 20 Minuten
ziehen.

Zum Schluss geben Sie den Rotwein und
die Drambuie hinzu und heizen die Drinks
nochmal sehr langsam auf (es darf nicht
kochen!).

Anschlielend mussen Sie die Drinks bitte
nur noch warmhalten und servieren.
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Muntermacher
Menge: 1 Glas

3 Zentiliter Avocado-Bitter (Cynar)

1 Spritzer Tabasco

Saft einer halben Zitrone oder Limette
1/8 Liter Mineralwasser

Scheibe einer unbehandelten Zitrone

Fullen Sie den Avocado-Bitter (Cynar)
mit einem Spritzer Tabasco, dem Saft
einer halben Limette oder Zitrone und
dem Mineralwasser in ein Glas und
verruhren Sie die Zutaten. Geben Sie
sie bitte nicht in einen Mixer, sonst
verfliichtigt sich beim Wirbeln die
Kohlensaure.

Danach flillen Sie alles in ein hohes
Sektglas und garnieren das Glas
mit der Schale oder einer Scheibe
einer unbehandelten Zitrone.

Unser Tipp:

Der Muntermacher ist das richtige Getrank
zum Fitwerden nach einer durchfeierten
Nacht.

Napoleon
Menge: 1 Drink

15 Milliliter Dubonnet

2 Spritzer Fernet Branca

2 Spritzer Orange Curagao
45 Milliliter Gin

1 Spirale Lemon Zest

ein paar Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit den
Eiswtrfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann ruhren Sie
das Ganze in einem Cocktailglas
um und giel3en den Drink danach
durch ein Sieb (abseihen). Zum
Schluss garnieren Sie das
Getrank mit einer Lemon Zest.

Napoleon Cocktail
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Cognac

2 Zentiliter dunkler Creme de Cacao
1 Teeloffel Créme de Banane

1 Essloffel Sahne (sufd)

ein paar Eiswurfel

Geben Sie die ersten 3 Zutaten und
die Eiswurfel in ein Ruhrglas und
verruhren Sie alles. Dann geben
Sie den Cocktail in ein Martiniglas
und geben eine Schicht Sahne
daruber.
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Narrencocktail
Menge: 1 Cocktail

4 Eiswdrfel

3 Zentiliter Red Curagao

3 Zentiliter weiller Rum

6 Zentiliter Kokosnusslikor
6 Zentiliter Ananassaft

8 zerstolRene Eiswurfel

Geben Sie den Alkohol und den

Ananassaft in einen Shaker und

mixen Sie alles. Dann verteilen
Sie das Eis in Cocktailglaser,
gieRen den Cocktail durch ein
Sieb (abseihen) und fllen ihn
in die Glaser.

Nat King Cole
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rye Whisky
2 Zentiliter Wermut, rot
2 Spitzer Orange Bitter
etwas Soda

einge Eiswurfel

Geben Sie die Eiswdrfel in ein
Tumbler-Glas, geben Sie die
Zutaten dazu und fullen Sie
den Drink zum Schluss bitte
mit Soda auf.

Unser Tipp:
Diesen Drink kdnnen Sie als
Aperitif reichen.

Ne Art Baileys
Menge: 1 Drink

700 Milliliter Branntwein, Mariacron
oder ahnlich

250 Gramm Sahne (suR)

4 Eigelb (Grolke M)

75 Gramm Zucker

Schlagen Sie die Sahne steif und
ruhren Sie das Eigelb mit dem
Zucker schaumig. Dann ziehen
Sie die Sahne unter den Eischaum
und rihren den Weinbrand ein.
Anschliel3end flllen Sie den Drink
in eine saubere Flasche, er halt
sich im Kuhlschrank etwa 14 Tage.
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Negroni
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Gin (ich nehme den
Berliner »Adler«)

2 Zentiliter Campari

2 Zentiliter Roter Wermut (wir
nehmen »Carpano Antica Formula«)

einige Eiswurfel

Kuhlen Sie ein grolkes Gefaly, am besten
ein Ruhrglas, im Kuhlschrank oder mit
Eis vor. Dann geben Sie zuerst den Gin,
dann den Campari, zuletzt den Wermut
dazu — die Reihenfolge ist sehr wichtig!
Danach rthren Sie alles gut um und
geben die Mischung unbedingt in ein
neues Glas mit frischem Eis.

Wir servieren den Negroni in einem
Kristall-Tumbler, der mit selbst geschnitztem
Eis in Form des Glases geflillt ist. Der

Drink bekommt so noch einmal eine
besondere Note.

Unser Tipp:

Wenn Sie mdgen, garnieren Sie den Drink
noch mit einer Orangenzeste oder einer
Orangenscheibe.

New Jersey Squirrel
Menge: 1 Cocktail

1 Teil Applejack

1/2 Teil Mandellikor
1/2 Teil Zitronensaft

1 Spirale Lemon Zest
ein paar Eiswurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswdurfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Dann shaken Sie alles und
gielen es durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas. Zum Schluss
garnieren Sie den Cocktail mit einer
Lemon Zest.

New Orleans
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Dry Gin

1 Teeldffel Eiweild (Grolke M)
2 Teeloffel Zuckersirup

3 Teeloffel Sahne (suf)
einige Eiswurfel

Geben Sie einige Eiswurfel in einen Shaker
und fugen Sie dann den Gin, das Eiweil3,
den Zuckersirup sowie die Sahne hinzu
und schutteln Sie die Zutaten gut.
Anschlie3end giel3en Sie den Cocktail
durch ein Sieb (abseihen) in eine
Cocktailschale.
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New Orleans Fizz (Ramos Fizz)
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Zitronensaft

1 Eiweil} (Grofle M)

1 Teeldffel Puderzucker
1-2 Zuckersirup

1 Spritzer Fleurs d’orange

1 Zentiliter Sahne (suf3)

5 Zentiliter Gin

etwas Soda (zum Auffillen)
einige Eiswurfel

New York Fizz
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Irish Whiskey

3 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Lebkuchensirup
150 Milliliter Ginger Ale

1 Zentiliter Rotwein

Lebkuchen (zum Garnieren)

1 Zitrone (zum Garnieren)
einige Eiswurfel zum Shaken
einige Eiswurfel zum Servieren

GielRen Sie die Zutaten in einen Shaker auf

einige Eiswurfel und schitteln Sie das Ganze.  Zerbroseln Sie den Lebkuchen fein
Dann seihen Sie die Mischung durch ein Sieb  auf einen Teller und vierteln Sie die
in ein mit Eiswurfeln gefulltes Longdrinkglas Zitrone. Dann befeuchten Sie eine
ab und fullen den Drink mit Soda auf. Halfte des Glasrands mit etwas

Zitronensaft, rollen den befeuchteten
Glasrand uber die Lebkuchenbrosel

und stellen das Glas beiseite. Danach
geben Sie den Irish Whiskey, den
Zitronensaft und den Lebkuchensirup

in ein Cocktailshaker, fullen ihn mit
Eiswurfeln auf und schutteln den Shaker
kraftig.

Das vorbereitete Glas flllen Sie jetzt

mit dn Eiswarfeln und seihen den Drink
durch ein Sieb in das Glas ab. Aufgefullt
wird das Getrank danach mit Ginger Ale.

Anschlieend gielRen Sie bitte vorsichtig
den Rotwein uber den Rlcken eines
Essloffels, damit er auf der Oberflache
des Drinks schwimmt.
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Ohin
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

1 Spritzer Angostura

1 Zentiliter Wermut, rot

1 Zentiliter Triple Sec

10 Zentiliter Sekt

2 Zentiliter Whisky (Canadian)

Vermischen Sie alle Zutaten bis auf
den Sekt gut in einem Ruhrglas mit
einigen Eiswurfeln. Das Ganze
seihen Sie danach durch ein Sieb
in ein Martiniglas ab und fillen es
je nach Geschmack mit eiskaltem
Sekt auf.

Okinawa
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Green Tea Vodka
4 Zentiliter Sake

1/8 Limette

Gurkenscheibe

7up (Sprite)

einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten (auser der 7 up)
in einem Tumbler auf einigen Eiswurfeln

und flullen Sie den Drink mit 7up auf.

Old Cuban

Menge: 1 Cocktail

4.5 Zentiliter BACARDI 8 Afios Rum
2,5 Zentiliter Zuckersirup

2 Zentiliter Limettensaft

6 Blatter Minze

2 Spritzer Angostura Bitter

6 Zentiliter Champagner

einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswurfel in das Gasteglas
und kihlen Sie es vor.

Dann geben Sie die Minze, den Limettensaft
und den Zuckersirup in einen Shaker und
dricken alles vorsichtig mit einem Muddler an.

Anschlielend figen Sie die weiteren Zutaten
bis auf den Champagner dazu und schutteln
das Ganze kraftig mit einigen Eiswurfeln.

Nun entfernen Sie die Eiswurfel aus dem
vorgekuhltem Gasteglas und seihen alle
Zutaten aus dem Shaker durch ein Sieb

in das Glas. Aufgefullt wird der Cocktail
zum Schluss mit Champagner und garniert
mit der Minze.
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Old Flame
Menge: 1 Cocktalil

15 Milliliter Campari

45 Milliliter Orangensaft
30 Milliliter Gin

15 Milliliter Triple Sec

15 Milliliter stRer Wermut
1 Scheibe Orange

einige Eiswurfel

Fullen Sie zuerst einen Shaker mit
Eiswurfeln. Dann fligen Sie alle
Zutaten hinzu, schutteln den Cocktail
kraftig und seihen ihn durch ein

Sieb in ein Cocktailglas ab. Garniert
wird der Cocktail mit der
Orangenscheibe.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail kdnnen Sie als
Aperitif reichen.

Old Opera
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Campari

3 Zentiliter Zitronensaft

1 Eiweil’ (Grole M)

1 Zentiliter Zuckersirup
etwas Soda (zum Auffillen)
einige Eiswurfel

Geben Sie den Gin, den Campari, den
Zitronensaft, das Eiweil3 und den
Zuckersirup mit ein paar Eiswurfeln in
einen Shaker und shaken Sie ihn
kraftig. Dann seihen Sie den Drink
durch ein Sieb in ein Longdrinkglas
mit frischen Eiswurfeln ab und fullen
ihn mit Soda auf. Garniert wird das
Getrank zum Schluss mit etwas
Orangenzeste, danach kénnen Sie
den Drink servieren.

Opal
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Gin

1 Spritzer Pernod

einige Eiswurfel

Verrthren Sie dalle Zutaten in einem
Ruhrglas auf einigen Eiswurfeln. Dann
seihen Sie den Cocktail durch ein Sieb
in eine Cocktailschale ab und
servieren ihn.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail kdnnen Sie als
Aperitif reichen.
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Orange Velvet
Menge: 1 Cocktalil

2,5 Zentiliter Mandelsirup
8 Zentiliter Maracujasaft
8 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Sahne (suf3)
einige Eiswurfel

Garnitur:
Cocktailkirsche, Orangenscheibe

Flllen Sie die Zutaten in einen Shaker
auf Eis, shaken Sie sie kraftig und giel3en
Sie den Cocktail dann durch ein

Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas

auf ein paar weitere Eiswiirfel.

Paddy Cocktail
Menge: 1 Cocktail

einige Eiswurfel

1 Spritzer Angostura Bitter
3 Zentiliter Wermut, weil}
3 Zentiliter Irish Whiskey

Vermischen Sie alle Zutaten grundlich
mit einigen Eiswurfeln in einem
Ruhrglas. Dann seihen Sie das Ganze
durch ein Sieb in ein vorgekihltes
Tumblerglas ab.

Palmer
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Bourbon Whisky
1 Spritzer Angostura Bitter
1/8 Zitrone

einige Eiswurfel

Giellen Sie die Zutaten in ein
Tumbler Bourbon auf einige
Eiswdrfel. Dann geben Sie
einen Spritzer Angostura Bitter
dazu, spritzen den Drink mit
Zitronenachtel ab und geben
dieses dazu. Zum Schluss wird
das Getrank noch einmal
verruhrt und Ihren Gasten
dann serviert.

Paris Opera
Menge: 1 Drink

etwas Eiswurfel

2 Zentiliter Blue Curagao
4 Zentiliter Grapefruitsaft
2 Zentiliter Rum (weil3)

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie gut. Dann seihen
Sie den Drink durch ein Sieb in
ein Tumblerglas ab und

servieren ihn.

52

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Parisienne
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Noilly Prat

2 Zentiliter Gin

1 Spriter Créme de Cassis (oder Chambord)
einige Eiswurfel

VerrUhren Sie die Zutaten in einem Ruhrglas
auf einigen Eiswiurfeln und seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in eine Cocktailschale
auf einen Eiswdurfel ab. Danach kdnnen Sie
das Getrank servieren.

Park Avenue
Menge: 1 Cocktail

60 Milliliter Gin (Old Tom)
10 Milliliter Ananassaft

10 Milliliter Wermut, suf®

10 Milliliter Orange Curagao
etwas Eiswdurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit einigen
Eiswdrfeln und geben Sie alle Zutaten dazu.
Dann shaken Sie das Ganze und seihen den
Cocktail durch ein Sieb in ein Cocktailglas ab.

Park Lane
Menge: 1 Cocktail

einige Eiswurfel

4 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Zitronensaft

4 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Apricot Brandy
1 Zentiliter Grenadine

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswurfeln in den Shaker, seien Sie
dabei aber mit der Grenadine und
dem Zitronensaft lieber ein wenig
sparsamer. Dann schutteln Sie das
Ganze kraftig und seihen die
Mischung durch ein Sieb in ein
moglichst vorgekuhltes Tumblerglas
ab.

Peach Daiquiri
Menge: 1 Drink

1 kleiner Pfirsich

2 Zentiliter Limettensaft
1 Spritzer Zitronensaft
1 Zentiliter Zuckersirup
4 Zentiliter Rum, weil}
etwas Crushed Ice
Limettenscheibe

Ritzen Sie den Pfirsich kreuzweise ein
und Uberbrihen Sie ihn mit kochendem

Wasser. Dann hauten Sie ihn und
purieren das Fruchtfleisch. Den

Limettensaft, einen Spritzer Zitronensaft

und den Zuckersirup geben Sie jetzt
dazu, mixen das Ganze nochmals
kraftig mit Rum und etwas

Crushed Ice und seihen die
Mischung durch ein Sieb in ein

Glas ab. Dekoriert wird der Drink
mit einer Limettenscheibe, danach
konnen Sie ihn servieren.
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Peach Royal
Menge: 1 Drink

10 Zentiliter Champagner (oder auch

Sekt, Prosecco, Franciacorta etc., eiskalter)
4 Zentiliter Pfirsichlikor, gekuhlter

5 Zentiliter Orangensaft, frisch gepresster

Vermischen Sie den gekuhlten Pfirsichlikor
mit dem Orangensaft in einem Sektkelch.
Dann fullen Sie den Drink mit eiskaltem
Champagner auf und servieren ihn.

Pedro Collins
Menge: 1 Cocktalil

2-3 Zentiliter Zitronensaft
1-2 Zentiliter Zuckersirup

5 Zentiliter Rum

etwas Soda (zum Aufflllen)
1 Stielkirsche

einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten in einem
Longdrinkglas auf Eiswurfeln und
fullen Sie den Drink mit Soda auf.
Danach geben Sie die Kirsche dazu
und servieren den Drink.

Pedro Collins = mit Rum weil}
Ron Collins = mit Rum braun

Pegu Club
Menge: 1 Cocktail

60 Milliliter Gin

25 Milliliter Orange Curagao
25 Milliliter Limettensaft

1 Spritzer Wurzbitter

1 Spritzer Orange Bitter

1 Scheibe Limette

einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
einigen Eiswdrfeln und geben Sie

alle Zutaten dazu. Dann shaken Sie
den Cocktail und seihen ihn durch

ein Sieb in ein Cocktailglas ab. Zum
Schluss garnieren Sie das Getrank
mit der Limettenscheibe und servieren
es.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.

Pepe
Menge: 1 Drink

3 Eiswdrfel

6 Zentiliter Grapefruitsaft
1 Zentiliter Lime Juice

1 Zentiliter Zitronensaft
3 Zentiliter Tequila (weil3)
etwas Triple Sec

2 Zentiliter Cachacga

Geben Sie alle Zutaten mit Eiswurfeln in
einen Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Dann seihen Sie die Mischung
durch ein Sieb in ein Tumblerglas auf
drei Eiswurfel ab.
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Pepinos Cafe (heil)
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Tequila

1-2 Zentiliter Kahlua

1 Teeldffel Zucker (braun)

1 Tasse Kaffee (heil, stark)

Sahne (leicht angeschlagene, suf)

Erhitzen Sie den Tequila und den Kahlua

in einem feuerfestem Glas, rihren Sie den
Zucker unter und flllen Sie das Getrank

mit Kaffee auf. Zum Schluss rihren Sie bitte

nochmals um und heben die Sahne daruber.

Pepito Collins (Ruben Collins)
Menge: 1 Cocktail

2-3 Zenztiliter Zitronensaft
1-2 Zentiliter Zuckersirup

5 Zentiliter Tequila

etwas Soda (zum Aufflllen)
1 Stielkirsche

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie alle Zutaten in einem
Longdrinkglas auf Eiswdrfeln und
fullen Sie den Cocktail mit Soda auf.
Dann geben Sie eine Kirsche dazu
und servieren das Getrank.

Perfekt Martini
Menge: 1 Cocktail

1,5 Zentiliter Wermut, trocken
1,5 Zentiliter Wermut, rot

2,5 Zentiliter Gin

1 Spritzer Orang Bitter

1 Orangenschale

einige Eiswurfel

Verruhren Sie die Zutaten in einem
Ruhrglas auf einigen Eiswurfeln.
Dann seihen Sie die Mischung durch
ein Sieb in eine Cocktailschale ab,
spritzen den Cocktail mit der
Orangenschale ab und geben

diese dazu.

Periodista
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Aprikosenbrand
30 Milliliter Leichter Rum

1 Spritzer Limettensaft

10 Milliliter Triple Sec
einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswurfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann shaken Sie die
Mischung und seihen sie durch ein
Sieb in ein Cocktailglas ab.
Anschliel3end konnen Sie den
Drink servieren.
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Perroquet
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Pastis

3 Zentiliter Minzsirup

16 Zentiliter Mineralwasser (still)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit dem Eis in
ein Longdrinkglas und gielden Sie
den Drink mit eiskaltem Wasser auf.

Unser Tipp:
Diesen Drink kénnen Sie als Aperitif reichen.

Petersen-Clausens Aperol Fanta Spritz
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

16 Zentiliter Fanta

4 Zentiliter Aperol

1 Stick Minzzweig

1 Stick Ingwerscheibe

Geben Sie die Eiswurfel, eine Ingwerscheibe
und den Aperol in ein Weinglas. Dann flllen
Sie das Getrank mit Fanta auf und garnieren
es mit einem Minzzweig.

Nebenbei:

Marcus Petersen-Clausen hat dieses Getrank

umgeschrieben weil er einfach kein Bitter
Lemon mag.

Petersen-Clausens Presbyterian
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

4 Zentiliter Whisky (Bourbon)
6 Zentiliter Ginger Ale

6 Zentiliter Fanta

Flllen Sie den Whisky in ein mit einigen
Eiswurfeln etwa zur Halfte gefllltes
Longdrinkglas. Je nach Geschmack
konnen Sie das Glas zu gleichen

Teilen mit Fanta und Ginger Ale
auffullen. Serviert wird der Drink mit
einem Trinkhalm.

Nebenbei:

Der Webmaster von Kéche-Nord.de,
Marcus Petersen-Clausen, mag einfach
keine Cola, deshalb hat er das Rezept
"Presbyterian" umgeschrieben.
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Picasso
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

1 Zentiliter Zitronensaft
1 Zentiliter Zuckersirup
2 Zentiliter Dubonnet

3 Zentiliter Cognac

Geben Sie die Zutaten zusammen
mit einigen Eiswurfeln in einen
Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Dann seihen Sie die
Mischung durch ein Sieb in

ein Shortdrinkglas ab und
servieren den Drink.

Unser Tipp:
Diesen Drink kdnnen Sie als
Aperitif reichen.

Pierre Collins
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

3 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Zuckersirup

8 Zentiliter Schweppes Soda Water
4 Zentiliter Cognac

Geben Sie die Zutaten zusammen mit
einigen Eiswurfeln in ein Longdrinkglas
oder ein groRen Tumbler. Je nach
Geschmack konnen Sie den Drink

mit Soda Water aufflillen und das
Ganze dann gut verrihren.

Serviert wird der Pierre Collins

mit einem Trinkhalm.

Pimm's
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Pimm's

(englischer Krauterlikor auf Gin-Basis)
1/2 Scheibe Zitrone

1/2 Scheibe Orange

1/2 Scheibe Gurke (Salatgurke)

1 Pfefferminzblatt (frisch)

3-4 Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit 3-4 Eiswdrfeln
in ein Longdrinkglas und fullen Sie sie
mit weilker Zitronenbrause auf (mit

Sprite schmeckt der Drink allerdings
nicht so gut).

Fir die Anglophilen kénnen Sie das
Ganze auch mit einem Union-Jack
dekorieren.

Unsere Tipps:

wir haben den Drink auch schon
zusatzlich mit Cocktailkirsche und
Ananas gesehen, aber das artet
dann in Fruchtsalat aus.

Das Getrank eignet sich Gbrigens sehr

gut fur groRere Parties, da es
sehr schnell zubereitet ist.
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Pimm's Rangoon
Menge: 1 Cocktail

4-5 Zentiliter Pimm's

etwas Ginger Ale (zum Auffullen)
etwas Zitronenschale

etwas Gurkenschale

einige Eiswurfel

GielRen Sie den Pimm's auf einige
Eiswurfel in ein Becherglas und
fullen Sie den Cockail mit Ginger

Ale auf. Danach geben Sie die
Zitronenschale und die Gurkenschale
dazu und servieren das Getrank.

Pimm's Royal
Menge: 1 Drink

60 Milliliter Likoér (Pimms No. 1)
2 Scheiben Gurken
Zitronenspalte

175 Milliliter Champagner
eventuell Minze

Fullen Sie ein grofRes Highball-Glas
mit Eiswlrfeln und gieRenSie den
Pimms No. 1 daruber. Dann geben
Sie die Gurkenscheiben, die
Zitronenspalte und eventuell einige
Minzblattchen dazu und fullen den
Drink mit gekuhltem Champagner
auf.

Pimms No. 1 ist Ubrigens eine Art
Krauerlikor auf Gin-Basis.

Pina Colada
Menge: 1 Cocktail

Zutaten (Original)

4 Zentiliter Cream of Coconut
(Kokosnusscreme)

6 Zentiliter Ananassaft

4 Zentiliter Rum weil}

3 Zentiliter Rum golden
etwas Crushed Ice

Dekoration:
1 Stick Ananasscheibe

Zutaten (gangige Version)

2 Zentiliter Sahne (Schlagobers)
2 Zentiliter Cream of Coconut
(Kokosnusscreme)

6 Zentiliter Ananassaft

4 Zentiliter Rum braun

2 Zentiliter Rum weil}

Dekoration:
1 Stlck Ananasscheibe

Geben Sie den Rum, den Ananassaft, die
Kokosnusscreme und die Sahne in einen
Elektromixer mit Eiswulrfeln und mixen
Sie alles gut durch. Dann fullen Sie ein
Cocktailglas zur Halfte mit zerschlagenen
Eis und geben den Cocktail in das Glas.
Nun rihren Sie das Getrank mit einem
Barloffel gut um und figen einen dicken
Trinkhalme dazu.

Das Glas kdnnen Sie Ubrigens mit einem

Ananasstick und einer Cocktailkirsche
dekorieren.
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Pineapple Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

100 Gramm Ananas

3 Zentiliter Lime Juice
8 Zentiliter Rum, weil}
1 Zentiliter Zuckersirup
etwas gestolienes Eis

Geben Sie den Rum, den Limettensaft,
den Zuckersirup und zwei
kleingeschnittene Scheiben frische
Ananas in einen Elektromixer und
mixen Sie alles grindlich durch.

Dann fullen Sie ein gro3es Tumblerglas
etwa zur Halfte mit gestolienem Eis,
geben die Mischung aus dem Mixer
dazu und rihren den Cocktail
vorsichtig um. Anschlie3end

servieren Sie das Getrank sofort

mit einem Trinkhalm.

Pinerito
Menge: 1 Drink

1/2 Saft der Limette

2 Spritzer Grenadine

2 Teeloffel Puderzucker
1 Zentiliter Zuckersirup
8 Zentiliter Grapefruitsaft
5 Zentiliter Rum, weil}
etwas Crushed Ice
einige Eiswurfel

Schutten Sie die Zutaten auf den Eiswurfeln
in einen Shaker und schitteln Sie sie gut.
Dann seihen Sie die Mischung durch ein Sieb
in ein Becherglas auf Crushed Ice ab.

Pink Creole
Menge: 1 Cocktail

2 Spritzer Limettensaft
1 Spritzer Grenadine

1 Zentiliter Sahne (suR)
5 Zentiliter Rum, weil}
einige Eiswurfel

Fullen Sie die Zutaten in einen Shaker
auf einige Eiswurfeln und schitteln Sie
alles. Dann seihen Sie den Cocktail durch
ein Sieb in eine Cocktailschale ab und
servieren ihn.
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Pink Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Bacardi Razz

1 Zentiliter Himbeersirup

1 Zentiliter Grenadine-Sirup
1 Zentiliter Zitronensaft
etwas zerstolRenes Eis
etwa 150 Milliliter Sprite

Fullen Sie den Bacardi Razz, den
Himbeersirup, den Grenadinesirup
und den Zitronensaft mit dem
zerstolRenem Eis in einen Shaker
und shaken Sie alle Zutaten kraftig.
Dann giel3en Sie den Cocktail bitte i
n ein vorgekuhltes Glas. Das
Getrank flullen Sie zum Schluss

mit Sprite auf und servieren es.

Pink Gin
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Pink Gin

100 Milliliter Tonic Water
1 Eiswurfel (groR3)

3 Wacholderbeeren

Geben Sie einige Eiswurfel, die
Wacholderbeeren sowie den
Gin in ein groRes Cocktailglas
und gielRen Sie den Drink mit
Tonic auf. Danach servieren
Sie das Getrank bitte eiskalt.

Unser Tipp:
Die pinke Variante macht Ubrigens

den Gin zu einem sehr eleganten Drink.

Pisco Sour
Menge: 1 Cocktail

60 Milliliter Pisco

30 Milliliter Limettensaft

20 Milliliter Zuckersirup

1/2 Eiweil} (Grofle M)

3 Spritzer Amargo Chuncho Bitters
80 Gramm Eiswdrfel

Teilen Sie die Limette in zwei Halften
und pressen Sie den Saft aus.

30 Milliliter Limettensaft entspricht
ubrigens in etwa dem Saft einer
Limette.

Den Pisco (peruanischer Traubenbrand),
den Limettensaft, den Zuckersirup und
das Eiweil geben Sie jetzt in einen
Cocktailshaker. Danach fugen Sie

80 Gramm Eiswurfel (1 Handvoll) dazu
und schutteln den Inhalt kraftig
(mindestens 30 Sekunden lang).

Den Inhalt seihen Sie nun durch ein
Sieb in ein Cocktailglas (alternativ
konnen Sie auch gerne zum Beispiel
ein Weillweinglas nehmen).

Anschlielend geben Sie ein paar
Spritzer des Cocktail Bitters auf den
Eischaum, um dem Pisco Sour eine
schone wurzige Dimension zu verleihen.
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Planters Punch
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Zitronensaft
5 Zentiliter Orangensaft
5 Zentiliter Ananassaft
1 Zentiliter Grenadine
3 Zentiliter Rum, weil}
3 Zentiliter Rum, braun
8 Stlck Eiswurfel

2 Essloffel Crushed Ice

Zum Garnieren:

1/4 Scheibe Ananasfruchtfleisch, frisch
1 Cocktailkirsche

etwas Minze

Fillen Sie 8 Eiswiurfel in den oberen Teil
eines Shakers und geben Sie dann die
Safte, den Sirup sowie den Rum dazu.
Den Shaker schlieRen Sie jetzt und
schutteln alles etwa 10 Sekunden
kraftig. Danach geben Sie bitte

2 Essloffel Crushed Ice in ein
Longdrinkglas. Die Mischung seihen
Sie anschlieftend aus dem Shaker
durch ein Sieb darauf und servieren
den Drink.

Polar Bear
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Sahne (suf)

1 Essloffel Sahne (angeschlagene, sul)
2 Zentiliter Creme de Cacao (weil3)

4 Zentiliter Wodka

einige Eiswurfel

Flllen Sie die Zuten in einen Shaker auf
Eiswurfeln und schitteln Sie sie gut. Dann
seihen Sie den Cocktail durch ein Sieb in
deine Cocktailschale ab und servieren ihn.

Unser Tipp:
Dieses Getrank kdnnen Sie als Digestif
(Verdauungsschnaps) servieren.

Polynesischer Cocktail
Menge: 1 Cocktail

4.5 Zentiliter Wodka

2,5 Zentiliter Kirschbrand
Saft von einer Limette
etwas Puderzucker

Geben Sie alle Zutaten in einen
Mixer und mischen Sie sie hoch,
bis die Konsistenz gleichmalRig ist.

Danach gieRen Sie das Ganze in
einen Tiki-Becher (oder eine
Kokosnussschale) und garnieren
den Cocktail mit einer Orchidee.
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Porto Flip
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

etwas Muskatnuss

1 Zentiliter Zuckersirup
2 Zentiliter Sahne (suf3)
1 Zentiliter Cognac

1 Eigelb (GroRe M)

4 Zentiliter Portwein (rot)

Geben Sie alle Zutaten auller der
Muskatnuss in einen Shaker und
schitteln Sie das Ganze Kraftig.
Dann seihen Sie die Mischung

bitte durch ein Sieb in ein
Tumblerglas ab. Vor dem

Servieren bestreuen Sie den
fertigen Drink noch mit Muskatnuss.

Presbyterian
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

4 Zentiliter Whisky (Bourbon)
6 Zentiliter Ginger Ale

6 Zentiliter Cola

Geben Sie den Whisky in ein mit
Eiswurfeln etwa zur Halfte gefllltes
Longdrinkglas. Je nach Geschmack
kénnen Sie zu das Glas gleichen

Teilen mit Cola und Ginger Ale auffullen.

Serviert wird der Drink mit einem
Trinkhalm.

Princeton
Menge: 1 Cocktail

2 Spritzer Orange Bitter
30 Milliliter Portwein, rot
60 Milliliter Gin

1 Spirale Lemon Zest
einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit den Eiswurfeln
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann
ruhren Sie den Cocktail in einem
Cocktailglas gut um und seihen ihn
durch ein Sieb ab. Zum Schluss
garnieren Sie das Getrank bitte

mit einem Lemon Zest.

Unser Tipp:
Diesen Drink konnen Sie als Aperitif reichen.

Prosecco mit Heidelbeersirup
Menge: 3 Portionen

600 Milliliter Prosecco 'Bonicelli’'
150 Gramm Heidelbeeren

200 Gramm Feinkristallzucker
240 Milliliter Quellwasser

Stellen Sie 20 Heidelbeeren zur Seite
und geben sie den Rest in einen
Stieltopf mit dem Wasser und dem
Zucker. Dann lassen Sie das Ganze
bei geringer Hitzezufuhr einkochen,
sieben den Sirup und lassen ihn
abkuhlen. Nun fullen Sie jedes Glas
mit etwas Sirup und erganzen es
dann mit dem Prosecco.

Die restlichen Heidelbeeren nutzen
Sie bitte als Garnitur.

62

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Punch a la Washington Hotel
Menge: 1 Drink

Saft einer halben Limette

Passionsfrucht (oder 8 Zentiliter Maracujasaft)
1 Zentiliter Maracujasirup

3 Zentiliter Rum, weilf}

3 Zentiliter Rum, braun

Bereiten Sie die Zutaten in einem Elektromixer
(wenn Fruchtfleisch verwendet wird) zu,
ansonsten schutteln Sie sie in einem Shaker
auf einigen Eiswurfeln kraftig. Dann seihen
Sie den Drink durch ein Sieb in ein grol3es
Becherglas auf Crushed Ice ab und

servieren ihn.

Quaker's

Menge: 1 Drink

30 Milliliter Cognac

30 Milliliter Leichter Rum
15 Milliliter Zitronensaft
15 Milliliter Himbeersaft
1 Spalte Melone

1 Himbeere

einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
einigen Eiswurfeln und geben Sie
alle Zutaten dazu. Dann shaken

Sie das Ganze und seihen es durch
ein Sieb in ein Cocktailglas ab.

Zum Schluss garnieren Sie den
Drink bitte mit einer Melone und
einer verlesenen Himbeere und
servieren das Getrank anschliel3end.

Quarter Deck
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Lime Juice

3 Zentiliter Rum (weil3)

1 Zentiliter Cream Sherry

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker mit einigen Eiswurfeln
und schitteln Sie den Drink
kraftig. Dann seihen Sie die
Mischung durch ein Sieb in

ein Tumblerglas ab und
servieren das Getrank.

Unser Tipp:
Diesen Drink kénnen Sie als
Aperitif reichen.

Queen of Strawberries
Menge: 1 Cocktail

3 Teile Erdbeere

30 Milliliter Erdbeerlikor
8 Viertel Limette

30 Milliliter Cachaca
etwas Zerstoldenes Eis

ZerstolRe in einem Becherglas die geputzten
Erdbeeren, den Erdbeerlikdr und die Limette.
Dann fullen Sie das Glas mit crushed Eis und
geben den Cachacga dazu. Nun rihren Sie
das Getrank gut um und flllen es mit
crushed Eis auf.
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Reggae & Rum
Menge: 1 Drink

1/2 Saft der Limette

3 Zentiliter Sahne (angeschlagene, sul)
2 Spritzer Grenadine

6 Zentiliter Ananassaft

4 Zentiliter Rum, braun

(Jamaika-Rum, hochprozentig)

etwas Crushed Ice

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
auf Crushed Ice und schiitteln Sie das
Ganze. Danach seihen Sie den Drink durch
ein Sieb in ein Becherglas auf Crushed Ice
ab und servieren ihn.

Réunion
Menge: 1 Cocktalil

6 Zentiliter Revolte Rum

2 Zentiliter Orgeat Sirup

2 Zentiliter Limettensaft

15 Blatter (Thaibasilikum) Basilikumblatter
1 Spritzer Absinth

einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswdurfel in das Gasteglas
geben und kuhlen Sie es vor.

Dann geben Sie alle Zutaten in einen
Shaker und schitteln sie kraftig mit
weiteren Eiswirfeln etwa 15 Sekunden.
Danach seihen Sie den Cocktail
doppelt (double strain) durch ein

Sieb in das Gasteglas ab und
garnieren ihn zum Schluss mit
Basilikum.

Ribalaigua Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

1/4 Saft der Limette

1 Zentiliter Maraschino
5 Zentiliter Rum weif}
einige Eiswurfel

Schutteln Sie die Zutaten in einem
Shaker auf einigen Eiswurfeln und
seihen Sie ihn dann durch ein Sieb
in eine Cocktailschale ab.

Robinson
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Kokosnusslikor BOLS
150 Milliliter Sprite

20 Gramm Limette

2 Gramm Minze

180 Gramm Eiswdrfel

Fullen Sie 5 Blatter Minze in ein
Highball Glas, geben Sie in das
Highball Glas bis obenhin Eiswurfel
und gielRen Sie dann 50 Milliliter
Kokosnuss Likoér dazu. Danach
geben Sie die Sprite hinzu und
ruhren alles vorsichtig um. Zum
Garnieren geben Sie in den Drink
2 Limettenscheiben und einem
Zweig frischer Minze. Anschliel3end
konnen Sie das Getrank servieren.
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Robinson Crusoe
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel
4 Zentiliter Rum, weil}
4 Zentiliter Ananassaft

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswurfeln in einen Shaker und
schatteln Sie sie kraftig. Dann
seihen Sie Die Mischung durch
ein Sieb in ein Tumblerglas oder
ein kleines Longdrinkglas ab und
servieren das Getrank.

Rolls Royce
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Cointreau

2 Zentiliter Brandy

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswdurfeln in einen Shaker und
schatteln Sie sie kraftig. Dann
seihen Sie den Drink durch ein
Sieb auf weitere Eiswurfel in einen
Tumbler ab und servieren das
Getrank bitte mit einem Trinkhalm.

Unser Tipp:

Diesen Drink kénnen Sie als Aperitif reichen.

Ron Collins
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Limettensaft

1-2 Zentiliter Zuckersirup

5 Zentiliter Rum, weil}
etwas Soda (zum Auffillen)
1 Limette

einige Eiswurfel

Verruhren Sie die Zutaten in einem
Longdrinkglas auf einigen
Eiswurfeln und flllen Sie alles mit
Soda auf. Danach geben Sie ein
Limettenstuck dazu und fullen
einige Eiswurfel in das Glas.
Anschliel3end konnen Sie den
Drink servieren.

Rory O'More
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wermut sul3
4 Zentiliter Irish Whiskey
1 Schuss Orangenbitter
ein paar Eiswurfel

VerrUhren Sie alle Zutaten in einem Ruhrglas
auf einigen Eiswurfeln. Danach seihen Sie
den Cocktail durch ein Sieb in eine
Cocktailschale ab und servieren ihn.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.
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Rosita
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

3 Zentiliter Tequila (weil3)

1 Zentiliter Wermut, rot

1 Spritzer Orange Bitter

1 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Campari

GielRen Sie die Zutaten in ein zu
zwei Dritteln mit Eiswurfeln gefllltes
Tumblerglas, verrihren Sie sie gut
und servieren Sie den Drink mit
einem Trinkhalm.

Rosmarin-Cocktail
Menge: 1 Drink

1 Apfelsine; reif

20 Zentiliter Rotwein

1 Rosmarinzweig, frisch

3 Gewdurznelken

1 Essloffel Honig mit Gelee royale

Erhitzen Sie den Rotwein, bringen Sie
ihn aber bitte nicht zum Kochen. Zur
Entfaltung des Aromas geben Sie jetzt
die Gewdlrznelken dazu.

Dann halbieren Sie die heil3 abgewaschene
Orange und pressen sie aus. Danach
geben Sie die Flussigkeit zu dem erhitzten
Rotwein und halten ihn warm.

Nun geben Sie den Honig mit dem Gelee
royale hinzu und rUhren, bis die zahe
Masse geschmolzen ist.

Dann nehmen Sie die Gewulrznelken mit
einer Schaumkelle heraus und fullen
die Flussigkeit in ein Glas um.

Die Schale einer Orange I6sen Sie danach
bitte noch spiralformig ab und geben sie
zum Schluss auf den Rand des Glases.
AulRerdem dekorieren Sie das Getrank
noch mit dem Rosmarinzweig.
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Rossumada
Menge: 1 Drink

4 frische Eier (Grolke M)
400 Milliliter Rotwein
40 Gramm Zucker

Rossumana ist ein altes Urschner
Getrank mit sudlicher Abstammung.

Schlagen Sie mit einem Schneebesen
das Eiweil} zu Schnee. Dann geben
Sie das Eigelb, den Zucker sowie

den Rotwein dazu, vermischen alles
ordentlich miteinander und flllen

das kuhle, von Schaum gekronte
Getrank in Glaser ab.

Rote Gurkenbowle
Menge: 1 Bowle

350 Milliliter leichter Rotwein (1)

1150 Milliliter leichter Rotwein (2)

1 Gurke; ungeschalt in diinnen Scheiben
1 kleine Zimtstange

1/2 Vanillestange

3 Nelken

50 Milliliter Maraschino

Geben Sie die Gurkenscheiben in ein
Bowlengefald und Ubergiel3en Sie sie
mit dem Wein (1). Dann binden Sie
die Gewdrze in ein Tuch ein und legen
das Gewturzsackchen in das Gefal3.
Nun lassen Sie das Ganze etwa

60 Minuten abgedeckt in dem
Kuhlschrank ziehen.

Anschlie3end nehmen Sie das
Gewdlrzsacklein mit einer Schaumkelle
heraus und geben den Wein (2)

sowie den Maraschino hinzu. Die
Gurkenbowle wird gekuhlt serviert.

Roter Lowe
Menge: 4 Glaser

1 Orange

4 Essloffel Zucker

1/4 Liter starker, schwarzer Tee
1/2 Liter Rotwein

1 Prise gemahlene Nelken

1/4 Liter Johannisbeerlikor

Schalen Sie die Orange spiralférmig
und pressen Sie sie dann aus. Den
Saft bringen Sie mit dem Zucker,
dem Tee, dem Rotwein und dem
Nelkenpulver fast bis zum Kochen.
Erst dann lassen Sie den
Johannisbeerlikor einlaufen und
lassen alles heil® werden. Bitte
nicht kochen!

AnschlieRend fullen Sie den Drink in
4 hitzebestandige Glaser ab und
hangen jeweils ein Stuck der
Orangenspirale hinein.

Roter Traubenpunsch
Menge: 4 Drinks

1/2 Liter Traubensaft, rot

100 Gramm Weintrauben, kernlos (Rosinen)
1 Zimtstange

4 Gewdlrznelken

1 Flasche milder Rotwein

4 Essloffel Zucker

1/8 Liter Rum

Kochen Sie den Traubensaft, die
Weintrauben, die Zimtstange und die
Gewdurznelken in einem Topf auf und
lassen Sie die Zutaten etwa 2 Stunden
ziehen. Dann geben Sie 1 Flasche
Rotwein und den Zucker zu, verrihren
alles und erhitzen es bis kurz vor dem
kochen. Dann flgen Sie 1/8 Liter Rum
hinzu und servieren das Getrank sofort.
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Rotes Johannisbeerwasser
(Woditza iz krasnoj smorodiny)

Menge: 1 Drink

Die Mengen richten sich nach den
eigenen Vorraten

Reife rote Johannisbeeren
abgekochtes Wasser

Zucker

Wodka

Fruchtwasser ("Woditzi") wurden
ubrigens aus Beerensaft hergestellt,
der mit Wasser vermischt und dann
leicht gegoren wurde. Sehr oft fugte
man Wodka hinzu, naturlich in sehr
kleinen Mengen: etwa 1 Essloffel
Wodka auf 1 Eimer Fruchtwasser.

Verdiinnen Sie den Sauerkrautsaft oder
Kohlsaft mit Wasser, kochen Sie ihn
ausgiebig und zuckern Sie den
Sauerkrautsaft oder Kohlsaft, schmeckt
das Ganze auch sehr gut. Diese Art
Getranke mussen aber schnell
konsumiert werden, da sie sich leider
nicht lange halten.

Bitte beachten Sie: 7-14 Tage vorher beginnen.

Saubern Sie die Johannisbeeren gut
und flllen Sie sie in ein Einmachglas
oder ein emailliertes Gefal} bis zur
Halfte. Dann bedecken Sie die Beeren
mit dem abgekuhlten Wasser und
verschlielten das Gefalt. Danach
stellen Sie die Zutaten bitte etwa

drei bis zehn Tage kalt.

Anschlieend gieRen Sie das Wasser durch
ein Sieb (abseihen). Die Beeren kdnnen
Sie auf Wunsch ein zweites Mal ansetzen,
denn sie enthalten noch gentgend Saft.

Das Fruchtwasser suf3en Sie nun

nach Geschmack. Pro 1 Liter FlUssigkeit
fugen Sie bitte 1 Essloffel Wodka, fullen
das Fruchtwasser in Flaschen ab und
stellen es kalt. Beachten Sie aber bitte:
der Fruchtsaft darf nicht bei Temperaturen
unter 1 Grad Celsius lagern!

Nach etwa drei bis vier Tagen ist das
Getrank trinkbar.

Rototo Cocktail
Menge: 1 Cocktail

1 Zentiliter Bénédictine

1 Zentiliter Cognac

1 Zentiliter Curagao Orange
1 Zentiliter Maraschino

10 Zentiliter Champagner
ein paar Eiswurfel

Fur die Deko:
Cocktailkirsche

Geben Sie die flussigen Zutaten aul3er
den Champagner mit einigen Eiswurfeln
in einen Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Die Mischung giel3en Sie
danach durch ein Sieb (abseihen) in
eine Champagnerschale und fullen

sie je nach Geschmack mit eiskaltem,
trockenem Champagner auf.
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Rotweinbowle spanische Art
Menge: 1 Drink

2 Zitronen, unbehandelt

3 mittlere Orangen, unbehandelt
100 Gramm Zucker

1 Flasche Rotwein

1 Flasche Mineralwasser (gekuhlt)

Waschen Sie die Zitronen und die
Orangen mit heillem Wasser ab,
schneiden Sie beides in dinne
Scheiben und geben Sie die beiden
Zutaten in ein Bowlengefald. Dann
streuen Sie den Zucker dartber und
lassen das Ganze abgedeckt etwa
35 Minuten stehen. Anschlie3end
gieRen Sie den Rotwein dartber
und lassen den Drink nochmals
etwa 30 Minuten durchziehen.

Kurz vor dem Servieren flllen Sie
ihn bitte mit Mineralwasser auf.

Rotweinpunsch 1
Menge: 4 Glaser

1/2 Liter Rotwein

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

3 Gewlirznelken

1/2 Liter Orangensaft

1/8 Liter Johannisbeerlikor, schwarz

Erhitzen Sie den Rotwein mit der Zimtstange,
der Vanilleschote und den Nelken. Dann
lassen Sie die Zutaten etwa 20 Minuten

ziehen. Den Orangensaft und den

Johannisbeerlikor geben Sie jetzt dazu
und erhitzen den Punsch. Anschliel3end
gielRen Sie das Getrank in hitzebestandige
Glaser und verzieren sie eventuell mit

Orangenspiralen.

Rotweinpunsch 2
Menge: 8 Drinks

8 Feigen; frisch oder getrocknet
1 Orange; Saft und Schale

1 Liter Amselfelder Rotwein

1 Zimtstange

4 Nelken

75 Gramm Zucker

125 Milliliter Rum

Lassen Sie Feigen mindestens eine Woche
in einem viertel Liter Portwein einweichen.
Dann schalen Sie die heil abgewaschenen
Orange dunn und pressen den Saft aus.
Danach erhitzen Sie den Rotwein und den
Portwein, in dem Sie die Feigen eingeweicht
haben, zusammen mit Orangensaft,
Orangenschale, der Zimtstange, den Nelken
und dem Zucker langsam bis es zum
Siedepunkt kommt. AnschlieRend lassen
Sie die Drinks abgedeckt etwa 10-15 Minuten
ziehen. Danach legen Sie bitte je eine
eingeweichte Feige in ein Glas und giel3en
den Rum zu dem Punsch in den Topf.

Nun mussen Sie das Getrank nur noch
umrthren und den Punsch Uber die

Feigen in die Glaser flllen.
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Rotweinpunsch mit Ananas
Menge: 1 Drink

7/10 Liter Rotwein; kraftig
7/10 Liter Weinbrand

6 Essloffel Tannenhonig

1 Zimtstange

4 Pimentkorner

4 Gewdurznelken

1 Limette

560 Gramm Ananas

Erhitzen Sie den Rotwein, den Weinbrand
und den Tannenhonig. Dann fligen Sie
die Zimtstange und die Gewurze hinzu
und lassen alles etwa 10 Minuten ziehen.
Danach schneiden Sie die Limette in
Scheiben und nehmen die Gewtlirze mit
einer Schaumkelle aus dem Punsch. Zum
Schluss fligen Sie die Limettenscheiben
und die Ananas zu und erhitzen das
Getrank nochmal.

Rotweinzauber

Menge: 4 Drinks

1 Liter trockener Rotwein
1/8 Liter Arrak

40 Gramm brauner Kandis (Grumme Liter)

1 Zitrone
1 Orange

Erhitzen Sie den Rotwein mit dem Arrak in
einem Topf und I6sen Sie darin den Kandis

auf. Dann schneiden Sie die heil}
abgewaschene Zitrone und Orange in
dunne Scheiben, fugen sie hinzu und
lassen das Ganze etwa 5-10 Minuten
ziehen. Das Getrank wird bitte sofort
und heil} serviert.

Royal Bengal Tiger Tea
Menge: 18 Drinks

4 Zentiliter Cognac

1 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Zuckersirup

12 Zentiliter Tee (schwarz)
Eiswurfel

Orange

Zitrone

Ruhren Sie den Cognac, den Zitronensaft
und den Zuckersirup in einem Ruhrglas
gut durch. Die Mischung gielden Sie
danach in ein zur Halfte mit Eiswurfeln
gefllltes Becherglas und flllen sie mit
eiskaltem Tee auf.

Dann geben Sie einige Orangenscheiben
und Zitronenscheiben direkt in den Drink.
Eine Zitronenscheibe hangen Sie zum
Schluss bitte noch als Dekoration an

den Glasrand.

Alkoholgehalt: 9%.
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Royal Bermuda Yacht Club Cocktail
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Rum (bevorzugt Barbados Rum)
3 Zentiliter Limettensaft

1,5 Zentiliter Falernum

2 Teeloffel Triple Sec

3 Spritzer Angostura Bitter

Geben Sie alle Zutaten zusammen in einen
Shaker voller Eis und shaken Sie sie
ordentlich. Danach seihen Sie den Drink
durch ein Sieb in eine vorgekuhlte
Coupette oder ein Martiniglas ab. Zum
Schluss spritzen Sie die Oberflache des
Getrankes bitte mit einer Limettenzeste

ab (mit der Schale zum Drink einfach
knicken) und servieren den Drink
anschliel3end.

Royal Blush
Menge: 1 Drink

20 Milliliter Absolut Vodka
20 Milliliter Sahne (suR)
2 Spritzer Grenadine

20 Milliliter Himbeerlikor
einige Eiswurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit den
Eiswirfeln und geben Sie alle Zutaten
hinzu. Dann shaken Sie alles und giel3en
den Drink durch ein Sieb (abseihen)

in ein Cocktailglas.

Royal Fizz
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Lemon Juice
2 Zentiliter Zuckersirup
1 Ei (Grolke M)
Sodawasser

Geben Sie die Zutaten - ohne Sodawasser -
mit Eiswdrfeln in einen Shaker und schitteln
Sie sie gut. Danach giel3en Sie den Drink
durch ein Sieb (abseihen) in ein
Longdrinkglas und fullen ihn mit etwas
Sodawasser auf.

Royal Gin Fizz
Menge: 1 Drink

60 Milliliter Gin

25 Milliliter Zitronensaft

25 Milliliter Zuckersirup

1 ganzes Ei (GroRe M)

etwas Sodawasser (zum Aufflllen)
einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
einigen Eiswurfeln und geben Sie
den Gin, den Zitronensaft, den
Zuckersirup sowie das Ei dazu.
Dann schutteln Sie alles und
seihen den Drink anschlieftend
durch ein Sieb in ein Becherglas
ab. Zum Schluss flllen Sie das
Getrank bitte mit Sodawasser auf.
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Royal Romance
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Grand Marnier
3 Zentiliter Gin

6 Zentiliter Orange Juice
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit den Eiswurfeln

in einen Shaker und schitteln Sie sie gut.
Dann giel3en Sie den Drink durch ein

Sieb (abseihen) in ein Stielglas und servieren
ihn.

Royal Tee-Punsch
Menge: 4 Drinks

1/2 Liter Tee, grin

1/4 Liter Brandy

1/4 Liter Jamaica-Rum
1 Weinglas Curacao

1 Weinglas Arrak

Saft von 2 Zitronen
etwas Zucker

Erhitzen Sie den Tee mit dem Brandy, dem
Rum, dem Curagao, dem Arrak und dem
Zitronensaft (bitte nicht kochen lassen!).

In jedes Glas legen Sie jetzt eine dinne
Zitronenscheibe und trinken das Getrank
so heil3 wie moglich.

Ruby Fizz
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Eiweil3 (Groflze M)
30 Milliliter Zitronensaft

30 Milliliter Himbeersaft
etwas Sodawasser

einige Eiswurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswdurfeln und geben Sie das
Eiweil}, den Zitronensaft sowie den
Himbeersaft dazu. Dann shaken Sie
alles und seihen den Drink durch ein
Sieb in ein gekuhltes, mit Eiswurfeln
gefllltes Becherglas ab. Zum Schluss
fullen Sie bitte das Getrank mit
Sodawasser auf und servieren es.

Rum Alexander

Menge: 1 Drink

4 Zentiliter weiller Rum

2 Zentiliter Creme de Cacao braun

3 Zentiliter Sahne (sul)
etwas Muskatnuss

Schitteln Sie die Zutaten in einem Shaker

auf Eis gut durch. Dann geben Sie den

Drink in eine eisgekuhlte Cocktailschale

und reiben etwas Muskat dartber.
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Rum Collins
Menge: 1 Cocktalil

45 Milliliter gereifter kubanischer Rum
60 Milliliter Sodawasser

30 Milliliter Zitronensaft

20 Milliliter Zuckersirup

1 Scheibe Zitrone

einige Eiswurfel

Fillen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswurfeln und geben Sie alle anderen
Zutaten dazu. Dann schutteln Sie

das Ganze und seihen es anschlief3end
durch ein Sieb in ein Longdrinkglas

ab. Garniert wird der Cocktail danach
mit einer Scheibe Zitrone.

Rum Cooler

Menge: 7 Zentiliter (ohne Eis)
4 Zentiliter brauner Rum

2 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Grenadine

etwas Sodawasser

Aulderdem:
3-4 Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten aufRer Sodawasser

in einen Shaker und schutteln Sie sie
zusammen mit 3-4 Eiswarfeln gut durch.
Dann giel3en Sie den Drink durch ein
Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas.
Danach geben Sie bitte 3-4 Eiswdrfel

dazu, fullen das Getrank mit Sodawasser

auf und rihren es um. Serviert wird
das Ganze bitte mit einem Trinkhalm.

Rum Flip
Menge: 1 Cocktail

4 Eiswurfel

5 Zentiliter Rum

1 Zentiliter Orangenlikor

1 Ei (Grolke M)

2 Teeloffel Zucker

1/4 Teeldffel Orangen Schale

Geben Sie die Eiswdrfel in einen
Shaker und figen Sie den braunen
Rum, den Orangenlikor, ein sehr
frisches Ei und den Zucker dazu.
Dann schutteln Sie den Rum Flip
kraftig und seihen ihn durch ein
Sieb in ein Glas um. Danach
bestreuen Sie das Getrank mit etwas
abgeriebener Schale einer
unbehandelten Orange und
servieren es sofort.

Der Rum Flip wird Ubrigens sehr kalt
serviert und relativ zlgig getrunken,
da er sonst leicht flockig wird. Dieser
Flip muntert durch das Ei und den
Zucker schon auf, wenn man sehr
abgespannt ist.
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Rum Highball
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rum braun
Ginger Ale
Limettenscheiben
einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswurfel in ein Longdrinkglas
und gielRen Sie den Rum und das Ginger Ale
daruber. Dann geben Sie die geschalten
Limettenscheiben ins Glas.

Rum Julep
Menge: 1 Drink

etwas Minze (Minzzweig und Blatter)
2 Wurfelzucker

2 Spritzer Zuckersirup

6 Zentiliter Rum, braun oder weil}
etwas Crushed Ice

Muddeln Sie die Minzblatter in einem
Becherglas (original Silberbecher)

mit dem Zucker. Dann giel3en Sie den
braunen Rum dazu, fullen den Drink
mit Crushed Ice auf und verrihren
ihn. Serviert wird das Getrank mit
einem Minzzweig und einem kurzem
Strohhalm.

Rum Julep, 2
Menge: 1 Drink

12 Zentiliter Rum

4 Blatter Minze

1/2 Pfirsich

2 Zentiliter Limettensaft
1 Teelo6ffel Lauterzucker
etwas Crushed Ice

Spulen Sie die Minze kalt ab, zupfen
Sie die Blatter ab und geben Sie sie

in ein Longdrinkglas. Dann zerdricken
Sie sie mit einem StoRel vorsichtig,
um die Aromen zu lésen. Dabei
mussen Sie bitte darauf achten, dass
die Blatter nicht zerfetzt werden.

Dann schalen Sie den Pfirsich, halbieren
ihn und zerkleinern ihn, geben den
Pfirsich in den Mixer und purieren
ihn. Anschliel3end schitteln Sie das
Pfirsichpiree mit dem Rum, dem
Limettensaft, dem Lauterzucker und
etwas Crushed Ice in einem Shaker
gut durch. Zum Schluss seihen Sie
den Drink bitte durch ein Sieb in
das vorbereitete Glas mit den
Minzeblattern ab. Serviert wird

das Getrank mit einem Strohhalm.

Unser Tipp:

Als Dekoration fir den Rum Julep
empfehlen wir Ubrigens frische
Minzzweige oder eine Limettenspalte.
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Rum Martini
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Wermut, trocken
5 Zentiliter Rum weil}

1 schwarze Olive

einige Eiswurfel

Verruhren Sie alle flussigen Zutaten in einem
Ruhrglas auf einigen Eiswurfeln und seihen
Sie den Drink dann durch ein Sieb in ein
Martiniglas ab. Zum Schluss geben Sie

bitte die Olive dazu.

Unsere Tipps:

Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif
reichen. Kann auch auf Eiswdirfeln im
Tumbler verruhrt werden.

Rum Medford Rum sour
Menge: 1 Drink

45 Milliliter gereifter kubanischer Rum
30 Milliliter Zitronensaft

20 Milliliter Zuckersirup

15 Milliliter Eiweild (Groke M)

1 ganze Kirsche

1 Scheibe Zitrone

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswurfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Dann Schitteln Sie das Ganze
und giel3en es anschlieldend durch
ein Sieb (abseihen) in ein Becherglas.
Danach garnieren Sie den Drink mit
einer Kirsche und einer Zitrone.

Rum Rangoon
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Rum, weil}

2,5 Zentiliter frischer Limettensaft

1,5 Zentiliter Orangenlikor

1 Zentiliter Zuckersirup (1:1)

2 Spritzer Angostura Bitter

1 Spritzer Orange Bitter, einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten auf einige
Eiswiurfel in einen Shaker und
shaken Sie sie rund 15 Sekunden
kraftig. Dann seihen Sie den

Drink durch ein Sieb in ein
vorgekuhlte Coupette/Cocktailschale
ab und servieren ihn mit einer
Limettenzeste.

Rum Runner
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Brauner Rum

3 Zentiliter Weilder Rum

8 Zentiliter Ananassaft

1 Zentiliter Zuckersirup

1 Spritzer Angostura Bitter
1/2 Limette, den Saft davon
einige Eiswurfel

Zum Bestreuen:
Muskatnuss, gerieben

Dekoration:

1/2 Scheibe Ananas

1 Scheibe Carambola
1 Cocktailkirsche

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker
auf Eis, shaken Sie alles und giel3en Sie
den Drink durch ein Sieb (abseihen)

in ein Longdrinkglas. Dann flllen Sie

ihn mit gestollenem Eis auf, streuen
den Muskat daruber und dekorieren

das Getrank.
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Rum Sazerac
Menge: 1 Drink

1 Zuckerwdurfel

2 Spritzer Peychaud’s Bitter
6 Zentiliter Rum, weil}

2 Spritzer Pernod
Zitronenschale

Soda (oder Wasser)

Zerdrucken Sie in einem
Tumbler-Glas den Peychaud
getrankten Zuckerwurfel mit
dem Teelo6ffel und geben Sie

die Spirituosen dazu. Dann
verruhren Sie alles gut, spritzen
den Drink mit der Zitronenschale
ab und geben diese dazu. Zum
Schluss flllen Sie das Getrank
bitte mit Wasser oder Soda auf.

Rum Sour
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Rum, weil} oder braun
2 Zentiliter Zuckersirup

2 Zentiliter Lemon Juice

Soda

Zitronenscheibe

Cocktailkirsche

Geben Sie den Rum, den Sirup und den
Lemon Juice in einen Shaker mit Eis und
schatteln Sie alles. Dann giel3en Sie den
Drink durch ein Sieb (abseihen) in ein
Glas, giel3en die Soda dazu und garnieren
alles mit einer Zitronenscheibe und ein

bis zwei Kirschen.

Rum Stinger
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter weifer Rum
2 Zentiliter Créme de Menthe weil}
einige Eiswurfel

Verruhren Sie die Zutaten auf Eis in
einem Tumbler-Glas. Danach kdnnen
Sie den Drink servieren.

Rum-Kirschen
Menge: 1 Drink

1 Kilogramm dunkle Sifkirschen
oder Schattenmorellen

750-1000 Gramm Zucker oder Kandis
1 Stange Zimt

Schale einer halben Zitrone

1 Liter 54%iger Rum

Waschen Sie die Kirschen kalt ab, entstielen
und entkernen Sie sie. Dann schichten Sie
die Kirschen abwechselnd mit dem Zucker
und den Gewdrzen in Flaschen, giel3en

den Alkohol dartber und verkorken die
Flaschen. Zum Schluss lassen Sie den
Drink bitte 4-6 Wochen stehen.
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Rumtopf

Rumtopf gehort zu den beliebtesten Rezepten,
Frichte mit Zucker und Alkohol auf kostliche
Art haltbar zu machen. Verwendet werden
durfen naturlich nur einwandfreie, reife
Frlchte; sie sollen jedoch noch fest sein und
keine Druckstellen aufweisen. Die geeignetste
Zuckersorte ist aullerdem der besonders
reine Einmachzucker; besonders aromatisch
wird der Rumtopf auch mit braunem Kandis.
Und was noch viel wichtiger ist fur das
Gelingen: bitte verwenden Sie nur einen
hochprozentigen Rum, das heilt einen

Rum mit wenigstens 54 Vol.%.

Grundlage des Rumtopfs

Die Grundlage sind die Erdbeeren. Dazu
geben Sie 500 Gramm Erdbeeren in ein
Sieb, tauchen es in eine Schale mit kaltem
Wasser und lassen die Beeren abtropfen.
Dann entstielen Sie sie. Die Frichte geben
Sie jetzt in ein groReres Steingutgefal3,
bestreuen sie mit 250 Gramm Zucker

und lassen sie mit einem sauberen
Klchentuch zugedeckt etwa 60 Minuten
ziehen. Danach begief3en Sie die

Beeren mit Rum; er muss madglichst
fingerbreit Uber den Friichten

stehen. Den Topf verschlie3en Sie

jetzt und stellen ihn an einen kahlen,
dunklen Ort.

Im Laufe des Sommers folgen dann naturlich
Sauerkirschen (nicht entsteint), schwarze
Johannisbeeren (von den Stielen abgezupft),
Aprikosen und Pfirsiche (abgezogen, entsteint
und geviertelt), Reineclauden und
Zwetschgen (entsteint und halbiert), Birnen,
wie Williams Christ (geschalt, in sechs
Stlcke). Als fruchtiger Abschluss eignen sich
besonders gut exotische Frichte, wie
Ananas (in kleine Stiicke geschnitten),
Honigmelonen (in Kugeln ausgestochen)
und Apfelsinen (geschalt, in Scheiben
geschnitten).

Die Herstellung eines Rumtopfes erfolgt also
in "Schichten". Fur jede Lage sind die
folgenden Mengen sehr wichtig:

500 Gramm Fruchte, 250 Gramm Zucker,
0,5 Liter Rum. Das Obst muss ubrigens
immer gut mit Rum bedeckt sein -
gegebenenfalls kdnnen Sie Rum
nachgiefen.

Vier Wochen nachdem Sie die die letzten
Frichte in den Rumtopf gegeben haben,
gielRen Sie bitte noch eine halbe Flasche
Rum nach. Nach drei bis vier Tagen
kdnnen Sie dann mit dem Servieren des
feinen Inhalts beginnen.

77

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://bartender2020.blogspot.com/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Rumtopf mit Eistee
Menge: 30 Drinks

RUMTOPF:

2 Apfel (Boskop)

2 Birnen

250 Gramm Zwetschgen

250 Gramm Weintrauben, blau
250 Gramm Weintrauben, grun
500 Gramm Zucker

1200 Milliliter Rum (54%)

ZUM AUFFULLEN:
6 Liter Eistee

Fir den Rumtopf schélen Sie bitte die Apfel
und die Birnen, entkernen sie und schneiden
sie in Wurfel. Dann spulen Sie die Zwetschgen
kalt ab, halbieren sie und entsteinen sie. Die
Weintrauben spulen Sie auch kalt in einem
Sieb ab, lassen sie kurz abtropfen und zupfen
sie dann von den Stielen. Die vorbereiteten
Frichte schichten Sie nun abwechselnd mit
dem Zucker in einen Steinkrug oder ein
grofRes Einmachglas. Anschliel3end giel3en
Sie bitte den Rum daruber. Die Fruchte sollten
nach Moglichkeit etwas 2 Zentimeter hoch mit
Rum bedeckt sein. Aulderdem riihren Sie den
Rumtopf nicht durch und lassen ihn fest
verschlossen mindestens drei Wochen stehen.

Pro Glas fullen Sie bitte etwa drei Essloffel
Fruchte sowie den Sud in ein Longdrinkglas
und fullen sie mit je 200 Milliliter Eistee auf.

Der Rumtopf enthalt etwa:
1078 Gramm Kohlenhydrate,
23 % Alkohol,

6320 Kalorien,

26546 Joule.

Pro Glas (mit Eistee aufgefullt) etwa:
265 Kalorien,

1114 Joule,

8,5 % Alkohol

Rumtopf mit exotischen Fruchten
Menge: 1 Rumtopf

1 Ananas

2 Mangos

10 Kiwis

2 Orangen (unbehandelt!)

3 Zitronen (unbehandelt!)

54 %igen Rum (2-3 Flaschen)
Zucker (halbes Gewicht der
geschalten Frichte)

Vierteln Sie die Ananas, schalen Sie
sie, entfernen Sie den harten
Innenteil und schneiden Sie die
Ananas in mundgerechte Stucke.
Dann schalen Sie die Mangos,
entfernen das Fruchtfleisch von
dem Kern und schneiden es in
Stucke. Danach schalen Sie die
Kiwis, vierteln oder sechsteln sie.
Die heily abgewaschenen Orangen
schneiden Sie bitte mit Schale in
mundgerechte Stlcke. AuRerdem
spulen Sie die Zitronen auch heil}
ab und schneiden sie mit Schale
in mundgerechte Stucke.
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Fortsetzung:
Rumtopf mit exotischen Fruchten

Das ganze Obst vermengen Sie bitte schon
und fullen es in grof3e Einmachglaser
(mindestens 1,5 Liter). Dann geben Sie den
Zucker dazu (die Halfte des Gewichts

der Frichte) und fullen schliellich die
Glaser bis zum Rand mit 54 %igem Rum
auf. Nun verschliel3en Sie den Deckel
ordnungsgemald mit einem Gummiring

und einer Klammer (Sie wollen ja nicht,
dass von dem guten Rum etwas
verduftet!). Das ganze sollte jetzt etwa

2 Monate in Ruhe gelassen werden
(Ublicherweise an einem kuhlen dunklen
Ort). Zum Testen probieren Sie am besten
die Zitronenschale: Wenn Sie nicht mehr
bitter ist und fast an Zitronat erinnert, ist
der Rumtopf fertig.

Anmerkungen:

- Kumquats haben wir mal probiert, aber
die waren wohl zu bitter und haben den
Rumtopf schon fast ungenie3bar gemacht.

- Bananen haben wir noch nicht probiert;
werden wir wohl auch nicht, denn wir
vermuten, sie verhalten sich so wie
Erdbeeren in einem typisch deutschen
Rumtopf.

- Limetten sind bestimmt fur die Optik
interessant, allerdings gibt es hier
Probleme mit der Schale (zu hart und
ungespritzt)

- Wir selbst mogen den typisch deutschen
Rumtopf nicht so, weil er bis zum
Jahresende (wenn er dann endlich

fertig ist) doch ziemlich labberig schmeckt,
wenn Sie nicht immer wieder Alkohol
nachgief3en und die meisten Frichte
werden halt matschig.

Letztlich eignen sich alle exotischen Fruchte,
die Sie Du auch roh gerne essen und von
denen Sie ausgehen, dass sie nicht matschig
werden oder zerfallen.

Variation:

Sie kdnnen auch nur Kirschen verwenden
(frisch, vom Handler Ihres Vertrauens, ohne
Fleischzulage), etwas weniger Zucker, aber
natdrlich auch mit Rum und im Einmachglas
verschlie3en.

In Hinblick darauf, dass der Alkohol nicht
verdunsten kann und sehr stark von den
Frachten aufgenommen wird kbnnen wir
(auch wenn es noch so gut schmeckt) nur
zu erhohter Vorsicht raten.
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Rumzwetschgen
Menge: 1 Drink

2 1/2 Kilogramm Zwetschgen
1/4 Liter Rum (54 %)

FUR DAS ZUCKERWASSER:
625 Gramm Zucker
1/4 Liter Wasser

Entsteinen Sie als erstes die Zwetschgen,
gielRen Sie dass Zuckerwasser und den
Rum darUber und lassen Sie alles
zugedeckt etwa 24 Stunden stehen.

Dann kochen Sie es kurze Zeit auf

und fullen den Drink heif3 in
hitzebestandige Glaser. Zum Schluss
verschlie3en Sie die Glaser. Diese
Rumzwetschgen schmecken sehr

gut zu Eis.

Russian Bear
Menge: 1 Cocktalil

40 Milliliter Absolut Vodka

20 Milliliter Sahne (suB)

20 Milliliter dunkler Kakaolikor
einige Eiswurfel

Fillen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswulrfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Dann shaken Sie das Ganze
und seihen den Cocktail durch ein
Sieb in ein Cocktailglas ab.

Unser Tipp:
Dieses Getrank konnen Sie als Digestif
(Verdauungsschnaps) servieren.

Russian Car
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka

1 Zentiliter Galliano

1 Zentiliter Créme de Cacao weiss
4 Zentiliter Sahne (sf3)

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker

mit Eiswurfeln und schitteln Sie sie gut.

Anschlieend giel3en Sie das Getrank
durch ein Sieb (abseihen) in eine
Cocktailschale.

Russian Cosmopolitan
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Cranberrysaft
1 Zentiliter Cointreau oder
1 Zentiliter Triple Sec

1 Zentiliter Limettensaft
etwas Crushed Ice

Mixen Sie alle Zutaten in einem
Elektromixer kurz durch, bis

keine groben Eissticke mehr
vorhanden sind. Dann servieren
Sie das Getrank umgehend in
einer (vorgekuhlten) Cocktailschale
ihren Gasten.
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Russian Fruit
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka
2 Zentiliter Himbeerlikor
einige Eiswurfel

Verrihren Sie alle Zutaten in
einem Tumbler-Glas mit dem Eis.

Russian Night
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka

1 Zentiliter Blue Curagao
1 Prise Pernod

1 Maraschino-Kirsche
einige Eiswurfel

Geben Sie die flissigen Zutaten
mit etwas Eis in einen Shaker
und schutteln Sie sie gut durch.

Dann gielden Sie den Drink durch
ein Sieb (abseihen) in ein geklhltes
Cocktailglas und dekorieren ihn

mit der Kirsche.

Russische Himbeeren
Menge: 5 Drinks

250 Gramm frische oder tiefgekuhlte
Himbeeren

3 Orangen

Saft einer Zitrone

10 Zentiliter Curagao

3 Essloffel Puderzucker

2 Flaschen roter Sekt

1 Flasche weilder, trockener Sekt
1/2 Flasche Sherry

Geben Sie die Himbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in eine Schussel mit kaltem
Wasser und lassen Sie die Beeren danach
gut abtropfen (wenn Sie keine
Tiefkihlware verwenden). Dann geben

Sie die Himbeeren in ein Bowlengefal}.
Danach fuigen Sie die in zuckerwdirfelgrofe
Stucke geschnittenen Orangen (heif
abgewaschen) hinzu, danach den den
Zitronensaft, den Sherry, den Curagao

und den Puderzucker. Nun lassen Sie
alles zugedeckt 1-2 Stunden ziehen.

Kurz vor dem Servieren flllen Sie das
Getrank mit dem roten und dem weil3en
Sekt auf.

Unser Tipp:
Dieses traditionsreiche Getrank aus Russland
konnen Sie eventuell auch mit Mineralwasser
verdunnen.
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Russischer Kaffee
Menge: 1 Tasse

3/4 Tasse starker, heilder Kaffee (Mokka)
1 Teeloffel Zucker

3 Essloffel Wodka

Kaffeesahne oder Rahm

Verrihren Sie den Zucker in einer grofden,
feuerfesten und vorgewarmten Schale mit
dem Wodka. Dann ziinden Sie den Kaffee
mit einem langen Streichholz vorsichtig an
und I6schen ihn mit dem heil3en Mokka ab.
Zum Schluss giel3en Sie bitte etwas
Kaffeesahne oder Rahm dazu und servieren
das Getrank in einer Kaffeetasse.

Russischer Punsch 1
Menge: 1 Punsch

4,5 Zentiliter Wodka

7 Himbeeren

2,5 Zentiliter Zitronensaft

1,5 Zentiliter Himbeerlikor

1,5 Zentiliter Créme de Cassis
1,5 Zentiliter Zuckersirup
Auffullen mit Champagner
viele Eiswurfel

Geben Sie den Wodka und die abgesplulten
Himbeeren (in einem Sieb abgespdilt) in
einen Shaker und muddeln Sie beide
Zutaten. Dann geben Sie die weiteren
Zutaten bis auf den Champagner in den
Shaker und schutteln das Ganze kraftig

mit Eis.

AnschlieRend gieRen Sie den Drink
doppelt durch ein Sieb (doppelt
abseihen = double strain) auf viel
frisches Eis in ein Longdrinkglas und
garnieren ihn mit saisonalen Beeren,
etwas Zitronenzeste und Minze.

Russischer Punsch 2
Menge: 15 Drinks

6 Eier (Grolke M)

1 Flasche Weillwein

1/2 Flasche guter Weinbrand

1 Weinglas Wodka

150 Gramm Zucker, fein

1/4 Liter Tee, schwarz (frisch aufgebriht
und durchgesiebt)

Verquirlen Sie alle Zutaten im Wasserbad
oder auf der Automatikplatte mit einem
elektrischen Handruhrgerat in einer
Schussel bis die Masse schdon schaumig
und dickflussig ist. Dann servieren Sie
die Drinks in angewarmten, breiten
hohen Stielglasern.

Rusty
Menge: 1 Cocktail

75 Milliliter Ron Abuelo

25 Milliliter PX Sherry

1 Teeldffel rauchiger Whisky
einige Eiswurfel

Verrihren Sie alle Zutaten in einem Tumbler
mit einem grof3en Eiswurfel. Dann dricken

Sie eine Orangenzeste daruber ausdricken
und garnieren das Glas anschlieRend damit.

Rusty Nail
Menge: 1 Drink

4.5 Zentiliter Scotch Whisky
4.5 Zentiliter Drambuie
2 Eiswirfel

Flllen Sie den Scotch, den Drambuie und die
Eiswurfel in ein Glas und rihren Sie alles
vorsichtig um. Danach kénnen Sie den Drink
servieren.
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TR0

Auf Kiche-Nord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kénnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Eierspeisen

Eintéipfe, Aufliufe

Exotisches

Flammkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos gliicklich {Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte
Alkoholfreie Getranke
Alkoholische Getranke
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln
Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannover)

Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum
Hannower)

Memniis

Pasteten, Terrinen

Pilzrezepte

Reisgerichte

www.kiche-nord.de
El Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauverland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vaorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte)
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen Kochbiicher finden Sie unter
httpsifxn-—kche-nord-07a.de/kochbuecher.html
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