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Vorwort:

Mit dem Buch ,bartenders friend“ (Barmanns Freund) méchten wir von
Kdche-Nord.de Sie dazu anregen wieder neue, klassische Bars zu griunden ! 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 Bucher zu diesem Thema veroffentlicht:

Das erste Werk beschaftigt sich mit der Warenkunde und soll interessierten aufzeigen,
was in eine ordentliche Bar gehdort. 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 flr
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 értliche Feuerwehr (die ja bekanntlich gut "Iéschen"
kann) und das mellendorfer Restaurant Gasthaus Stucke (die wir als Dankeschon beide mit
je einem Link erwahne.

Gesundheitshinweis

Alkohol wirkt Gbrigens in geringen Mengen durchaus gesundheitsfordernd. Aber wie bei
jedem Heilmittel kdnnen groRe Mengen schadlich sein. Regelmaliger Konsum von Alkohol
beziehungsweise alkoholischen Getranken kann auch zur Abhangigkeit fuhren. Alkohol
reduziert aulRerdem lhr Reaktionsvermdgen, wirkt enthemmend und beeinflusst je nach
korperlicher Konstitution auch die Motorik. Bitte genie3en Sie Alkohol deshalb
verantwortungsvoll und umsichtig. In Deutschland ist der Konsum von Alkohol nur ab

dem 18 Lebensjahr erlaubt!

Freundliche GriuRe
Marcus Petersen-Clausen
von Koche-Nord.de
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So kénnen Sie sich mit Spenden
gegen Rassismus engagieren

BLACK
VE

MATTER

Black Lives Matter Berlin
https://www.blacklivesmatterberlin.de/

Spenden:
https://www.blacklivesmatterberlin.de/support-
usa-protests/

KOP Berlin

(Kampagne fur Opfer rassistischer
Polizeigewalt)
https://kop-berlin.de/

Spenden:
https://kop-berlin.de/spenden

(unbezahlte Werbung)

Mut gegen rechte Gewalt !
https://www.mut-gegen-rechte-gewalt.de/
projekte

business-punk.com
https://www.business-punk.com/2020/06/
sechs-antirassistische-
initiativen-die-ihr-unterstuetzen-koennt/

Pro Asyl
https://www.proasyl.de/was-wir-tun/

Spenden:
https://www.proasyl.de/spenden/

Adefra e.V.
http://www.adefra.com/

Exit Deutschland
https://www.exit-deutschland.de/start/

Spenden:
https://www.exit-deutschland.de/spenden/

Achtung:

Der Autor Marcus Petersen-Clausen
bekommt keinen Cent fur diese Verlinkungen
und erwahnungen. Er macht das
ehrenamtlich aus reiner christlichen
Nachstenliebe und politischer

Uberzeugung (wir weisen darauf hin das alle
Links in diesem PDF-Buch unbezahlte
Werbung sind)!
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Daiquiri Daiquiri Cocktail

Menge: 1 Drink Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter weilder Rum 6 Zentiliter Rum weil}

3 Zentiliter Lemon Juice 3 Zentiliter Limettensaft
2 Zentiliter Zuckersirup 1,5 Zentiliter Zuckersirup
einige Eiswurfel einige Eiswurfel

eventuell 1 Scheibe Limette
Geben Sie einige Zutaten auf viel Eis

in einen Shaker und schutteln Sie Geben Sie Gib alle Zutaten in einen
sie kraftig. Dann giel3en Sie den Shaker, auch die Eiswurfel. Dann
Cocktail in eine vorgekuhlte schutteln Sie das Ganze kraftig fur
Cocktailschale oder in Sektglaser. rund 12 Sekunden. Anschliel3end

gielRen Sie den Cocktail durch ein
Sieb (abseihen) in ein vorgekuhltes
Coupette und serviere den Daiquiri

Daiquiri (Klassisch) mit einer Limettenzeste. Garnieren
konnen Sie das Getrank mit einer

Menge: 1 Drink Scheibe Limette oder wahlweise
auch ohne Garnitur.

4 Eiswurfel

3 Zentiliter Limettensaft ("Limejuice")

6 Zentiliter weilen Cuba Rum Daiquiri Natural

2 Zentiliter Zuckersirup
Menge: 1 Cocktail

Es gibt aber offenbar die diversesten

Varianten davon, ich kannte zum 2 Zentiliter Limettensaft
Beispiel Banana-Daiquiri (mit 1-2 Zentiliter Zuckersirup
Bananenlikdr) oder Cherry-Daiquiri 5 Zentiliter Rum weif}
mit Cherry Brandy. Hauptsache, einige Eiswurfel

es schmeckt.
Fillen Sie alle Zutaten in einen

Uberhaupt ist Rum nach meinem Shaker auf Eiswurfeln und

Geschmack mit der spannendste schutteln Sie das Ganze gut.

Schnaps. 8 jahriger rhum agricol Dann seihen Sie den Cocktail

aus Guadeloupe schmeckt nahezu bitte durch ein Sieb in eine

wie Cognac! Cocktailschale ab und servieren
ihn.
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Damenkranzchenpunsch
Menge: 6 Drinks

10 Gramm Russischer Rauchtee
250 Milliliter Wasser

3 Zitronen

2 Orangen

1 Vanillestange

250 Gramm Zucker, nach
Geschmack anpassen

15 Deziliter kraftiger Rotwein

UbergieBen Sie die langs halbierte
Vanillestange und den Tee mit dem
kochenden Wasser und lassen Sie
es etwa 5-6 Minuten ziehen. Dann
gielRen Sie das Wasser ab und
vermischen die Vanillestange mit
dem Zitronensaft und Orangensaft
sowie dem Zucker. Danach erhitzen
Sie die Zutaten unter standigem
Ruhren langsam, bitte nicht
kochen! Zum Schluss geben Sie
den Rotwein dazu und halten

alles noch 5 Minuten knapp vor
dem Siedepunkt.

Serviert werden die Drinks bitte heil3!

Dammerstunde
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Weinbrand
1 Eiswurfel

Soda

1 Orangenscheibe

3 Cocktailkirschen
einige Eiswurfel

Geben Sie den Weinbrand mit dem
Eis in ein Becherglas und fullen Sie
die Zutaten mit Soda auf. Dann legen
Sie die Orangenscheibe auf und
setzen darauf die Cocktailkirschen.
Zum Schluss servieren Sie den

Drink mit einem Trinkhalm.
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Danischer Wurzkaffee
Menge: 4 Drinks

1/2 Liter Wasser

1/2 Zimtstange

1/2 Vanilleschote

6 gehaufte Teeldffel gemahlener Kaffee
100 Gramm Sahne (suR)

1 Paket Vanillezucker

1 Essloffel Puderzucker

8 Zentiliter Gammel Dansk Bitter Dram
25 Gramm Borkenschokolade

Lassen Sie das Wasser in einem kleinen
Topf zusammen mit der einmal gebrochenen
Zimtstange und der aufgeschlitzten
Vanilleschote aufkochen und lassen Sie

das Ganze zugedeckt etwa 10 Minuten

leise simmern.

Danach geben Sie den Kaffee in eine
Filtertute, nehmen die Zimtstange und

die Vanilleschote aus dem Wasser, lassen

das Wasser sprudelnd aufkochen und

giellen den Kaffee auf. Wahrenddessen
schlagen Sie die Sahne mit dem Vanillinzucker
und dem Puderzucker halbsteif.

Nun spulen Sie 4 grol3e Tassen mit
kochendem Wasser aus, geben in
jede Tasse 2 Zentiliter Gammel Dansk
und fullen sie mit dem heilen Kaffee
auf. Dann verteilen Sie die
angeschlagene Sahne darlber

und ruhren alles einmal um. Zum
Schluss bestreuen Sie jede Tasse

mit etwas zerbrockelter
Borkenschokolade.

Danziger Goldwasser
Menge: 1 Drink

FUER DEN ANSATZ:

1 Liter Branntwein

100 Gramm Frische Rosenblatter
100 Gramm Orangenbliten

2 Gramm Zimtbliten

1 Gramm Nelken

ZUM FERTIGMACHEN:

250 Gramm Zucker

2 Essloffel Rosenwasser

2 Essloffel Orangenblitenwasser
3 Blatt Goldschaum

Fullen Sie den Branntwein, die
Rosenblatter und die Orangenbliten,
die Zimtbluten sowie die Nelken

in Flaschen und lassen Sie die
Zutaten etwa 14 Tage ziehen.

Dann lautern Sie den Zucker,
vermischt ihn mit dem destillierten
Branntwein und fligen das
Rosenwasser sowie das
Orangenblitenwasser und den
Goldschaum hinzu. Nun fullen
Sie den Drink auf Flaschen,
verkorkt sie gut und bewahren
das Goldwasser an einem kuhlen
Ort auf.
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Darjeeling On The Rocks
Menge: 1 Drink

1/2 Paket Darjeeling-Tee

1/2 Flasche Champagner o. Sekt
1 Spritzer Zitronensaft

3 Eiswurfel

Befeuchten Sie den Glasrand mit
dem Zitronensaft und stippen Sie
ihn in Zucker. Dann Ubergiel3en

Sie den Tee mit den Eiswdurfeln

und fullen ihn mit dem Champagner
oder Sekt auf. AnschlielRend geben
Sie bitte einen Spritzer Zitronensaft
dazu und servieren den Drink

kahl.

Das Bier als Getrank und als Nahrungsmittel
Info

Bier ist Genussmittel und Nahrungsmittel. Von
den alkoholischen Getranken, deren wir uns
bedienen, ist Bier das an Alkohol armste. Dem
geringen Gehalte an Alkohol entsprechend,

ist seine Wirkung beim Genusse, es wirkt
erwarmend und belebend, es regt das
Nervensystem genugend an, ohne es zu
Uberreizen, es bringt, wenn es innerhalb

der durch die Vernunft gesetzten Grenzen

genossen wird, das Gefuhl des Wohlbehagens

hervor, ohne zu berauschen wie der Wein,
und ohne sinnverwirrend zu sein, wie der
Branntwein.

Wenn die menschliche Natur des Genusses
derartiger Getranke bedarf, so ist der des
Bieres unzweifelhaft dem Organismus am
meisten zutragliche, namentlich, weil dieses
Getrank, aulRer seiner nervenbelebenden
Wirkung, einen nicht unbedeutenden
Nahrwert besitzt. Wegen seines geringen
Gehaltes an Eiweildstoffen kann das Bier auch
nie zur vollkommenen Ernahrung des
Korpers ausreichen. Als Zugabe zu Fleisch,
Brot, Kase oder anderen Stoffen ist es aber,
wegen seines Gehaltes an Extraktivstoffen
und phosphorsauren Salzen, ein wertvolles
Nahrungsmittel. In dieser Beziehung

steht das Bier weit Uber dem Wein.

Mit dem Branntwein ist es Ubrigens gar
nicht zu vergleichen, da dieser dem
Korper nichts gibt als den Alkohol.

Ein kraftig genahrter ausgewachsener
gesunder Mann kann einen Schnaps
ohne Schaden trinken, aber ein schwacher
Korper wird schwacher wie vorher.
Darin liegt der Fluch des
Branntwein-Trinkens. Beim Biergenuss
wird dagegen dem Korper ein Teil

der zu verbrauchenden, oder

durch vorangegangene Leistung
verbrauchten Kraft ersetzt.
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Dattelmilch mit Kardamom
Menge: 1 Glas

4 Datteln

1 Schuss Kardamom; gemahlen
oder grine Kardamomkapsel
1/8 Liter Vollmilch; eiskalt

2 Zentiliter Kokoslikor; 20%

Schneiden Sie die Datteln langs auf
und l6sen Sie den Stein heraus. Dann
schneiden Sie die Datteln in Wurfel.
Die Kardamomkapseln brechen Sie
bitte auf und I6sen die Samenkorner
heraus.

Danach geben Sie die Dattelwirfel
und Kardamomsamenkorner in die
Milch geben und purieren sie mit
dem Schneidstab des
HandrUhrgerates.

Nun rUhren Sie den Kokoslikor unter
und fullen das Getrank in ein Glas mit
drei Eiswurfel. Serviert wird der

Drink sofort.

De Bom - Die Bombe
Rezept aus Belgien

Menge: 1 Cocktail

50 Gramm Erdbeeren

12 %2 Gramm Zucker

1 Erdbeere

50 Milliliter Wodka (gut gekuhlt)
50 Milliliter Champagner oder ein
guter trockener Sekt (gut gekunhlt)

Erhitzen Sie die verlesenen Erdbeeren
mit dem Zucker in einem Topf und
lassen Sie beide Zutaten etwa 5 Minuten
kocheln. Dann purieren Sie die Beeren
mit einem Stabmixer und lassen sie
abkuhlen. Das Puree verteilen Sie

nun auf die, am besten gekuhlten,
Cocktailglaser und lassen den Wodka
ganz vorsichtig uber die gewodlbte
Seite eines Teeloffels auf das
Erdbeerpuree flieRen (dabei soll

der Wodka sich madglichst wenig mit
dem Puree vermischen und auch

sehr hell bleiben). Nun fullen Sie

den Cocktail mit dem Champagner
auf und servieren ihn mit einem
Strohhalm.
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De Rigneur
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Bourbon Whisky
4 Zentiliter Grapefruitsaft

2 Barloffel Honig

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten mit dem Eis in
einen Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Dann giel3en Sie den Drink
durch ein Sieb in ein Cocktailglas

und servieren ihn.

Deauville
Menge: 1 Cocktalil

2 Zentiliter Cognac/Brandy
2 Zentiliter Calvados

2 Zentiliter Cointreau

2 Zentiliter Lemon Juice
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit dem Eis
in einen Shaker und schutteln Sie
sie. Dann geben Sie das Getrank
in eine Cocktailschale.

Deep Sea Cocktail
Menge: 1 Cocktail

30 Milliliter Dry Gin

30 Milliliter Wermut, trocken
1 Schuss Pastis

1 Schuss Orangen-Bitter

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker,
schutteln Sie sie kraftig und giel3en Sie
sie in ein Cocktailglas. Dann garnieren
Sie den Shortdrink mit etwas
Zitronenzeste und servieren ihn.

Deep South
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Southern Comfort
1 Zentiliter brauner Rum

1 Zentiliter Lemon Juice

1 Zentiliter Lime Juice
Champagner

ein paar Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit Eis in
einen Shaker und schutteln Sie
sie kraftig. Dann gielRen Sie den
Drink in Champagnerkelch und
fullen ihn mit Champagner auf.
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Del Mar
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft

3 Zentiliter Rose's Lime Juice
5 Zentiliter Wodka

1 Zentiliter Blue Curagao
einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
auf einige Eiswurfeln und schutteln Sie

den Shaker gut. Dann seihen Sie den Drink
durch ein Sieb in ein Tumbler auf frische
Eiswurfel ab und servieren das Getrank.

Delmonten
Menge: 1 Cocktail

6 Zentiliter weiller Rum
2 Zentiliter Zuckersirup
2 Zentiliter Limettensaft

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
auf Eis und schutteln Sie sie kraftig.
Danach seihen Sie den Cocktail in ein
vorgekuhltes Martiniglas durch ein

Sieb ab und garnieren ihn mit einer
Limettenzeste.

Der fliegende Robert
Menge: 1 Drink

Eiswurfel

4 Zentiliter Doppelkorn; zum
Beispiel Berentzen

2 Zentiliter Blue Curagao

1 Prise Zitronensaft

Bitter Lemon

1 Zitronenscheibe

1 Cocktailkirsche

einige Eiswurfel

Geben Sie einige Eiswurfel in den
Shaker. Dan fligen Sie den Doppelkorn,
den Curacgao und den Zitronensaft
hinzu, schitteln alles und geben

den Drink mit dem Eis in ein
Longdrinkglas. Aufgefullt wird

das Ganze mit Bitter Lemon und

mit der Zitronenscheibe. Danach
garnieren Sie das Getrank bitte

mit der Cocktailkirsche.
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Der Klassische Rumtopf

Der klassische Rumtopf vom Vater am
Weihnachtsabend geoffnet - ist auch
heute noch beliebt und aktuell. Einen
Rumtopf ansetzen heildt nicht einfach
Obst mit Zucker und Alkohol zu
konservieren. Nein, wir erleben
angesichts der verschiedenen Fruchte
die Jahreszeiten, Duft und ihr
aromatisches Zusammenklingen,
sowie die Spannung steigt von Monat
zu Monat, bis sich der Deckel endlich
zur ersten Kostprobe lUftet.

Den Rumtopf kdnnen Sie auch noch

im August mit allen erhaltlichen Frichten
auf einmal bereiten. Mehr Spall macht
es aber sicher Uber das ganze Jahr!

1) Verwenden Sie immer nur reife Frichte
ohne Schadstellen und einen mindestens
54%igen Rum.

2) Der Rumtopf sollte immer aus Keramik
sein, gradwandig und mindestens 3 Liter
fassen.

3) Waschen Sie das Obst und tupfen Sie
es trocken. Danach bestreuen Sie es je
500 Gramm Obst mit 250 Gramm Zucker
und lassen es etwa 60 Minuten ziehen.
Danach fullen Sie das Ganze in einen
Topf und giel3en es mit Rum auf. Der
Flussigkeitspegel sollte dabei immer

1 Zentimeter Uber den Fruchten stehen.
Nun legen Sie einen auf um das Obst
zusammenzudricken.

4) Den Rumtopf verschliel3en Sie bitte
nach jeder Fullung mit Cellophan und
legen den Deckel auf.

5) Vor jedem weiteren Auffillen rihren
Sie dann die Frichte vorsichtig mit einem
Silberloffel um, um den Zucker am
Topfboden zu I6sen.

6) AuRerdem bewahren Sie den Rumtopf
bitte kihl und dunkel auf.

Rumtopffrichte passen Ubriges zu
Sandkuchen, Pudding, Eis oder Wild.
Der Saft, mit Sekt aufgegossen, ergibt
einen schonen spritzigen Cocktail.

Die Zeiten und die Reihenfolge fur den
Klassischen Rumtopf sind:

Mai/Juni: Erdbeeren

Juli: Kirschen, Himbeeren
August: Aprikosen, Brombeeren
September: Pfirsiche

Oktober: Mirabellen, Pflaumen
November: grine Walnusskerne
Dezember: Mandarinen

Derby Daiquiri
Menge: 1 Drink

1,5 Zentiliter Zitronensaft

3 Zentiliter Orangensaft

1 Teeloffel extra feiner Zucker
4.5 Zentiliter Bacardi Rum

1 Tasse geschabtes Eis

Geben Sie alle Zutaten in ein
elektronisches Mixgerat und
mixen Sie sie bei mittlerer
Geschwindigkeit etwa

20 Sekunden lang. Dann geben
Sie den Drink in ein Glas.
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Derby Sour
Menge: 1 Cocktail

1/4 Saft der Limette

2 Zentiliter Orangensaft
1 Teeloffel Puderzucker
5 Zentiliter Rum weil}
Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit dem Eis
in einen Shaker, shaken Sie sie gut

durch. Dann giel3en Sie den
Cocktail durch ein Sieb in eine
Cocktailschale.

Desiree
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Dolfi Fraise de Bois
2 Zentiliter Bourbon Whisky

1 Zentiliter Schlagsa

0,5 Zentiliter Lemon Juice

1 Zentiliter Grenadine

Golden Fresh

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker, shaken Sie sie gut durch
und fullen Sie den Drink in

einem Glas mit Golden Fresh auf.

Devil Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wermut, trocken
3 Zentiliter Port (Tawny)

1 Spritzer Zitronensaft

1 Zitronenschale

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie alle Zutaten in einem Ruhrglas
auf Eiswurfeln und seihen Sie den Cocktail
dann in eine Cocktailschale ab. Danach
spritzen Sie das Getrank mit Zitronenschale
ab und geben diese dazu.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als Aperitif
reichen.

Devil's Heaven
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Tequila Gold
2 Zentiliter Cassis

1 Zentiliter Limettensaft
Ginger Ale zum auffillen

Geben Sie alle Zutaten bis auf das Ginger Ale
in einen Shaker und schiitteln Sie sie gut.
Dann fullen Sie den Drink in ein Glas und
fullen ihn mit Ginger Ale auf.
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Diana
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Créeme de Menthe weil}
2 Zentiliter Cognac
einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswiirfel in ein
Glas und Ubergielden Sie sie
mit den anderen Zutaten.

Didi's Tongburster
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Tequila

5 Zentiliter weiler Rum
2 Zentiliter Zitrone

2 Zentiliter Limone
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit viel Eis
in einen Shaker und shaken Sie
sie gut. Danach gieRen Sie den
Drink in ein Longdrink Glas auf,
geben viel zerstoRenes Eis sowie
zwei Zitronenscheiben obenauf.

Die 8 gesindesten Getranke
Menge: 1 Info

Gruner Tee:

Fitness: Ein besonders fluorhaltiges
Getrank. Schutzt Zahne vor Karies
und halt die Knochen stabil.

Seele: Enthalt viel Zink - ein Mineral,
das wichtig fur das Gehirn ist
(starkt die Konzentration)

Gesundheit: Wegen seines hohen
Betacarotingehalts starkt griner Tee
das Immunsystem, Flavonoide wirken
gegen Speiserdhrenkrebs.

Kaffee:

Fitness: Nach dem Genuss von Koffein
steigt die korperliche Leistungsfahigkeit
um bis zu 80% an.

Seele: Koffein weitet die Gehirngefalie,
das Gehirn wird besser durchblutet.
Mudigkeit verschwindet, die
Konzentrationsfahigkeit steigt.

Gesundheit: Kaffee enthalt den Wirkstoff

Tannin. Er verhindert, dass sich
bakterieller Zahnbelag bildet.
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Fortetzung: Die 8 gesuindesten Getranke

Apfelsaft:

Fitness: Apfelsaft steckt voller Mineralstoffen.
Stark erhdhten Bedarf haben Sportler, die
viel Mineralien ausgeschwitzt haben.

Seele: Kalium steuert die Blutversorgung des
Gehirns, macht es leistungs- und
reaktionsfahiger.

Gesundheit: Wegen seines hohen
Kaliumgehalts wirkt Apfelsaft entwassernd.
Heilsam bei Herzerkrankungen und
Nierenerkrankungen.

Sekt:
Fitness: Sekt regt die Fettverbrennung sehr
stark an und unterstutzt so Diaten.

Seele: In geringen Mengen genossen, fordert
Sekt die Lust am Sex, vertreibt geistige
Mudigkeit und Uble Laune.

Gesundheit: Dank seines hohen
Schwefelgehalts spullt Sekt Gifte aus dem
Korper.

Malzkaffee:
Fitness: Malzkaffee reguliert selbst niedrigen
Blutdruck und steigert die Leistungsfahigkeit.

Seele: Wirkt auf sanfte Art belebend, putscht
aber nicht auf. Malzkaffe vertreibt
Morgenmuffeligkeit und leichte Depressionen.

Gesundheit: Malzkaffee ist reich an
Kieselsaure,

die das Bindegewebe, Haare und Nagel starkt
und nahrt.

Bier:

Fitness: Enthalt Hordenin, einen Stoff, der
wie ein naturliches Aufputschmittel wirkt
und den Kreislauf in Schwung bringt.

Seele: Im Bier steckt der Hopfeninhaltsstoff
Hopein, der Aggressionen dammen kann
und positiv auf das Wohlbefinden wirkt.

Gesundheit: Beim Brauen entsteht
Methylbutenol, ein natlrliches
Schlafmittel, das bei leichten
Schlafstérungen helfen kann.

Orangensaft:

Fitness: B-Vitamine und Calcium (wird vielen
Saften extra zugesetzt) starken die Knochen,
verhindern Osteoporose.

Seele: Orangensaft ist ganz besonders reich
an Vitamin C, steigert die Liebeslust und wirkt
anregend auf die Psyche.

Gesundheit: Frisch gepresster Orangensaft
mit Fruchtfleisch ist faserreich und
ballaststoffreich. Extrem wichtig fur
gesunde Verdauung.

Rotwein:

Fitness: Rotwein steigert die Tatigkeit
knochenaufbauender Zellen. Er verringert

so das Risiko, an Osteoporose zu erkranken.

Seele: Rotwein wirkt anregend, wird von
Arzten deshalb geben Erschopfung,
Lustlosigkeit und Appetitlosigkeit empfohlen.

Gesundheit: Polyphenole im Wein weiten die

Gefalle. Die Haut wird besser durchblutet,
wird glatter und widerstandsfahiger.
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Diplomat
Menge: 1 Cocktalil

2 Zentiliter Wermut, trocken

2 Zentiliter Wermut, rot

1 Spritzer Maraschino

1 Spritzer Orange Bitter

2 Spritzer Carpano Antica Formula
1 Zitronenscheibe

1 Stielkirsche

einige Eiswurfel

Verriuhren Sie die Zutaten in einem
Ruhrglas auf Eiswurfeln und seihen
Sie den Cocktail dann in eine
Cocktailschale ab. Zum Schluss
spritzen Sie das Getrank mit der
Zitronenschale ab, geben diese
dazu und garnieren den Cocktail
mit der Kirsche.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif

reichen.

Dirty Martini
Menge: 1 Cocktail

45 Milliliter Gin

10 Milliliter Trockener Wermut
5 Milliliter Olivenlake

1 ganze Grune Olive

einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einem
Cocktailglas und ruhren Sie sie
gut um, danach seihen Sie die
Mischung durch ein Sieb ab und
garnieren den Cocktail mit einer
grunen Olive. Anschliel3end

konnen Sie das Getrank servieren.

Dirty Mother
Menge: 1 Drink

30 Milliliter Kahlua
30 Milliliter Weinbrand
einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Becherglas mit den
Eiswtrfeln und geben Sie alle
beiden anderen Zutaten dazu.
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Dirty White Mother
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Brandy

2 Zentiliter Kaffeelikdr, Kahlua
3 Zentiliter Sahne (suR)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker und schutteln Sie sie
kraftig mit Eis. Dann seihen Sie
den Drink durch ein Sieb in ein
Tumbler-Glas auf Eis ab.

Diskussions-Punsch
Menge: 12 Portionen

1 Zitrone

6 Orangen

1 Vanille-Stangel

15 Gramm Getrocknete Orangenbliten
15 Gramm Rauchtee

1 Liter Wasser

1 Kilogramm Zucker

2 Deziliter Maraschino - oder Kirschwasser
15 Deziliter trockener Weillwein

15 Deziliter Kraftiger Rotwein

3 Deziliter Madeira

7 Deziliter Arrak

Uberbriihen Sie die Teeblatter mit der Halfte
vom kochenden Wassers und lassen Sie sie
5 Minuten ziehen, danach giel3en Sie es bitte
ab. Den Zucker lautern Sie nun im restlichen
Wasser, die aufgeschnittene Vanillestange
und die Orangenbluten figen Sie hinzu und
lassen alles ziehen, bis der Lauterzucker
abgekunhlt ist. Dan giel3en Sie das Ganze

durch ein Sieb (Durchseihen) und vermischen

es mit dem Tee. Nun geben Sie den
Orangensaft, den Zitronensaft, den
Maraschino, den Weilwein, den Rotwein,
den Madeira und den Arrak dazu und
erhitzen alles langsam. Bitte nicht kochen!
Der Punsch wird bitte heil® serviert!

Dithmarschens Getranke
Eiergrog
Menge: 1 Dink

1 Eigelb

1 Essloffel Zucker

2 Zentiliter Rum

100 Milliliter heil3es Wasser

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker in
einem Glas sehr schaumig. Dann geben
Sie den Rum hinzu, fullen die Zutaten
langsam mit dem heilem Wasser auf
und ruhren bitte nicht mehr um.

Holunderbeeren-Likor
Menge: 4 Drinks

1 Liter Holunderbeeren-Saft
500 Gramm Zucker

505 Milliliter Rum (54 % Vol.-%)
505 Milliliter Whiskey

Kochen Sie den Holunderbeeren-Saft
mit dem Zucker in einem hohen Topf
auf und lassen Sie ihn dann erkalten.
Danach mischen Sie den kalten Saft
mit dem Rum und dem Whiskey und
fullen den Likor in Flaschen ab.
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Fortsetzung Dithmarschens Getranke
Schwarzer Johannisbeeren-Likor
Menge: 2 Drinks

600 Gramm schwarze Johannisbeeren
250 Gramm weilRer Kandis
700 Milliliter Korn

Geben Sie die Beeren in ein Sieb, flllen
Sie kaltes Wasser in eine Schale und
tauchen Sie das Sieb hinein (das ist
die schonen-ste Methode Beeren

zu waschen). Dann vermengen Sie
die Johannisbeeren mit dem weilten
Kandis und geben beides in ein
grol3es Glas. Nun Ubergief3en Sie
das Ganze mit dem Korn,
verschlieRend das Glas und schutteln
es gut durch. Anschliel3end

lassen Sie den Likor etwa

7-8 Wochen durchziehen, giel3en

ihn danach durch ein Filter und

fullen das Getrank zum Schluss

in ausgespulte Flaschen.

Tee-Punsch-Bowle
Menge: 2 Drinks

700 Milliliter Korn

400 Milliliter heil3es Wasser

250 Milliliter starker schwarzer Tee
1/2 Essloffel Zucker

Kochen Sie alle Zutaten auf und
servieren Sie das Getrank heil}.

Tote Tante
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rum

200 Milliliter heil3er Kakao
50 Milliliter Sahne (suf)

1 Paket Sahne-Steif
etwas Schoko-Raspel

Erwarmen Sie den Rum, mischen Sie
ihn mit dem heillem Kakao und flllen
Sie das Ganze in eine hohe Tasse.
Dann schlagen Sie die Sahne mit
dem Sahne-Steif steif, kronen das
Getrank mit einer Sahne-Haube

und verzieren es mit den
Schokoraspeln.
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Dizzy |zzy
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Cream Sherry

3 Zentiliter Bourbon Whisky
2 Zentiliter Ananas Juice

2 Zentiliter Lemon Juice
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit den
Eiswdurfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie gut. Dann giel3en
Sie den Cocktail durch ein Sieb
in eine Cocktailschale (abseihen).

Dogs Nose
Menge: 2 Drinks

330 Milliliter Ale
30 Milliliter Gin

GielRen Sie den Gin in Bierglaser
und fugen Sie das Ale hinzu.
Danach konnen Sie die Drinks
servieren.

Dolly
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Apricot Brandy
3 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Wermut, trocken
1 Orangenscheibe

einige zerstolRene Eiswurfel

Ruhren Sie das zerstofRene Eis und
die Zutaten in einem Glas gut durch
und figen Sie die Orangenscheibe

hinzu.

Dolomiten-Steiger
Menge: 1 Drink

1 Liter Rotwein

1/2 Liter weilRer Rum

1/4 Liter Schnaps

Zimt

Nelken

Honig

Orangensaft nach Geschmack

Wie bei jedem Gliihwein vermengen
Sie die Zutaten miteinander und
erhitzen sie.

Achtung:
Ein Absturz ist garantiert!
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Dolores
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Cream Sherry
2 Zentiliter brauner Rum

1 Zentiliter Dubonnet

3 Zentiliter Orange Juice
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit Eiswirfeln
in einen Shaker und schutteln Sie sie
gut. Dann giel3en Sie den Cocktail
durch ein Sieb (abseihen) in eine
Cocktailschale.

Donaldson's Beer Cup
Menge: 6 Drinks

1 1/2 Becher Bier

2 Becher Mineralwasser
1/16 Teeloffel Noyau; (*)
1/2 Zitronenschale

1 Spur Muskat

1 Teeloffel Zucker

1/4 Becher zerstolienes Eis

(*) Noyau: das musste, nach
umfangreichen Recherchen,

eine Art mit NUssen aromatisierter
Brandy sein; ich weil} nicht,

wo so etwas im Original erhaltlich
ist, und bin auch nicht so

intensiv mit der Produktpalette
des Hauses Eckes bewandert. Wir
haben "Eckes" geschrieben, und
wehe, jemand wagt dies zu
quolschen!!!

Sie vermischen das Bier mit dem
Sprudelwasser und dem Likor.
Dann geben Sie die Zitronenschale,
das Muskat und der Zucker dazu.
Zum Schluss geben Sie das Eis
hinzu und rihren das Ganze kraftig
um.

Dorlis Flip
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Sherry Medium

2 Zentiliter Créeme de Cacao weil}
1 Zentiliter Cognac

1 Zentiliter Zuckersirup

2 Zentiliter Sahne (suf)

1 Eigelb (Grolke M)

etwas Muskat

einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit Eiswirfeln

in einen Shaker und schutteln Sie sie
kurz. Danach gief3en Sie den Drink

in ein Flipglas oder giel3en ihn durch
ein Sieb (abseihen) in einen Sektkelch.
Bestreut wird das Getrank zum Schluss
mit etwas Muskat.

Drachenblut
Menge: 1 Drink

8 Zentiliter Kirschnektar

8 Zentiliter Maracujanektar
2 Zentiliter Grenadine

2 Zentiliter Zitronensaft
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit einigen Eiswurfeln

in einen Shaker und schutteln Sie sie gut
durch. Dann giel3en Sie den Drink durch
ein Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas
auf einigen Eiswurfel. Garniert wird das
Getrank bitte mit einer Zitronenscheibe
sowie ein paar Cocktailkirschen.
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Dream Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Weinbrand
1 Zentiliter Curagao weil}
1 Zentiliter Anisette

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker und shaken Sie sie gut.
Dann flllen Sie den Cocktail in
ein Cocktailglas und servieren
ihn.

”Dn"nk ll"Takkallllll
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Wodka

3 Zentiliter Limonensaft
1 Zentiliter Blue Curagao
1 Limone

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten zusammen und
mixen Sie sie auf Eis. Danach schenken
Sie den Drink bitte ohne Eis aus und
garnieren ihn mit der Limone. Naturlich
muss das Getrank gut gekuhlt sein.

Drums of Rio
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Wodka

6 Zentiliter Batida De Coco
12 Zentiliter Maracujasaft
einige Eiswurfel

Zur Deko:
Frichte der Saison

Geben Sie alle Zutaten mit Eis in
einen Shaker und shaken Sie sie.
Dann reiben Sie einen Glasrand

mit dem Saft der Zitrone ein und
tauchen ihn in Zucker. Nun

gieflen Sie den Mix durch ein

Sieb (abseihen) in ein Glas und
garnieren das Getrank mit Fruchten.

Dubonnet Cassis
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Dubonnet

1 Zentiliter Schwarze Johannisbeere
etwas Soda (zum Aufflllen)

1 Zitronenscheibe

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie die Zutaten in einem
Aperitifglas auf einigen Eiswirfeln
und fullen Sie den Cocktail mit Soda
auf. Zum Schluss spritzen Sie ihn mit
der Zitronenschale ab und geben
diese dazu.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.
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Dubonnet Cocktail
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Dubonnet Rouge
3 Zentiliter Gin
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in ein mit
Eiswdrfeln gefllltes Ruhrglas,
vermischen Sie sie gut und giel3en
Sie sie dann durch ein Sieb
(abseihen) in ein geklhltes
Cocktailglas. Den Cocktail
spritzen Sie bitte noch mit

einer Zitronenschale ab.

Dubonnet Creme
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Dubonnet

3 Zentiliter Creme de Cassis
Soda

2 Spritzer Zitronensaft
Zitronenscheibe

einige Eiswurfel

Verrihren Sie den Dubonnet und die
Créme de Cassis mit Eiswurfeln in
einem Longdrinkglas und fullen Sie
die Zutaten mit Soda auf. Dann geben
Sie den Zitronensaft und die
Zitronenscheibe dazu.

Statt des Zitronensaftes konnen Sie
auch 2 Spritzer Lemon Juice nehmen.

Dubonnet Fizz
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Dubonnet

1 Zentiliter Brandy (Cherry Brandy)
4 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Zitronensaft

nach eigenem Belieben Wasser
(Sodawasser), kalt

ein paar Eiswurfel

Schitten Sie die Zutaten, ohne das
Sodawasser, mit Eiswurfeln in einem
Shaker und schutteln Sie sie kraftig.
Dann giel3en Sie den Cocktail durch

ein Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas
und fullen ihn mit Sodawasser auf.

Dubonnet Highball
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

3 Zentiliter Rum (braun)

10 Zentiliter Mineralwasser
3 Zentiliter Dubonnet

Giel’en Sie den Dubonnet und den
Rum Uber einige Eiswurfel direkt in
ein Longdrinkglas oder einen
Tumbler und verrihren Sie die
Zutaten. Je nach Geschmack
konnen Sie den Drink mit
Mineralwasser aufftillen und
nochmals umrihren. Serviert

wird das Getrank mit einem
Trinkhalm.

22

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

Dudelsack
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Creme de Cacao braun
3 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Limettensaft

1 Stick Orangenschale

einige Eiswurfel

Geben Sie den Likor, den Gin und den
Limettensaft mit Eis in einen Shaker
und schutteln Sie alles kraftig. Dann
gieRen Sie den Cocktail durch ein
Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.
Nun spritzen Sie den Cocktail mit

der Orangenschale ab und stecken
ein rundes Stick an den Rand.

Duke of Mariborough
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Fino Sherry
3 Zentiliter Wermut, rot
3 Zentiliter Lemon Juice
1 Zentiliter Grenadine
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit Eiswurfeln in
einen Shaker und schitteln Sie sie gut.
Dann giel3en Sie den Cocktail durch

ein Sieb (abseihen) in eine Cocktailschale.

Dunlop Cocktail

Menge: 1 Cocktail

1 Spritzer Angostura Bitter

1/3 Sherry

2/3 Rum

VerrUhren Sie alle Zutaten gut miteinander

und geben Sie sie durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas.
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Earthquake
Menge: 1 Likor

1 1/2 Zentiliter Whisky

1 1/2 Zentiliter Roter Genever
1 1/2 Zentiliter Pernod

einige Eiswurfel

Schutteln Sie alle Zutaten in einem Shaker
mit Eis gut durch gielRen Sie sie dann
durch ein Sieb (abseihen) in ein
Cocktailglas.

Unser Tipp:
Vorsicht, dieser Likor drohnt!

East India Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Brandy

1 Zentiliter Cherry Brandy

2 Zentiliter Ananassaft

ein Spritzer Angostura Bitter
einige Eiswurfel

Schutten Sie alle Zutaten in einen
Shaker auf Eis und gielden Sie den
Cocktail danach durch ein Sieb
(abseihen) in das vorgekuhlte
Gasteglas.

East Village
Menge: 1 Cocktail

1/8 Limette

3 Zentiliter Cranberrysaft
1 Teeldffel Cranberrysirup
2 Zentiliter Gin

4 Zentiliter Sake

einige Eiswurfel

Flllen 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.

Eastwind
Menge: 1 Drink

20 Milliliter Absolut Kurant
20 Milliliter Wermut, trocken
20 Milliliter Wermut, sufy

1 Spalte Zitrone

einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Becherglas mit einigen
Eiswirfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Danach garnieren Sie den

Drink bitte mit der heil® abgewaschenen
Zitrone und servieren es.
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Easy Dancer
Menge: 1 Drink

0.05 Zentiliter Pfirsichschnaps
0.05 Zentiliter Wodka

0.10 Zentiliter Pfirsichsaft

3 kleine Pfirsichstlicke

einige Eiswurfel

Mixen Sie alle Zutaten und servieren
Sie den Drink mit Eiswirfeln und
einem Strohhalm.

Ebereschenlikdr
Menge: 1 Likor

1500 Gramm Gartenebereschen

750 Gramm gestolRenen braunen Kandis
10 Gewdrznelken

1 Zimtstange

1 1/2 Liter sehr guter Kornbranntwein

1.) Spulen Sie die Beeren ab, lassen Sie sie
abtropfen und streifen Sie sie von den
Rispen. Dann zerstampfen Sie die Beeren
mit dem Kandis leicht. Danach lassen Sie
die Beeren in einer Schissel Uber Nacht
stehen.

2.) Am nachsten Tag zerstof3en Sie die
Nelken und die Zimtstange in einem
Morser und zusammen fullen Sie mit
den Ebereschen sowie dem gezogenen
Saft in eine grole bauchige Flasche.
Den Korn gief3en Sie jetzt bitte an.
Danach verschliel3en Sie die Flasche
gut und stellen sie an einen hellen
Platz, jedoch nicht in die pralle

Sonne. Die Mischung lassen Sie

nun bitte 3 Monate stehen und
schitteln sie haufig.

3.) Nach der obigem Methode gielden
Sie den Likor durch ein Sieb (abseihen).

Unser Tipp:
Dieser Likor ist nicht zu hell etwa
8 Monate haltbar.

Edison
Menge: 1 1/2 Liter

1 Liter Cidre oder Apfelwein
1/4 Liter Apfelkorn

etwas Zimt

etwas Zucker

Mischen Sie alle Zutaten miteinander
und erhitzen Sie sie in einem Topf.
Danach konnen Sie den Drink
servieren.

Unser Tipp:

Nach zwei Glasern sind Sie bestimmt
schon leicht angeheitert.
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Egg Beer (Eierbier) Eggnog
Menge: 1 Drink Menge: 4 Portionen
1 Ei (Grolke M) 6 Eier (Grolie M)
1/2 Flasche Bier 200 Gramm Puderzucker
1 Teeloffel Zucker 1/4 Liter Bourbon Whisky
etwas Muskatnuss 1 Paket Vanillinzucker
1 Liter Vollmilch
Verquirlen Sie das Ei und geben Sie 1 Paket Schlagsahne (a 200 Gramm)
allmahlich das Bier dazu. Das Ganze
erhitzen Sie unter Ruhren. Wenn es Schlagen Sie die Eigelbe mit dem
beginnt zu schaumen, nehmen Sie Vanillinzucker und dem Puderzucker
den Topf von der Kochstelle. Zum in einer Schussel, bis die Masse dick
Schluss reiben Sie noch etwas und hellgelb ist. Danach schlagen
Muskat daruber. Sie den Whisky langsam nach und
nach in die Eiermasse. Kurz vor
Im Sommer konnen Sie das Egg Beer dem Servieren rihren Sie bitte die
als Kaltgetrank zu sich nehmen, und kalte Vollmilch und die Sahne unter.
im Winter kdnnen Sie es auch noch
in erwarmter Form genielden. Nun schlagen Sie die Eiweil3e steif,

ziehen 2/3 davon unter und setzen
den Rest als Haube obenauf.

Egg Lemonade
Unser Tipp:
Menge: 1 Drink Den Egg Nog kdnnen Sie nach
Wunsch auch warm servieren.
1 Ei (Groflze M) Dann erst entfaltet sich das
1 Glas Limonade Aroma ubrigens richtig.

Geben Sie das Ei in ein Glas und flllen
Sie es dann mit der Limonade auf.
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Eier - Punsch
Menge: Fur 4 Personen

1/2 Liter WeilRwein

1/2 Vanilleschote

2 Zitronenscheiben

1 Stange Zimt

3 Eier (Grole M)

1 Prise Tafelsalz

50 Gramm Puderzucker
4 Essloffel Rum

Erhitzen Sie den Weillwein, die
aufgeschlitzte Vanilleschote, die
Zitronenscheiben und den Zimt

in einem Topf, lassen Sie das
Ganze aber bitte nicht kochen.
Dann schlagen Sie das Eiweil}
und das Jodsalz in einer Schissel
steif.

Danach geben Sie den Puderzucker
durch ein Sieb zum Eischnee und
schlagen ihn darunter. Die Eigelbe
und den Rum verquirlen Sie jetzt
und ziehen beides unter den
Eischnee. AnschlieRend geben

Sie den Wein durch ein Sieb, giel3en
ihn heild zum Eischaum und
schlagen dabei kraftig mit dem
Schneebesen.

Eier-Punsch mit Zimt
Menge: 1 Glas

1 Essloffel Zucker

1 Eigelb (Grolke M)

1 Schuss Zimt

1 Essloffel Zitronensaft

150 Milliliter WeiRwein, halbtrocken
Zimt zum Bestreuen

Schlagen Sie den Zucker, das Eigelb,

den Zimt und den Zitronensaft in einem
Topf schaumig. Dann giel3en Sie bitte

bei schwacher Hitzezufuhr unter standigem
Schlagen den WeilRwein dazu.
AnschlieRend fillen Sie den Punsch

in ein Glas und bestreuen ihn vor

dem Servieren mit dem gemahlenen

Zimt.

Eier-Tee-Punsch
Menge: 4 Portionen

1 Essloffel Darjeeling
500 Milliliter Wasser

200 Milliliter Sahne (suR)
2 Eigelb (GroRRe M)

8 Essloffel Weinbrand

1 Essloffel Zucker
geriebenen Muskatnuss

Gielien Sie den Darjeeling mit kochendem
Wasser auf, lassen Sie das Ganze etwa

7 Minuten ziehen und gieRen Sie ihn dann
durch ein Sieb in einen Topf. Danach fugen
Sie die Sahne, das Eigelb (Vorsicht,
Eigelb gerinnt bei 70 Grad Celsius und Sie
haben Ruhrei!), den Weinbrand und

den Zucker zu. Nun erhitzen Sie alles
unter standigem Schlagen mit einem
Schneebesen so lange, bis der Punsch
heil und schaumig ist (nicht kochen!).
Anschlie3end fullen Sie den Punsch

in Glaser und bestreuen ihn mit Muskat.
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Eiercognac
Menge: 1 Liter

10 Eigelbe (Grole M)

2 Stangen Vanille

500 Gramm Zucker

1 Liter Weinbrand; oder 1 Liter Cognac

Schlagen Sie die Eigelbe und die
ausgeschabten Vanillestangen mit
dem Zucker etwa 30 Minuten (in
der Kichenmaschine etwa

10 Minuten), bis sich der Zucker
schon gel6st hat und die Masse
dick und schaumig ist. Danach
gielen Sie bitte unter standigem
Weiterrihren langsam den
Weinbrand oder Cognac dazu.
Nun lassen Sie alles einige
Minuten stehen, rihren es

dann nochmal um, flllen den
Drink in eine hubsch geformte
Flasche und korken diese zu.
Vor Gebrauch mussen Sie den
Drink bitte gut schitteln. Der
Eiercognac ist Ubrigens sofort
trinkfertig

Eiergrog
Menge: 1 Drink

1 Eigelb pro Portion und
Durchgang (Groflde M)
Zucker

Rum

kochendes Wasser
Gabel oder Teeloffel
Becher

Geben Sie das Eigelb in den Becher,
dem Zucker geben Sie nach Belieben
drauf und schlagen das Ganzer mit
einem Essloffel oder einer Gabel
schaumig. Das Getrank muss fast
steif sein. Nun fugen Sie den Rum
dazu, je mehr, desto besser und
fullen das Ganze mit kochendem
Wasser auf. Zum Schluss rihren

Sie den Drink um und servieren ihn.

Unsere Tipps:
Ein Rezept von der
schleswig-holsteinischen Westkuste.

(Na, da machen Sie es den Leuten aber
wohl ein bisschen zu schwer: man sollte
das Ei-Zuckergemisch schon vorher mit
dem Schneebesen oder Mixer schaumig
schlagen. Dann wird allerdings (in der
Ecke von Schleswig-Holstein, wo der
Webmaster von Kéche-Nord.de her
kommt) erhitzter Rum zugegeben und
auf das Wasser verzichtet. Ruhren
mussen Sie allerdings trotzdem kraftig,
sonst setzt sich der Rum ab!)
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Eierlikdr (1) (Weingeist)
Menge: 1 Drink

1 Grobe Dose Kondensmilch (7,5% Fett)
5 Eigelb (GroRe M)

1 Paket Vanillezucker (8 Gramm)

125 Gramm Puderzucker

125 Gramm Weingeist (96%, Apotheke)

Schlagen Sie die Kondensmilch, das Eigelb
und den Zucker 30 Minuten (in der
Kuchenmaschine 10 Minuten). Danach
geben Sie bitte unter standigem Ruhren
den Alkohol dazu, fillen alles in Flaschen
und lassen diese einige Tage stehen. Vor
dem Verzehr mussen Sie den Eierlikor

bitte schatteln.

Eierlikor (2)
Menge: 1/2 Liter

7 Eier (Grolke M)

150 Gramm Zucker

2 Packchen Vanillezucker
1/2 Liter Kognak

Ruhren Sie die Eier, den Zucker und den
Vanillezucker schaumig und rihren Sie
nach und nach Kognak unter.

Eierlikor (3)
Menge: 1 Likor

6 Eigelb (Grolke M)

250 Gramm Zucker

1/2 Liter Vollmilch

250 Gramm Zucker

1 Paket Vanillezucker (8 Gramm)
1/4 Liter 96% Alkohol

Ruhren Sie die Eigelbe und den
Zucker schaumig. Dann kochen
Sie die Vollmilch, den Zucker und
den Vanillezucker auf, lassen das
Ganze auf etwa 70 Grad Celsius
abkuhlen und rihren die
schaumigen Eigelbe dazu. Zuletzt
geben Sie den Alkohol dazu,
lassen den Likor abkuhlen, fullen
ihn in Flaschen und lagern sie
verschlossen im Kuhlschrank.
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Eierlikér (Doppelkorn)
Menge: 1 Portion

15 Eigelb (Grolie M)

300 Gramm feiner Zucker

2 Vanilleschoten

1 Prise Zimt

1 Prise gemahlener Koriander

3/4 Liter Doppelkorn oder Weinbrand

Kratzen Sie das Innere der Vanilleschoten
aus und vermischen Sie es mit dem Zimt,
dem Koriander und den Zucker. Dann
rihren Sie den Zucker und das Eigelb
schaumig, geben den Weinbrand
langsam dazu und lassen alles etwas
stehen. Nach der Ruhezeit rihren Sie

es nochmals durch und flllen die

Zutaten in Flaschen ab.

Der Likor halt sich kiihl und dunkel
aufbewahrt etwa drei Monate.

Eierlikér (Variationen)
Menge: 1 Likor

12 Eidotter (Grolie M)

375 Gramm Puderzucker

1/2 Liter Sahne (sul)

1 Vanillestange

125 Gramm Zucker

1/4 Liter Weingeist

1/8 Liter Weinbrand

1/8 Liter Spirituose nach Geschmack
1/4 Liter Vollmilch

VerrUhren Sie die Eidotter mit dem
Puderzucker, bis das ganze wie eine
Salbe aussieht. Dann kochen Sie
die Sahne und die Vollmilch mit der
aufgeschnittenen Vanillestange in
einem kleinen topf auf, figen den
Zucker hinzu und rdhren die
Sahne/Milch kalt. Nun vermengen
Sie die Flussigkeit (sie muss unter
80 Grad sein, da Sie sonst Ruhrei
produziert haben) mit der Eimasse
und geben langsam den Weingeist,
den Weinbrand und die restlichen
Spirituosen (zum Beispiel AMARETTO
oder DRAMBUIE) zu und flllen

alles in dekorative Flaschen.

Statt Weinbrand koénnen Sie auch
Whisky nehmen.
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Eierlikdr (Weingeist)
Menge: 1 Portion

10 Eigelb (Grolie M)

1/4 Liter Wasser

300 Gramm Zucker

3/4 Liter Kognak

Mark einer Vanillestange

50 Zentiliter 90%iger Weingeist

Lautern Sie den Zucker mit \Wasser

und lassen Sie den Lauterzucker erkalten.

Dann schlagen Sie die Eigelbe mit
dem Zuckerwasser cremig und figen
das Vanillemark hinzu. Danach
schlagen Sie bitte nach und nach
den Kognak und den Weingeist
unter und fullen alles in Flaschen
(am besten gielden Sie die
Flussigkeit dabei noch durch

ein Sieb abseihen, damit die
Eierruckstande nicht in die
Flasche kommen).

Unser Tipp:
Der Eierlikor halt sich leider
nicht sehr lange.

Eierlikér mit Mokka
Menge: 1 Likor

250 Gramm Puderzucker

1 Paket Vanillezucker (8 Gramm)
4 Eigelb (Grolie M)

1 Dose Kondensmilch

250 Milliliter Weingeist

1/2 Liter Espresso, stark gekocht

Verruhren Sie den Puderzucker, den
Vanillezucker sowie die vier Eigelbe
gut miteinander und mischen Sie
die Kondensmilch langsam unter.
Dann geben Sie bitte den Weingeist
und den Espresso dazu und
verruhren alles nochmals gut und
lange. Zum Schluss schmecken

Sie den Likor ab und flllen ihn

dann in Flaschen ab.
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Eierlikér mit Whisky
Menge: 1/2 Liter

10 Eigelbe (Grole M)
1/2 Vanilleschote

1 Messerspitze Zimt
200 Gramm Zucker
1/4 Liter Sahne (suf)
1/2 Liter Whisky

Vermischen Sie den Zucker, die Sahne,
die Eigelbe und die aufgeschnittene
Vanilleschote in einem Topf etwa

6-8 Minuten lang und erhitzen Sie
alles auf etwa 70 Grad Celsius (nicht
kochen lassen, sonst haben Sie
Ruhrei!). Dann fullen Sie den
Whisky-Eierlikor in eine heil®
ausgespulte Flasche und stellen

sie nach Abkuhlung in den
Kuhlschrank.

Unsere Tipps:

Kahl und dunkel gelagert ist der
Likor etwa 5 Wochen haltbar.

Sie sollten einen milden Whisky
nehmen, aber keinen rauchigen,
das ist nicht jedermanns Sache.
Wir nehme gerne den Ballantines
oder den The Glenlivet-Founder’s
Reserve. Dieser Eierlikor ist ein
sehr gutes Mitbringsel auf Partys.

Eierlik6r-Kaffee
Menge: 1 Tasse

1/2 Liter heilRer Kaffee

4 Glaschen Eierlikor

1 Glaschen Rum

2 Essloffel Zucker

100 Gramm halbsteif
geschlagene Sahne (suR)

verrihren Sie den Kaffee mit dem
Eierlikor, dem Rum und dem Zucker.
Danach ziehen Sie die Sahne unter
und verteilen den Likor in Glaser oder
Tassen. Der Likor wird dann bitte
sofort serviert.

Einstein
Menge: 1 Portion

1 Liter Rotwein

4 Zentiliter Arrak

4 Zentiliter Orange Curagao
4 Zentiliter Cognac

4 Zentiliter Cointreau

4 Zentiliter Obstler

etwas Zimt

etwas Zucker

etwas Nelken

Erhitzen Sie die Zutaten wie bei
jedem GlUhwein und servieren
Sie den Drink in einem Longdrinkglas.

Unser Tipp:
Dieser Drink geht schnell in den Kopf.
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Eis Flip
Menge: 1 Drink

30 Milliliter Triple Sec

30 Milliliter Maraschino-Likor
1 Essloffel Vanilleeis

1 Vollei (GroRRe M)

etwas Muskatnuss

einige Eiswurfel

Schitten Sie alle Zutaten (auRer dem
Muskatnuss) mit Eis durch ein Sieb
(abseihen) in ein Coupette-Glas.
Dann streuen Sie die Muskatnuss
dartber und servieren den Drink.

Eiscafe Karibik

Menge: 4 Portionen

4 -5 Messloffel a 6 Gramm Kaffee
1/2 Liter Wasser

4 Kugeln Vanille-Eis

8 Zentiliter Weilter Rum

Filtern Sie den Kaffee in der Ublichen

Weise und lassen Sie ihn kalt werden.

Dann verschlagen Sie den Kaffee
mit dem Vanille-Eis und fugen den
weillen Rum hinzu. Serviert wird

der Kaffee mit Eisstlickchen in einem
Glas.

Eisgekuhlte Sangria
Menge: 2 Cocktails

30 Zentiliter weil3e Sangria

30 Zentiliter aromatisierter Roséwein
20 Zentiliter Sprudelwasser

4 Erdbeeren

1/4 Cantaloupe-Melone

4 Biobasilikumzweige

4 Eiswdurfel

Vermischen Sie die Sangria mit dem
Roséwein und stellen Sie das Gemisch
in den Kuhlschrank. Dann geben Sie

die Erdbeeren in ein Sieb, tauchen es

in eine Schale mit kaltem Wasser, lassen
die Beeren danach gut abtropfen und
verlesen sie. AnschlieRend schneiden
Sie die Erdbeeren und die Melone bitte
in Wurfel.

Nun geben Sie einen Eiswurfel in jedes
Glas und verteilen das Obst daruber.
Danach giel3en Sie etwas von der
Sangria-Rosé-Mischung in jedes Glas
und jeweils verlangern es mit 5 Zentiliter
Sprudelwasser. Zum Schluss vollenden
Sie die Cocktails mit einigen
Basilikumblattern.

Eispunsch
Menge: 2 Portionen

200 Milliliter kalter Punsch
200 Gramm Vanilleeis
2 Scheibe Zitrone zum Garnieren

Geben Sie den Punsch und das
Vanilleeis in einen Mixer und mixen
Sie alles gut durch. Dann fullen

Sie den Drink in Glaser ab und
dekorieren ihn jeweils mit einer
Zitronenscheibe.
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Eiter-Bowle
Menge: 4 Liter

2 Dose Mandarinen

1 Flasche Wodka

2 Liter Orangensaft

1 Flasche halbtrockener Sekt
1 Paket Vanille-Eis

Geben Sie alle Zutaten nach und
nach in einen Mixbehalter und
servieren Sie die Bowle dann.

El Gaucho
Menge: 4 Portionen

8 Teeloffel grine Mateblatter

750 Milliliter Wasser

2 Ingwerpflaumen oder Ingwer kandiert
4 Teeloffel Zucker

1 Schuss Angostura Bitter

Lassen Sie die Mateblatter in heildem
Wasser etwa 3-4 Minuten ziehen.
Wahrenddessen schneiden Sie bitte
die Ingwerpflaumen klein und
zerdrucken sie mit einer Gabel.

Dann geben Sie die Pflaumen
zusammen mit dem Zucker in

den heilken Mate, rihren alles

um und lassen den Drink

erkalten.

Den kalten Tee auf Longdrinkglaser
verteilen und auf jeden Drink etwas

Angostura spritzen. Leicht umrihren
und servieren.

El Presidente
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

4 Zentiliter Rum, weil}

1 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Wermut, rot

2 Zentiliter Wermut, trocken
1 Zentiliter Grenadine

1 Zentiliter Triple Sec

Vermischen Sie die Zutaten in einem
Ruhrglas mit einigen Eiswurfeln gut
und giel3en Sie die Mischung in ein
Martiniglas ab. Danach kénnen Sie
den Drink servieren.

Elefantenschwanz-Cocktail
von Kéche-Nord.de

Menge: 1 Cocktail

40 Milliliter Dry Gin

10 Milliliter Cherry Brandy
10 Milliliter Zitronensaft

1 Schuss Grenadinesirup

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker,
shaken Sie sie gut und flllen Sie den
Cocktail in ein Cocktailglas.
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Eliza's Dream
Menge: 1 Cocktalil

3 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Barack Liqueur

1 1/2 Zentiliter Blue Curagao

4 Zentiliter Orangensaft; frisch gepresst
4 Zentiliter Ananassaft

1 Zentiliter Limettensaft

einige Eiswurfel

Verruhren Sie alle Zutaten auf3er den
Eiswurfeln. Dann geben Sie einige
Eiswurfel in einen Shaker, fugen

die verrihrten Zutaten hinzu und
schutteln alles gut. Zum Schluss
gielRen Sie das Getrank durch ein
Sieb und fullen es in eine
Cocktailschale.

Enchilada Cooler

Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Limettensaft

1 Zentiliter Grenadine

3 Zentiliter Rum, weil3er

3 Zentiliter Triple Sec

2 Zentiliter Cherry Brandy

2 Zentiliter Apricot Brandy

3 Zentiliter Ananassaft

3 Zentiliter Orangensaft

nach eigenem Belieben Maracujasaft
Ya Limette; nach eigenem Belieben
Eiswurfel oder Eiskugeln, kein
Crushed Ice

Far den Cocktail bendétigen Sie sehr grol3e
Glaser. Die Zutaten sind abgestimmt auf
Cocktailglaser mit 550 Milliliter Inhalt.

Zuerst fullen Sie die Glaser zur Halfte,
eventuell auch etwas héher, maximal
aber bis zu 2/3, mit Eiswirfeln. Dann
gielRen Sie die flissigen Zutaten in
oben genannter Reihenfolge, von
Zitronen- bis Maracujasaft, daruber.
Die Abfolge sollten Sie wegen des
gewollten Farbverlaufs einhalten.
Danach flllen Sie den Cocktail mit
dem Maracujasaft auf.

Nun dricken Sie die Limettenstiucke
uber dem Glas etwas aus und geben
die Stlicke anschlie3end einfach mit
in das Glas. Die Limetten mussen
Sie bitte unbedingt vorher heil3 und
grundlich waschen, sonst gibt die
schmierige Beschichtung einen

sehr bitteren Geschmack ab.

Sie bendtigen fur diesen Cocktail,
zugegebenermalien, sehr viele Zutaten.
Es lohnt sich allerdings wirklich, da

der Cooler frisch und fruchtig ist,

ohne dabei, wie viele andere

Cocktails, zu suf zu schmecken.
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Encore
Menge: 1 Cocktalil

20 Milliliter Pfirsichlikor

20 Milliliter Maracujasaft

40 Milliliter Gin

1 ganze Maraschino-Kirsche
ein paar Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswurfeln und geben Sie alle
Zutaten zu. Dann shaken Sie den
Drink und giel3en ihn durch ein
Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.
Danach mit der Maraschino-Kirsche
garnieren.

Englische Jungfrau
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Botanist Gin
10 Milliliter Zuckersirup
5 Milliliter Zitronensaft
170 Gramm Granatapfel
260 Gramm Eiswdurfel

Fullen Sie erst ein Rotweinglas bis
obenhin mit Eiswurfeln. Dann geben

Sie die Samen eines halben Granatapfels
in einen Shaker und zerkleinern alles.
Danach giel3en Sie 5 Milliliter Zitronensaft,
10 Milliliter Zuckersirup und 50 Milliliter
Gin dazu und schitteln die Zutaten in
dem den Shaker mit den Eiswurfeln
kraftig. AnschlieRend gieRen Sie den
Drink durch ein Sieb (abseihen) ihn

in das Rotweinglas. Garniert wir das
Getrank zum Schluss mit einer
Granatapfelscheibe.

English Punch
Menge: 6 Portionen

1/2 Liter Weinbrand

1/4 Liter Rum

1/4 Liter Curagao

1/4 Liter Arrak

1 Liter starker Tee

1 Orange, in Scheiben geschnitten
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
2 Zitronen, der Saft davon

1/2 Orange, die Schale davon

250 Gramm Zucker

Erhitzen Sie alle Zutaten ein einem Topf
bis vor den Siedepunkt. Bitte bringen

Sie sie nicht zum Kochen, sonst entweicht
der Alkohol und damit das Aroma.

Sobald sich der Zucker schon geldst hat,
gieRen Sie den Punsch durch ein Sieb
(abseihen) in eine Terrine oder ein
Bowlengefall. Danach servieren Sie

das Getrank in Henkelglasern.

Der verwendete Alkohol muss ubrigens
gut sein. Warme deckt Schwachen auf,
die diesem Punsch bestimmt schaden
wurden.

Unser Tipp:

Diesen Punsch kdénnen Sie Ubrigens
kalt und heild servieren.
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Entenbusi

Klimmelschnaps
Krauterschnaps
Kernobstbranntwein

Dieses Rezept ist ein Unikat. Es wurde
von einer prominenten Personlichkeit
in Vitznau vor einigen Jahren erfunden
und ist heute Ubrigens in jedem Gasthof
der Region erhaltlich. Marianne, die
Bauerntochter, die im Restaurant Rutli
in Vitznau serviert, schwort darauf, ein
Entenbusi vermoge gegen
Depressionen mehr als der beste
Psychiater. Autofahrer seien jedoch
gewarnt!

Nehmen Sie ein Glas von der Grole,

die Sie sympathisch finden und fillen

Sie es mit je 1/3 klarem Kimmelschnaps,
1/3 Krauterschnaps und

1/3 Kernobstbranntwein.

Erdbeer-Ananas-Bowle
Menge: 10 Portionen

2 Kilogramm frische Erdbeeren

1 Frische Ananas

8 Zentiliter Kirschwasserschnaps,
gehobene Qualitat

750 Milliliter Rieslingsekt

einige Eiswurfel

Marinieren Sie die Erdbeeren und die
kleingeschnittenen Ananasstucke in

einem Bowlengefal® mit Kirschwasser

- héchstens 60 Minuten. Dann giel3en

Sie alles mit eiskaltem deutschen
Winzersekt (zum Beispiel Riesling-Traube)
auf und servieren die Bowle.

Folgender Cocktail entstand bei einem
Probetrinken: Geben Sie in ein groles
Glas eine Kugel Zitroneneis, geben Sie
frische Pfefferminzblatter darauf und
gielen Sie die beiden Zutaten mit der
Bowle auf.
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Erdbeer-Cava-Drink
Menge: 1 Rezept (6 Glaser)

450 Gramm Erdbeeren

1 Essloffel Zucker; bis doppelte Menge
3 Essloffel klarer Orangenlikor; zum
Beispiel Cointreau

4 Zentiliter Brandy, spanischer

700 Milliliter Cava, trocken;

spanischer Schaumwein; oder

700 Milliliter Sekt

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb und
tauchen Sie es in eine Schissel mit kaltem
Wasser. Danach lassen Sie die Beeren
abtropfen, putzen sie und schneiden

sie in Stucke. Nun fugen Sie den

Zucker und den Orangenlikor sowie

den Brandy dazu und lassen die

Zutaten etwa 15 Minuten ziehen.

Aufgefullt wird der Drink mit Cava und
anschlie3end servieren Sie ihn in hohen
Glasern.

(*) Ein Rezept ist fir sechs Glaser berechnet
und enthalt:

Kohlenhydrate: 48 Gramm,
Alkohol etwa 14 %,

908 Kalorien,

3797 Joule,

Pro Glas etwa 150 Kalorien,
633 Joule

Erdbeer-Margarita
Menge: 4 Portionen

Frische Erdbeeren
Tequila

Cointreau
Zitronen(saft)
Eiswurfel

ein guter Mixer

Zerhacken Sie die Eiswurfel im
Mixer (oder nehmen Sie zerstoRenes
Eis). Dann geben Sie die Erdbeeren
(etwa 80 Gramm pro Person),

4 Zentiliter Tequila, 2 Zentiliter
Cointreau, den Saft einer halben
Zitrone (auch je Person) dazu und
mixen alles. Danach flllen Sie den
Cocktail bitte in Cocktailglaser und
servieren ihn.

Zu den Mengenangaben:

Wir nehmen fast immer andere Mengen,
mixen Sie sie durch, schmecken Sie ab
und entscheiden Sie dann, was noch
fehlt. Also probieren Sie es bitte einfach
selbst aus und variieren Sie die Zutaten.
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Erdbeer-Pfirsich-Bowle mit Basilikum
Menge: 8 Portionen

1 Kilogramm Erdbeeren

3 Pfirsiche

100 Milliliter Orangensaft (frisch gepresst)
6 Essloffel Erdbeerlikor

1/2 Bund Basilikum

3 Flasche trockener Sekt (eiskalt)

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb, tauchen
Sie es in eine Schussel mit kaltem Wasser und
lassen Sie die Beeren gut abtropfen. Dann
putzen und vierteln Sie die Erdbeeren. Die
Pfirsiche spulen Sie bitte kalt ab und in
schneiden sie in schmale Spalten vom

Stein. Dann geben Sie den Orangensaft,

den Erdbeerlikdr und das Basilikum in

ein Bowlengefal® und lassen die Zutaten

etwa 30 Minuten mit einem sauberen
Klchentuch zugedeckt ziehen. Zum

Schluss fillen Sie die Bowle mit eiskaltem
Sekt auf und servieren sie.

Erdbeer-Rhabarberbowle
Menge: 1 Portion

500 Gramm Erdbeeren

1 Stange Rhabarber

200 Gramm Zucker

3 Flaschen Weilwein; oder Weilherbst
1 Flasche Sekt

-- oder --

1 Flasche Mineralwasser

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb, tauchen
Sie es in eine Schussel mit kaltem Wasser
und lassen Sie die Beeren danach gut
abtropfen. Dann entstielen Sie die
Erdbeeren und halbieren die grol3en
Frichte. Nun waschen Sie den Rhabarber
und schneiden ihn in dinne Streifen.

Die Erdbeeren und die Rhabarberstreifen
geben Sie anschlieRend in ein Bowlengefal},
gieflen den Zucker und eine Flasche
WeilRwein dazu und stellen die Bowle

30 Minuten Kalt.

Den restlichen Wein gie3en Sie nach der
Kuhlzeit hinzu und geben vor dem
Servieren den Sekt oder das Mineralwasser
dazu.
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Erdbeer-Rosen-Bowle
Menge: 1 Bowle

1 Essloffel Zucker

5 Zentiliter Mineralwasser

4 Stlck duftende Freilandrosen

500 Gramm Walderdbeeren

4 Flaschen (0,7 Liter) trockener
Frankenwein - ganz kalt

Rosenwasser

1 Flasche (0,7 Liter) kalter Champagner

Kochen Sie den Zucker im Mineralwasser
in einem Topf, bis sich der Zucker gelost
hat. Dann zupfen Sie die Rosenblatter ab
und tupfen sie mit einem sauberen
Klchentuch ab. Danach geben Sie die
Erdbeeren in ein Sieb, tauchen sie in
eine Schussel mit kaltem Wasser und
lassen sie gut abtropfen. Nun lassen

Sie die Beeren mit den Rosenblattern,
der kalten Zuckerlésung und 1/4 Liter
Wein etwa 15 Minuten ziehen.

AnschlieRend gielRen Sie den Ubrigen

Wein dazu und kuhlen alles zugedeckt
etwa 45 Minuten im Kuhlschrank. Dann
aromatisieren Sie die Bowle mit ein paar
Tropfen Rosenwasser und gielden sie mit
Champagner auf. Die Bowle kdnnen Sie
am besten in einer Schale voll gesto3enem,
mit Jodsalz vermischtem Eis servieren.

Erdbeeren in Madeira
Menge: 2 Liter

1 Kilogramm Erdbeeren

500 Gramm Einmachzucker

1 Flasche Madeira-Wein (0,7 Liter)
1 Glaschen Rum

Geben Sie die festen, kleinen Erdbeeren
in ein Sieb, tauchen Sie es in eine
Schussel mit kaltem Wasser und lassen
Sie die Beeren danach gut abtropfen.
Dann verlesen Sie die Erdbeeren. Danach
fullen Sie sie mit dem Zucker in
verschlielRbare

Glaser, vermischen den Rum mit dem
Madeira und gie3en die Mischung Uber die
Frichte. Nun stellen Sie die gut
verschlossenen Glaser an einen kuhlen
Ort und lassen die Erdbeeren etwa

2-4 Wochen ruhen.

Die Madeira-Erdbeeren schmecken zum
Beispiel zu Crépes besonders gut.
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Erdbeerlikor
Menge: 10 Portionen

250 Gramm Erdbeeren
200 Gramm weiler Kandis
1 Gewturznelke

3/4 Liter Kirschwasser

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb
und tauchen Sie es in eine Schussel
mit kaltem Wasser. Danach lassen Sie
die Beeren sehr gut abtropfen und
befreien sie von den Fruchtansatzen.
Dann fullen Sie die Beeren mit dem
Kandis und der Nelke in eine Flasche
und giel3en das Kirschwasser daruber.
Nun verschliel3en Sie die Flasche gut
und lassen den Likor an einem warmen
Ort mindestens 2 Monate durchziehen.
Anschliel3end filtern Sie das Getrank
durch einen Filter und geben es wieder
in eine Flasche. Zum Schluss bewahren
Sie die Flaschen noch einige Wochen
kahl auf.

Erdbeerlikdr mit Lowenzahn-Blutenhonig
Menge: 1 Liter

500 Gramm Erdbeeren, vollreif

1 Orange

1 Vanillestange, Mark daraus

50 Gramm Mandelsplitter

250 Gramm Lowenzahnblutenhonig
1 Liter Apfelbranntwein (41%) oder
Birnenbranntwein

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb, tauchen
Sie es in eine Schale mit kaltem Wasser und
lassen Sie die Beeren sehr gut abtropfen.
Danach putzen Sie sie. Die Orangenschale
schalen Sie nun hauchdinn ab, schalen die
Orange dann ganz und teilen sie in
Segmente. Diese schneiden Sie
anschliel3end bitte in kleine Stucke.

Danach flllen Sie die Erdbeeren, die
Orangenschale und die Orangenstickchen
in ein Glas. Die Ubrigen Zutaten gebe Sie
jetzt dazu, verschlie3en das Glas gut und
schitteln es.

Dann stellen Sie den Likor an einen sonnigen
Platz und schatteln ihn alle paar Tage.
Danach kdnnen Sie den Likor im Keller

kahl und dunkel lagern.

Erst zur Winterszeit filtern Sie das Getrank
durch einen Filter oder passieren es durch
ein feines Tuch und fullen es in die dafur
vorgesehenen Flaschen ab.

Unser Tipp:

Vor Gebrauch sollten Sie die Flaschen noch
einmal 14 Tage gut verschlossen kuhl und
dunkel lagern.
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Erdbeerlikdr (Obstschnaps)
Menge: 1 Portionen

250 Gramm Erdbeeren; moglichst kleine
150 Gramm weilder Kandiszucker

1 Vanillestange

2/3 Liter Obstschnaps

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in eine Schissel mit
kaltem Wasser und lassen Sie die
Beeren danach gut abtropfen. Dann
entstielen Sie die Beeren, flllen sie mit
dem Kandiszucker und der Vanillestange
in eine weithalsige Literflasche. Danach
fullen Sie die Flasche mit dem
Obstschnaps auf und lassen sie an
einem sonnigen Platz 14 Tage stehen.

AnschlieRend gieRen Sie die Flissigkeit
durch Filterpapier und flllen sie in eine
dekorative Flasche.

Zum Schluss lassen Sie den Likor nochmals

etwa 4-6 Wochen stehen.

Erdbeerlikdr, Variante
Menge: 1 Drink

250 Gramm Erdbeeren; kleine, frische
7 Deziliter Cognac; oder Weinbrand
250 Gramm WeilRer Kandiszucker

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in eine Schissel mit
kaltem Wasser und lassen Sie sie gut
abtropfen. Danach halbieren Sie die
kleinen Beeren halbieren und flllen
sie dann mit dem Kandiszucker (auch
grober Kristallzucker ist moglich) in
eine bauchige Flasche.

Nun giel3en Sie den Cognac darliber

bis die Flasche zu 98% gefullt ist, stellen
die Flasche anschlief3end fur etwa

3 Wochen an eine kiuhle, dunkle Stelle
(nicht in den Kuhischrank!) und kosten
den Likor danach.
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Erdbeerwein
Menge: ergibt etwa 9 Liter Wein

3 Kilogramm Erdbeeren; entstielt
7 Liter Wasser, kochend heil3
1/2 Liter Schwarztee; kraftig

1 Zitrone; Saft

2 1/2 Kilogramm Zucker

Flllen Sie die Erdbeeren in ein Sieb, geben
Sie es in eine Schissel mit kaltem Wasser,
lassen Sie die Beeren gut abtropfen,
zerdrucken Sie sie und schichten Sie die
Erdbeeren dann in ein Steinzeuggefal.
Danach giel3en Sie das kochende Wasser
und den heillen Schwarztee mit dem
Zitronensaft dazu und rihren alles kraftig
durch. Das Gefal} lassen Sie jetzt mit einem
sauberen Kichentuch abgedeckt etwa

1 Woche stehen.

Die Mischung mussen Sie bitte taglich
umruhren. Nach der Ruhezeit sieben Sie die
Flussigkeit durch ein feines Tuch (abseihen),
geben sie in das sauber ausgewaschene
Steinzeuggefald zurick, fugen den Zucker
hinzu und rihren die FlUssigkeit, bis sich
der Zucker vollstandig aufgelost hat.

Das Gefal decken Sie nun wieder mit einem
sauberen Kuchentuch ab und rihren es taglich
um.

Nach einer Woche gie3en Sie die Flussigkeit
bitte in Glasballons.

Die Garverschlisse setzen Sie anschlielRend
auf die Gefalde oder legen einen Korken locker
auf.

Nach etwa 3 Monaten ziehen Sie den Wein
sorgfaltig in saubere Gefale ab.

Sobald die Garung beendet und der Wein
schon klar ist, ziehen Sie ihn bitte auf Flaschen
und lagern ihn bis zum Genuss 1 Jahr.

Erdbeerwein la Koche-Nord.de
Menge: 5 Drinks

6 Kilogramm Erdbeeren

2 1/2 Kilogramm Zucker

3 1/2 Liter Wasser

30 Gramm Milchsaure 80 %

4 Gramm Kitzinger Hefenahrsalz

1 Gramm Kitzinger Kaliumpyrosulfit

10 Milliliter Kitzinger Antigel

1 Paket Reinzuchthefe Portwein/Malaga

Flllen Sie die Erdbeeren in ein Sieb, tauchen
Sie es in eine Schale mit kaltem Wasser und
lassen Sie die Beeren gut abtropfen. Dann
zerdrucken Sie die Beeren und vermischen
sie mit der Zuckerwasserldésung, der
Milchsaure, dem Hefenahrsalz, dem
Kaliumpyrosulfit sowie dem Antigel zu

einer gleichmafligen Maische. Nun fullen

Sie das Ganze bis zur halbenHd6he in

das Gargefal.

Wegen der Schwefelung der Maische und
den damit verbundenen ungtnstigen
Garbedingungen ist die Kultur Reinzuchthefe
etwa 3-4 Tage vorher in etwa 0,25 Liter
Apfelsaft zu vermehren.

Danach verschliel3en Sie den Behalter mit
einem Garaufsatz, stellen ihn an einen
warmen Ort auf und pressen die Maische
nach der vorgeschriebenen Zeit ab.

Anmerkung:

Je nach Temperatur kann das 2-3 Wochen
dauern, am besten, pressen Sie die Maische
erst ab wenn es im Garspund nicht mehr
blubbert.

Die Erdbeerweine klaren sich beinahe von
selbst. Nehmen Sie bitte eine Schwefelung
und NachsuRung (eventuell nach Vorversuch
mit einem Liter) nach der Klarung
beziehungsweise vor der Flaschenflllung vor.
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Ernest Hemingway Special
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter weilder Rum

1/2 Limette; Saft davon

1 Zentiliter Grapefruitsaft, eventuell
die Halfte mehr

1 Zentiliter Maraschino

etwas gestol3enes Eis

DEKORATION:
1 Scheibe Limette

Geben Sie die Zutaten mit dem Eis in
einen Shaker und schutteln Sie sie

gut. Dann servieren Sie den Drink

in einem eisgekuhltem Champagnerkelch

und garnieren ihn mit der Limettenscheibe.

Esquire Manhatten Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

30 Milliliter Bourbon Whisky
30 Milliliter Wermut, rot
1 Schuss Orangen-Bitter

Zur Deko:
2 Cocktailkirschen

Geben Sie die Zutaten in ein Mixglas und
vermixen Sie sie. Dann servieren Sie den
Cocktail in einem Cocktailglas und
garnieren ihn mit den Cocktailkirschen.

Estwind
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wermut, rot

2 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Wodka

1 Orangenschnitz

1 Zitronenschnitz

einige Eiswurfel

Verrthren Sie die Zutaten in einem
Aperitifglas auf Eiswurfeln und
geben Sie den Orangenschnitz
sowie den Zitronenschnitz dazu.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.

44

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

Exotenbowle
Menge: 6 Drinks

1/2 Honigmelone; a 900 Gramm

6 Datteln; frisch, eventuell 1/3 mehr
5 Essloffel Weinbrand

2 Kiwis

1 Khaki

3 Flaschen Weillwein; gekuhlt

1 Flasche Sekt; gekuhlt

Schalen Sie die Honigmelone und
entkernen Sie sie. Dann waschen
Sie die Datteln, trocknen sie gut ab,
schneiden sie ein und entkernen sie.
Danach schneiden Sie beide Zutaten
in kleine Wurfel und geben sie in ein
Bowlengefald. Anschliel3end gielden
Sie den Weinbrand dartber und lassen
die Bowle mit einem sauberen
Klchentuch zugedeckt etwa

60 Minuten stehen.

Wahrenddessen schalen Sie die Kiwis
und schneiden sie in diinne Scheiben.
Die Khaki spulen Sie bitte kalt ab,
trocknen sie ab, halbieren sie und
schneiden die Khaki je nach
Reifegrad in Scheiben oder Sticke.
Die Fruchte geben Sie jetzt in das
Bowlengefald und giel3en 1/3 des
WeilRweins hinzu. Danach lassen

Sie die Bowle bitte nochmals
zugedeckt etwa 60 Minuten

stehen.

Kurz vor dem Servieren fullen Sie die
Bowle mit dem restlichen Wein und dem
Sekt auf.

Exotik-Drink
Menge: 1 Drink

250 Milliliter Ananassaft

2 Essloffel Rum

2 Essloffel Kokosraspel

4 Messloffel Biobin, Bindemittel

Mixen Sie alle Zutaten mit einem
Puirierstab und servieren Sie sie
moglichst sofort.

Exotischer Drink
Menge: 1 Glas

Eiswurfel

1 Zucker, eventuell mehr

2 Zitronensaft

2 Zentiliter Pisang Ambon (gruner Likor)
4 Zentiliter Wodka

Zitronenlimonade

1/2 Zitrone, Saft

1 Zucker

Verruhren Sie die Eiswurfel, den Zucker,
den Zitronensaft, den Likor und den
Wodka in einem Mixbecher. Dann flllen
Sie die Zutaten mit der Zitronenlimonade
auf und geben den Zitronensaft auf eine

Untertasse. Nun tauchen Sie das Glas mit

dem Rand hinein und tauchen es dann in
eine kleine Schissel mit Zucker. Danach
lassen Sie den Zucker etwas antrocknen,
bevor Sie den exotischen Drink
hineinflllen. Anschliel3end konnen Sie
den Drink servieren.
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Exotischer Teepunsch
Menge: 8 Glaser

6 Teeloffel Darjeeling Tee

750 Milliliter Wasser

1/4 Liter Ananassaft

2 Orangen, den Saft davon

1/4 Liter weiller Rum

75 Gramm Zucker, je nach Geschmack
8 Orangenscheiben

Ananasstucke, zum Garnieren

Geben Sie den Tee in eine gut
vorgewarmte Kanne, Uberbrihen
Sie ihn mit heilem Wasser und
lassen Sie ihn etwa 5 Minuten
ziehen. Dann geben Sie den
Ananassaft, den Orangensaft
und den Rum in einen Topf
und erhitzen die Zutaten

(bitte nicht kochen lassen).
Den Tee gielRen Sie jetzt

durch ein Sieb und flgen

ihn dazu. Abgeschmeckt

wird der Punsch mit etwas
Zucker. Anschliel3end
garnieren Sie die Glaser

bitte mit jeweils einer
Orangenscheibe und

einem Ananasstuck, fullen

den Punsch ein und

servieren ihn heif}.

Extreme Chocolate Martini
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Creme de Cacao

3 Zentiliter dunkler Schokoladenlikor
3 Zentiliter Wodka

3 Zentiliter Sahne (suR)

ein paar Eiswurfel

Dekorieren Sie erst ein vorgekuhltes
Martini-Glas mit der Schokoladensauce.
Dann geben Sie alle Zutaten zusammen
auf den Eiswdrfeln in einen Shaker

und shaken sie hart. Danach giefl3en
Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in das Martini-Glas doppelt
(wenn Sie nicht doppelt abseihen,
haben Sie Eissplitter im Glas). Jetzt
dekorieren Sie den Drink mit

echtem Kakaopulver oder legen

einfach ein Stlick Schokolade

dazu und servieren den Drink.

Eye Opener
Menge: 1 Cocktalil

15 Milliliter Leichter Rum

15 Milliliter Orangenschnaps
30 Milliliter Gin

1 Maraschino-Kirsche

ein paar Eiswurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit den
Eiswdrfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Dann shaken Sie den Cocktail

und giel3en ihn durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas. Zum Schluss
garnieren Sie das Getrank bitte mit

der Maraschino-Kirsche.

46

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

Fallen Angel
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Gin

15 Milliliter Limettensaft

2 Spritzer Créme de Menthe, weil}
1 Spritzer Warzbitter

einige Eiswurfel

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

Fallen Leaves
Menge: 1 Cocktalil

20 Milliliter Calvados

20 Milliliter trockener Wermut
20 Milliliter Wermut, suf}

1 Spritzer Cognac

1 Spirale Lemon Zest

einige Eiswurfel

Fullen Sie die Eiswdrfel in ein Mixglas
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann
rihren Sie den Cocktail in einem
Cocktailglas gut um und seihen ihn
danach ab. Zum Schluss garnieren

Sie das Getrank bitte noch mit einem
Lemon Zest.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif reichen.

Fancy Brandy Cocktail

Menge: 1 Cocktail

1 Spritzer Angostura Bitter - Riemerschmid
1 Spritzer Orangenbitter - Riemerschmid

3 Zentiliter Cognac

Champagner

ein paar Eiswurfel

Garnitur:
Cocktailkirsche

Mixen Sie alle Zutaten in einem Gefalt und
geben Sie sie dann in ein Cocktailglas.
Fanta-Wodka-Sekt-Getrank

Menge: 1 Drink

150 Milliliter Fanta oder Orangensaft

2 Spritzer Wodka

100 Milliliter Sekt

Flllen Sie alle Zutaten gut gekuhlt
nacheinander in ein Longdrinkglas.
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Fantasy Colada
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Batida De Coco
2 Zentiliter Orange Juice

2 mittlere Erdbeeren

etwas gestol3enes Eis

1/2 Zitrone, den Saft davon
50 Gramm Zucker

Mixen Sie alle Zutaten mit dem
gestoRenen Eis im Elektromixer.
Dann drucken Sie den
Zitronensaft in einen Unterteller
und geben den Zucker in eine
Schussel. Das Glas tauchen Sie
jetzt erst in den Zitronensaft und
tauchen es anschliefdend in den

Zucker. Diesen Zuckerrand lassen

Sie bitte etwas antrocknen und
geben den Drink vorsichtig in
das Glas. Zum Schluss stecken
Sie noch eine Erdbeere an

den Rand.

Far East
Menge: 4 Drinks

3 Eiswdurfel

8 Zentiliter Pflaumenwein
16 Zentiliter Ananassaft
200 Milliliter Sekt, trocken
Ananas fur die Dekoration
- frisch oder aus der Dose
einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswirfel, den
Pflaumenwein und den Saft
in einen Shaker und schutteln
Sie alles kraftig. Dan gief3en
Sie die Drinks durch ein Sieb
(abseihen) in Sektglaser und
gielen sie mit Sekt auf. Zum
Schluss dekorieren Sie die
Glaser bitte mit je einem
Ananas-Spiel3 und servieren
die Drinks dann.

Farolito
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Gin

1 1/2 Zentiliter Créme de Menthe
3/4 Zentiliter Pernod

1 Schuss Grenadine

ein paar Eiswurfel

Geben Sie den Gin, die Creme de Menthe
und den Pernod in einem gut bis zur
Halfte mit Eis vollen elektrischen
Getrankemixer und mixen Sie die Zutaten.
Dann giel3en Sie den Cocktail durch

ein Sieb (abseihen) in ein geklhltes
Cocktailglas, geben die Grenadine dazu
und lassen sie auf den Boden des Glases

absinken bevor Sie den Cocktail servieren.
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Fehmarner Getranke
Blieschendorfer Kir Royal
Menge: 8 Drinks

760 Milliliter Sekt (1 Flasche)
8 Zentiliter Johannisbeerlikor
Creme de Cassis

Verteilen Sie den sehr kalten Sekt auf
8 Sektglaser. Dann giel3en Sie je

1 Zentiliter des Likores langsam am
Rand des Sektglases in den Sekt. Der

Likor sollte moglichst unten im Glas bleiben.

Ein Traum von Fehmarn aus Meeschendorf
Menge: 1 Drink

6 Eiswurfel

2 Zentiliter Sahne (suf3)
4 Zentiliter Orangensaft
4 Zentiliter Maracujasaft
2 Zentiliter Vanillesirup
4 Zentiliter Wodka

1 Schuss Grenadine

Holunderblutenschnaps aus Bojendorf
Menge: 3 Liter

15 grolde Holunderblltendolden
(ungewaschen)

50 Gramm Zitronensaure

1 1/2 Liter Mineralwasser (mit Kohlensaure)
1 1/2 Liter Korn (38 Vol. %)

750 Gramm brauner Zucker

GielRen Sie die Dolden und die Zitronensaure
mit dem Mineralwasser auf und lassen Sie
das Ganze etwa 24 Stunden stehen. Dann
filtern Sie den Schnaps durch ein Tuch und
verruhren ihn mit dem Korn.

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker und
schutteln Sie den Drink etwa 20-25 Sekunden.
AnschlieRend fillen Sie ihn in ein dekoratives
Glas.
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Fehmarner Getranke
Island Cocktail
Menge: 1 Portion

5 Zentiliter 7 Jahre alter Rum (zum
Beispiel Havana Club 7 Jahre alt)
2 Zentiliter Passoal

1 Zentiliter Maracujasirup

1 Spritzer Angostura Bitter

8 Zentiliter Ananassaft

ein paar Eiswurfel

Schutteln Sie den Rum mit dem Passoa,
dem Maracujasirup, dem Angostura Bitter
und dem Ananassaft in einem Shaker.

Dann fullen Sie den Drink in ein vorgekuhltes
Glas und geben die Eiswurfel mit hinein.

Kaffeelikor aus Bannesdorf
Menge: 1 Kanne

700 Milliliter Rotwein

100 Gramm brauner Zucker
1 Paket Vanillezucker

67 Kaffeebohnen

Verrihren Sie den Rotwein in einem Topf

mit dem braunen Zucker. Dann geben Sie
den Vanillezucker sowie die Kaffeebohnen
dazu und erhitzen sie bei kleiner Hitzezufuhr
(nicht kochen!). AnschlieRend lassen Sie den
Likor Uber Nacht ziehen und geben ihn dann
durch ein Sieb um die Kaffeebohnen
abzusieben.

Unser Tipp:
Eiskalt schmeckt der Kaffeelikor Gbrigen
am besten!

Ottokar aus Landkirchen
Menge: 3 Liter

1 Liter Williams-Christ-Birne (50 Vol %)

1 Liter Wodka (mit griinem Etikett, 25 Vol %)
1 Liter Wodka (russisch, mit rotem Etikett,
25 Vol %)

Geben Sie alle Zutaten in ein Gefalt und
ruhren Sie sie gut um. Dann flllen Sie
das Getrank in Flaschen und servieren
es bei Gelegenheit.

Pier 37 aus Burgstaaken
Menge: 1 Drink

3 Eiswurfel

4 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Maracujasaft
2 Zentiliter Karamellsirup
4 Zentiliter Black Rum
1/4 Ananas-Scheibe

Geben Sie die Eiswurfel mit dem Orangensaft,
dem Ananassaft, dem Maracujasaft, dem
Karamellsirup sowie dem Rum in einen
Shaker und schitteln Sie den Drink nicht
langer als 15 Sekunden. Danach flllen Sie
den Drink in ein dekoratives Glas und
dekorieren ihn mit der Ananasscheibe.
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Fehmarner Getranke
Rhapsodie aus Petersdorf
Menge: 1 Drink

50 Gramm Rapshonig

75 Milliliter Korn (38 Vol %)

75 Milliliter weiRer Rum (37 Vol %)

75 Milliliter Krauterschnaps (35 Vol %)
2 Zentiliter Stroh Rum (80 Vol %)

1 Liter Orangensaft

Erwarmen Sie den Rapshonig vorsichtig in
einem Topf und rihren Sie den Korn, den
den Rum und den Krauterschnaps unter.
Dann runden Sie die Mischung mit einem
Schuss Stroh Rum ab. Danach flllen Sie
den Drink mit Orangensaft auf und stellen
ihn kalt. Die Rhapsodie servieren Sie nach
der Kuhlung bitte in kleinen Glasern.

Rumgrog aus Burg
Menge: 1 Drink

1-2 Stuck Wirfelzucker
etwas Wasser
etwas Rum oder Whisky

Warmen Sie die Grogglaser mit einem
Teeloffel oder Glasstopsel vor. Dann
geben Sie in jedes Glas etwas
Wirfelzucker und fullen es mit
sprudelndem kochendem Wasser

auf. Danach ruhren Sie bitte so

lange um, bis sich der Zucker
aufgelost hat und figen

anschlieffend den Rum oder

den Whisky hinzu.

Schlehenlikor aus Burg

500 Gramm reife Schlehen
125 Gramm braunen Kandis
750 Milliliter Doppelkorn (38 Vol. %)

Frosten Sie die Schlehen im Gefrierfach
schock, damit sich das Aroma entwickelt.
Danach geben Sie sie mit dem Kandis und
dem Doppelkorn in ein passendes Gefal
und lassen den Likor bei Zimmertemperatur
etwa 8 Wochen geschlossen stehen.
Anschliel3end flllen Sie ihn ab und lassen
den Likor weitere 8 Wochen stehen.

Zwetschgenlikdr aus Gammendorf
Menge: 1 Flasche

500 Milliliter Zwetschgensteine
200 Gramm brauner Zucker
700 Milliliter Korn (mindestens 30 Vol. %)

Flllen Sie die Zwetschgensteine in eine
weite, helle Flasche. Dann geben Sie den
braunen Zucker sowie den Korn hinzu
und verschlieRen die Flasche. nun lassen
Sie die Flasche an einem warmen Ort
(zum Beispiel ein sonniges Fenster) etwa
3-4 Monate stehen. Dieser Likor
schmeckt Ubrigens wie Amaretto.
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Feigen in Portwein mit Honig
Menge: 4 Drinks

8 frische Feigen

100 Milliliter Portwein

2 Essloffel flissigen Honig
1/2 Zitrone, den Saft davon

Vierteln Sie die Feigen, trennen Sie sie
aber unten nicht ganz durch und legen
Sie sie in eine flache Schussel. Dann
betraufeln Sie die Feigen mit dem
Portwein, dem Honig sowie dem
Zitronensaft, verrahren alles gut.
Danach lassen Sie die Drinks mit
einem sauberen Kuchentuch
zugedeckt etwa 3 bis 4 Stunden
marinieren.

Nach der Ruhezeit kbnnen Sie die
Drinks mit einer Sabayon oder
Vanilleeis servieren.

Feigenbowle
Menge: 10 Portionen

600 Gramm Reife grine Feigen, geviertelt
2 Essloffel brauner Zucker

1/8 Liter brauner Rum

1 Flasche Rosewein

2 Flaschen Sekt

1 Flasche Mineralwasser

Die Feigenviertel geben Sie in ein
Bowlengefal}, bestreuen sie dann
mit dem Zucker, giel3en den Rum
daruber und lassen alles mindestens
5 Stunden (besser Uber Nacht) mit
einem sauberen Kichentuch zugedeckt
durchziehen. Danach giel3en Sie
den Rosewein dazu, ruhren das
ganze vorsichtig um und gief3en den
Sekt sowie das Mineralwasser
langsam an.

Fein aromatisierter Porto
Menge: 6 Drinks

1 Orange, unbehandelt

1 Gewdlrznelke

300 Milliliter Wasser

4 Pimentkorner

1 Zimtstange

1 Zitrone, unbehandelt; die
abgeriebene Schale

2 Stuck Waurfelzucker

375 Milliliter Porto, weil3, trocken
Minzblattchen

Bespicken Sie die Orange mit der
Gewdlrznelke und backen Sie sie
im Backofen bei 160 Grad etwa
30 Minuten.

Dann kochen Sie das Wasser mit

dem Piment und dem Zimt auf bis

die Flussigkeit zur Halfte verdampft
ist. Danach entfernen Sie die Gewurze
bitte mit einer Schaumkelle.

Nun mischen Sie die Zitronenschale und
den Zucker in das aromatisierte Wasser,
geben anschliel3end die in Spalten
geschnittene Orange und dem Porto dazu
und lassen alles abkuhlen.

Zum Schluss flllen Sie den Drink mit
den Orangenscheiben und den

Minzblattchen in Glaser und servieren sie.
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Feiner Krauterlikor
Menge: 0,5 Liter

1 Tropfchen Minze

1 Trépfchen Zitronenmelisse

2 Sternanis

1 Vanilleschote

1 Koriandersamen

1/4 Liter Alkohol (70 %) (in

Apotheken erhaltlich)

250 Gramm Zucker (nach Belieben)
Minzblattchen

Sternanis und braunen Kandis zum Verzieren

1) Spullen Sie die Minze und die Melisseblatter
kalt ab und schutteln Sie beide Zutaten kurz
trocken. Dann geben Sie die Krauter mit dem
Sternanis, der aufgeschnittenen Vanilleschote
und dem Koriander in ein Gefald und flllen
das Ganze mit dem Alkohol auf. Das Gefal}
verschliel3en Sie jetzt gut und lassen es bei
Zimmertemperatur 3-4 Tage stehen. Dabei
mussen Sie das Gefal} bitte gelegentlich
schatteln.

2) Nun kochen Sie den Zucker und 1/4 Liter
Wasser auf und lassen es etwa 15 Minuten
kocheln. Den Zuckersirup geben Sie dann
zu dem Alkohol und gut verschlief3en die
Flaschen wieder.

3) Nach einer Woche gief3en Sie den
Krauterlikor bitte durch eine Filtertute

und fullen den Likor in eine saubere
Flasche. Zum verschenken geben Sie
anschlieRend nach eigenem Belieben die
Minzblatter, den Sternanis und den braunen
Kandis mit in die Flasche.

Zubereitung: 20 Minuten

Ferrari
Menge: 1 Drink

3 Eiswdurfel

2 Zentiliter Amaretto

3 Zentiliter Wermut, trocken
1 Stuck Zitronenschale

Geben Sie das Eis in ein Old-fashioned-Glas
und giel3en Sie den Amaretto und den
Wermut dartber. Dann rihren Sie die
Zutaten gut um, drucken die Zitronenschale
uber den Drink aus und geben ihn in

ein Glas.
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Feuerzangenbowle
Menge: 1 Bowle

2 Flaschen Rotwein

1/2 Flasche Rum (54%ig)

1-1,5 Kilogramm Orangen (ungespritzte)
1-2 Zitronen (ungespritzte)

6 Gewdurznelken

2 Zimtstangen

1 oder 2 Zuckerhute

Schneiden Sie die Orangen und die Zitronen
mit Schale in Sticke und erhitzen Sie die
Zutaten zusammen mit dem Rotwein und
den Gewdlrzen in einem Bowlentopf, lassen
Sie das Ganze aber bitte nicht kochen.
Eventuell kdnnen Sie das Ganze noch mit
Zucker abschmecken. Den Bowlentopf
nehmen Sie danach von der Kochstelle

und stellen ihn eventuell Gber einen extra
Spiritusbrenner.

Nun legen sie die Zuckerhutzange mit dem
ersten Zuckerhut auf den Topf und tranken
ihn gut mit dem Rum. Nach dem Anziinden
des Zuckers geben Sie bitte nach und nach
mit einer Kelle den Rum nach bis der
Zuckerhut vollstandig geschmolzen ist.

Die Bowle flllen Sie jetzt in die vorgewarmten
Glaser. Wenn Sie es mogen, kdnnen Sie auch

immer einige Stlicke Orangen mit hineingeben.

Dann haben Sie auch immer noch was zu
essen (hat unseren Gasten sehr gut gefallen).

Bei Bedarf zinden Sie spater noch einen
zweiten Zuckerhut an, aber vorher erhitzen
Sie die Bowle bitte noch mal auf der
Kochstelle, falls sie schon kalter geworden ist.
P.S.: Wenn der Zucker brennt und schmilzt
muss es naturlich dunkel im Zimmer sein. Das
schafft dann eine schdone Atmosphare. Spater
durfen dann noch zusatzlich Kerzen
angezundet werden. Elektrisches Licht aber
bitte nicht - dass wurde die Atmosphare
verderben!

Feuerzangenbowle "Gothia"
Menge: 10 Portionen

2 1/2 Orangen; unbehandelt

2 Zitronen; unbehandelt

1/2 Liter Wasser

1 Zimtstange; 4-5 Zentimeter

10 Nelken

1 gestrichener Teeloffel schwarzer Pfeffer
4 Essloffel Zucker, 4 Liter Rotwein

3/4 Liter Rum; 55 %, 1 Zuckerhut

Pfeffer

Kochen Sie die Orangen und Zitronen

in dem Wasser aus. Dann rihren Sie die
Zimtstangen, die Nelken und den Zucker
unter. Wenn sich der Zucker aufgeldst hat,
fugen Sie den Rotwein hinzu, lassen alles
eine Weile ziehen und flllen es in einen
Bowlentopf.

Nun legen Sie den Zuckerhut auf die
Feuerzange, tranken ihn mit etwas Rum und
gieRen den restlichen Rum nach und nach
mit einer Kelle (nie mit der Flasche!) darlber.

Bowle servieren, sobald der Zuckerhut
geschmolzen ist.

Hinweis: Falls man keine unbehandelten
Frichte bekommt, kann man auch Saft
auspressen und geriebene Schale aus der
Packung zusetzen.

o4

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

Feuerzangenbowle, die 1.
Menge: 14 Portionen

2 Orangen, den Saft davon

1 Zitrone, den Saft davon

1 1/4 Liter Rotwein

1 Zimtstange

6 Gewdurznelken

1 Zuckerhut

350 Milliliter brauner Rum, etwa 54 Vol.%

Erhitzen Sie die Safte, den Rotwein und die
Gewdlrze zusammen in einem grof3en Topf,
lassen Sie das Ganze aber bitte nicht kochen.
Dann giel3en Sie es in einen
Feuerzangenbowlentopf um, legen den
Zuckerhut auf den Halter und hangen diesen
Uber das Bowlengefald. Anschlie3end tranken
Sie den Zuckerhut mit etwas Rum und zinden
ihn an. Dann giel3en Sie mit einer Schopfkelle
nach und nach weiteren Rum Uber den
Zuckerhut, bis dieser vollstandig geschmolzen
ist. Den Punsch rihren Sie zum Schluss bitte
unter.

Unser Tipp:
Diese Bowle ist etwas Wunderbares fur
kalte Wintertage.

Feuerzangenbowle, die 2.
Menge: 6 Portionen

3 Flaschen Rotwein

4 Gewdlrznelken

1 Stuck Zimtstange

Etwas Zitronenschale, abgerieben
2 Orangen, den Saft davon

1 Zitrone, den Saft davon

1 Zuckerhut

1/2 Flasche Rum oder Arrak, 54%

Erhitzen Sie den Wein mit den Nelken,
dem Zimt und der abgeriebenen
Zitronenschale in einem dafur geeigneten
feuerfesten Bowlengefald, am besten bei
Tisch auf einem Spiritus-Brenner. Dann
fugen Sie den Orangensaft und den
Zitronensaft hinzu und legen auf den
Gefallrand die Zange mit dem Zuckerhut.
Anschlieend traufeln Sie den Rum oder
den Arrak mit einem Loffel vorsichtig
uber den Zuckerhut, bis dieser

sich ganz vollgesogen hat. Dann zinden
Sie den Zuckerhut erst an!

Nun giel3en Sie bitte nach und nach

den Ubrigen Alkohol auf den Zucker.

Der Zuckerhut soll so lange brennen,

bis er sich restlos aufgeldst hat und in

den Wein getropft ist. Die Bowle servieren
Sie zum Schluss in feuerfesten Glasern heil3.

Unser Tipp:

Feuerzangenbowle ist ein sehr
hochprozentiges Getrank.
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Partner von Kéche-Nord.de: Koche-Nord Magazin

(fr die Verlinkungen bekommt Sehr geehrte Userinnen und User!
der Autor Marcus Petersen-Clausen Koche-Nord.de hat jetzt fur jedes
keinen Cent ! Quartal bis 2030 ein kostenloses

Magazin online gestellt! Unsere Idee
hierflr war, dass Sie, als Leser und
Leserinnen von Koche-Nord.de,

etwas 'in und an die Hand bekommen'
um sich an unsere Webprasenz zu
erinnern und vielleicht regelmaliig
besuchen. Auch mdchten wir die
Gelegenheit nutzen so im lhrer

Stadt und Ilhrem Freundeskreis zu
werben und so neue User zu gewinnen.

Jedes Magazin hat 12 Seiten,
selbstverstandlich durfen Sie es
drucken, auch haben wir uns auf
12 Seiten beschrankt um Ihnen
die Moglichkeit der Platzierung
eigener Werbung zu geben.
https://www.erichserbe.de Wir schlagen einen Verkaufspreis
in Hohe von 1 Euro vor, wenn
Sie das Magazin als Kleinauflage

JEdE“ Tﬂg ei“ drucken lassen, liegen die Kosten

darunter. SIE haben etwas davon

friSEher Wiu! und auch wir, ndmlich die

Ansprache neuer, potentieller Nutzer.

erichserbe.de

Wir freuen uns Uber jeden Besucher und
Leser unseres Magazins !

https://xn--kche-nord-07a.de/magazin-

WITZSCHMIEDE.DE puuusessyast

https://www.witzschmiede.de/
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Feuilles Mortes
Menge: 1 Drink

etwas rote Minze

1 Zuckerwdurfel (braun)

1 Barloffel Puderzucker

1 Zentiliter Apfelsirup

2 Zentiliter Cognac (weil})
2 Zentiliter Calvados
einige Eiswurfel

Muddeln Sie die Minze und den Zucker in
einem Shaker, geben Sie die Eiswurfel

dazu und giel3en Sie die Spirituosen
ebenfalls dazu. Dann schitteln Sie den Drink
und seihen ihn durch ein Sieb in eine
Cocktailschale ab.

Fielmann
Menge: 1 Liter

1 Liter Rotwein

5 Zentiliter Rum

5 Zentiliter Grand Marnier
5 Zentiliter Portwein

1/10 Liter Créme de Cassis
etwas Zimt

etwas Anis

etwas Nelken

etwas Kardamom

etwas Orangenschalensaft
etwas Zitronenschalensaft

Erhitzen Sie die Zutaten aulder den
Orangenschalensaft und den
Zitronenschalensaft. Dann geben
Sie den Orangenschalensaft und
Zitronenschalensaft als letztes dazu.

Fiesta
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Erdbeersirup

2 Zentiliter Schlagsahne flussig
8 Zentiliter Orangensaft

8 Zentiliter Maracujanektar

ein paar Eiswurfel

Flllen Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in einem Shaker und
shaken Sie sie etwa 10-20 Sekunden
kraftig. Dann gief3en Sie den Cocktail
auf einige Eiswdrfel in ein Cocktailglas
oder ein Longdrinkglas und servieren
ihn mit einem Strohhalm.

Fifth Avenue
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Amaretto

10 Milliliter Campari

10 Milliliter Wermut, trocken
20 Milliliter Gin

einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit den Eiswurfeln
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann
ruhren Sie den Drink in einem
Cocktailglas um und seihen ihn zum
Schluss durch ein Sieb ab. Danach
konnen Sie den Drink servieren.
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Finish Cockbull
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Amaretto

1 Zentiliter Kaffeelikor
einige Eiswurfel

DEKORATION:
1/4 Ananasscheibe

Verruhren Sie alle Zutaten zusammen
im Ruhrglas mit den Eiswurfeln und
gielRen Sie sie durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas. Zum Schluss
garnieren Sie den Cocktail mit
Ananasstucken am Glasrand.

Finnish Virgin
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Wodka

2 Teeloffel Orangensaft
2 Teeloffel Mandelsirup
2 Teeloffel Limettensaft
1 Cocktailkirsche
einige Eiswurfel

Geben Sie einige Eiswurfel in einen Shaker.
Dann flugen Sie den Wodka, den
Orangensaft, den Mandelsirup und

den Limettensaft, schitteln die Zutaten

gut und giel3en den Cocktail durch ein

Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.

Zum Schluss geben Sie eine
Cocktailkirsche hinzu und
servieren den Cocktail sofort.

Fino Martini
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Wermut, weil3
1 Olive

1 Zitronenzeste

einige Eiswurfel

Geben Sie das Eis, den Gin und den Wermut
in ein Ruhrglas und ruhren Sie alles. Dann
seihen Sie den Cocktail in ein geklhltes
Martiniglas ab, geben das restliche Eis dabei
nicht mit ins Glas und garnieren das Getrank
mit der Zitronenschale sowie der Olive.
Danach kénnen Sie den Cocktail servieren.

Fiorentina
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Campari

2 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Wermut, rot
Weillwein (zum Aufflllen)
Zitronenschale
Orangenschale

einige Eiswurfel

Verrihren Sie alle Zutaten in einem
Becherglas auf einigen Eiswurfeln.
Dann fullen Sie den Drink mit
Weillwein auf und geben die
Zitronenschale sowie die
Orangenschale dazu.

Unser Tipp:

Diesen Drink kdnnen Sie als Aperitif
reichen.
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Firmenbranntwein
Menge: 1 Drink

500 Milliliter Weingeist

250 Milliliter Wasser

250 Milliliter Rum

500 Gramm Sauerkirschen
500 Gramm Johannisbeeren
250 Gramm Zucker

Kochen Sie Wasser mit dem Zucker in
einem kleinen Topf auf, lassen Sie die
Zutaten abkuhlen und vermischen Sie
sie mit dem Weingeist.

Dann spllen Sie das Obst kalt ab,
entfernen die Stiele und lassen es auf
einem Sieb abtropfen. Das Obst geben
Sie jetzt in Flaschen, begiel3en es mit
der Weingeist-Mischung, verschlie3en
alles und stellen den Drink fUr einen
Monat weg.

Anschliel3end seihen Sie den Drink
durch einen Trichter mit Watte, fligen
den Rum hinzu, fullen ihn in Flaschen,
verschlief’en sie und lassen die Flasche
2 Monate stehen.

Fireman's Sour
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Rum

30 Milliliter Limettensaft

20 Milliliter Granatapfelsirup
1 Scheibe Limette

einige Eiswurfel

Geben Sie den Rum, den Limettensaft,
den Granatapfelsirup und 80 Gramm
Eiswurfel in einen Shaker und schutteln
Sie alles etwa 20 Sekunden kraftig.
Danach geben Sie bitte 4-5 Eiswurfel
in ein Glas und giel3en den Drink

durch ein Sieb ein. Garniert wird das
Getrank zum Schluss mit der
Limettenscheibe, danach kdnnen

Sie es servieren.

First Night Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Tia Maria

2,5 Zentiliter Cognac

1,5 Zentiliter Mandarinenlikor
1 Teel6ffel Sahne (stB)
etwas gestolienes Eis

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker,

shaken Sie sie und fillen Sie den
Cocktail in ein Glas mit gestoRenem Eis.
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Fish-House-Punch
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Brandy

2 Zentiliter Pfirsichlikor

2 Zentiliter Rum, weil}

2 Zentiliter kalter Schwarztee

3 Zentiliter frisch gepresster Zitronensaft
1 Zentiliter Zuckersirup

etwas kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 Zitronenscheibe

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten aul3er dem
Mineralwasser und der Zitronenscheibe
mit 5 Eiswurfeln in den Shaker. Dann
verschlielten Sie den Shaker fest und
schutteln ihn etwa 10 Sekunden kraftig.

Danach fullen Sie ein Longdrinkglas
etwa bis zur Halfte mit den Eiswdirfeln
und gief3en die Mischung aus dem
Shaker durch ein Sieb dazu. Das Glas
fullen Sie nun mit Zitronenlimonade
bis knapp unter den Rand auf und
ruhren es mit einen Teeloffel um.

Zum Schluss schneiden Sie die
Zitronenscheibe bis zur Mitte ein und
stecken sie an den Glasrand stecken.
Serviert wird der Drink mit einem
Trinkhalm.

Flammende Orange
Menge: 1 Drink

1 unbehandelte Orange

15 Nelken

1 unbehandelte Orangenschale

1 unbehandelte Zitronenschale

60 Gramm Zucker

6 Zentiliter Cointreau

1 Liter Kaffee; stark und heil3

6 Zentiliter Cognac oder Weinbrand

Spulen Sie die Orange heil3 ab, trocknen
Sie sie ab und spicken Sie sie mit den
Nelken. Dann erhitzen Sie das
Orangenschalengranulat und das
Zitronenschalengranulat mit Zucker und
Cointreau auf dem Rechaud in einem
Topf, bis der Zucker schon geschmolzen
ist. Danach giel3en Sie den Kaffee darlber.
Nun legen Sie die Orange in eine
Schopfkelle, erhitzen den Cognac und
gieflen ihn dazu. Der Cognac wird jetzt
flambiert, anschlieRend lassen Sie ihn in
den Kaffee gleiten und ziehen lassen.
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Flammender Lebenswecker
Menge: 1 Drink

4 Zitronenscheiben

4 Stlckchen Warfelzucker
4 Essloffel Rum

4 Tassen starker Mokka

4 Teeloffel Zucker

Legen Sie 1 Zitronenscheibe in 1 Tasse,
geben Sie 1 Stuck Wurfelzucker darauf,
betraufeln Sie die Zutaten mit Rum und
lassen Sie alles kurz ziehen. Dann nehmen
Sie die Zitronenscheiben mit dem
Kaffeeloffel vorsichtig wieder heraus

und fallen den heilen Mokka ein. Darauf
lassen Sie wieder die Zitronenscheiben
gleiten, streuen den Zucker darauf,
betraufeln das Ganze mit dem restlichen
Rum und brennen ihn ab. Danach
konnen Sie den Drink servieren.

Flammender Mokka
Menge: 1 Person

1 Tasse heilRer Mokka
1 Stlck Wurfelzucker
2 Essloéffel Rum (54Vol.-%)

Giel3en Sie den Mokka in eine vorgewarmte
Tasse. Dann legen Sie den Wurfelzucker auf
einen Loffel, betraufeln ihn mit Rum, zinden
ihn an und lassen ihn langsam in den

Mokka laufen.

Flammender Tee-Punsch
Menge: 6 Glaser

1 Essloffel feinster schwarzer Tee
300 Gramm Zucker

1 Liter Rotwein

1 Liter Weil3wein

Saft von 1 Zitrone

Saft von 1 Apfelsine

1 Feuerzange

1/4 Liter Rum

Uberbriihen Sie den Tee mit 1 1/2 Liter
kochendem Wasser und lassen Sie ihn
etwa 3 Minuten ziehen. Dann kochen
Sie den Zucker mit 1/4 Liter Wasser
klar, verrihren ihn mit Wein,
frischgepresstem Zitronensaft und
Apfelsinensaft in einem Topf und erhitzen
die Zutaten bis kurz vor dem Kochen.
Danach nehmen Sie alles von der
Kochstelle und geben es in ein schones
feuerfestes Gefald. Anschliel3end legen
Sie den Zuckerhut auf einer Feuerzange
daruber, betraufeln ihn mit etwas
erwarmten Rum und zunden ihn an.

Flammendes Herz
Menge: 1 Drink

1 Tasse Mocca, heil3
1 Teeloffel Zucker; nach Belieben mehr
2 Zentiliter Cognac

Fullen Sie die Kaffeetasse mit dem Mokka
und geben Sie den Zucker dazu. Dann
lassen Sie den Cognac vorsichtig tber
einen Essloffel auf den Kaffee laufen,
zunden ihn an und servieren den

Drink brennend.
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Fliegender Hollander
Menge: 1 Portion

1/2 Liter heil3er starker Kaffee
8 Zentiliter Eierlikor

100 Gramm Sahne (suR)

1 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Kakao

1 Teeldffel gemahlener Kaffee

Mischen Sie den Kaffee und den Eierlikor.
Danach schlagen Sie die Sahne mit dem
Zucker steif und verteilen die
Kaffee-Eierlikor-Mischung auf vorgewarmte
Tassen. Garniert wird jede Tasse mit einer
Sahnehaube.Anschlie3end mischen Sie
den Kakao mit dem Kaffee und bestreuen
die Sahne damit.

Florida Comfort
Menge: 1 Cocktail

einige Eiswurfel

10 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Zitronensaft

5 Zentiliter Southern Comfort
2 Zentiliter Grenadine

Geben Sie alle Zutaten mit den Eiswurfeln
in einen Shaker und shaken Sie den
Cocktail kraftig durch. Die Mischung
giellen Sie danach durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas.

Der Drink kann auch ubrigens - dann
aber mit viel Eis und unter kraftigem
Ruhren - direkt im Cocktailglas zubereitet
werden.

Florida Sling
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft

1 Teeloffel Puderzucker

4 Zentiliter Ananassaft

4 Zentiliter Gin

1-2 Zentiliter Cherry Brandy
1 Stielkirsche

etwas Crushed Ice

einige Eiswurfel

Fullen Sie die Zutaten auf einigen Eiswurfeln
in einen Shaker und schutteln Sie sie. Dann
seihen Sie den Drink durch ein Sieb in ein
zur Halfte mit Crushed Ice gefllltes
Longdrinkglas. Zum Schluss geben Sie
noch die Kirsche dazu und servieren das
Getrank ihren Gasten.

Florida Special
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Maraschino

1 Zentiliter Red Curacao oder Triple Sec
4 Zentiliter Rum, golden

etwas Crushed Ice

Fullen Sie die Zutaten in einen Shaker

auf Crushed Ice und schiutteln Sie alles.
Dann seihen Sie den Cocktail durch ein
Sieb in eine Cocktailschale ab und servieren
das Getrank dann.
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Flussiges Feuer fur rauhe Winterabende - Grog Wir schatzen den "steifen Grog" an kalten

Menge: 1 Drink

Grog Klassisch:
Wasser

Rum

etwas Zucker

Eiergrog:

1 Eigelb (Grolke M)
1 Teeloffel Zucker
4 Zentiliter Rum
Wasser

Milchgrog:

150 Milliliter Vollmilch

2 Teeloffel Bienenhonig
4 Zentiliter Rum

Kleine Inseln in der Karibik, ubersat von
Zuckerrohrplantagen, sind die Heimat
des Rums. Zunachst ist das
Zuckerrohrdestillat wasserklar, und bleibt
"Weiller Rum", wenn es in Edelstahltanks
reift. "Brauner Rum" erhalt seinen
goldgelben Farbton in Fassern aus
amerikanischer Weileiche, bernsteinfarben
wird er durch Zusatz von Zuckercouleur.
"Original Rum" darf sich Ubrigens das
flussige Feuer von den sonnigen Inseln
nur bei einem Alkoholgehalt von

73-80 Volumenprozent nennen. Der
"Echte Rum" wurde bereits mit Wasser
auf Trinkstarke herabgesetzt, muss aber
mindestens 37,5 Alkoholprozente haben.
"Rum-Verschnitt" ist eine Mischung von
mindestens 5 Prozent Originalrum mit
anderem Alkohol.

Winterabenden als Seelenwarmer. Dabei hat
der Rum-Klassiker eine ganz andere
Ursprungsgeschichte. Und die ist eng
verknUpft mit der Karibik sowie der britischen
Royal Navy. Es war schon im

17. Jahrhundert, als die Besatzung eines
britischen Schiffes vor dem sicheren Tod
bewahrt wurde, weil sie statt des faulig
gewordenen Trinkwassers an Bord Rum

zu trinken bekommen hatte. Diese
wundersame Rettung sprach sich schnell
auf den Weltmeeren herum, und 1731
wurde auf allen Schiffen seiner Majestat

die tagliche Ration von einer Gallone

Bier (4,5 Liter) durch ein Pint Rum (1/2 Liter)
ersetzt. Die Folgen blieben jedoch nicht aus!
Auch der beliebte Admiral Vernon musste
feststellen,dass das grof3zlgig
ausgeschenkte hochprozentige Getrank die
Disziplin seiner Truppe erheblich
einschrankte. So erliel3 er am

21. August 1740 die berGhmte Order,

den Rum mit einem Quart (1,14 Liter)
Wasser zu verdunnen. Der Admiral

hatte den Spitznamen "OIld Grog", da

er bei kalter Witterung stets einen
"Grogham", einen Mantel aus
lodenahnlichem Material, trug. Er wurde
zum Namen seines neu kreierten
Bordgetranks. Die verdinnte Rum-Ration
wurde den Offizieren taglich um 11 Uhr
vormittags im "Spirit room" serviert. Die
Mannschaft durfte eine Stunde spater und
nochmals um sechs Uhr abends

auftanken. Erst 239 Jahre spater, am

1. August 1970, ging diese Tradition zu
Ende. Auf samtlichen britischen
Kriegsschiffen leerte man an diesem Tag

ein letztes Mal die Grogbecher mit einem
Toast auf die Konigin.

Hier nun einige Grogrezepte, die nicht

nur rauhen Seeleuten, sondern auch
Landbewohnern schmecken:
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Fortsetzung:

Flussiges Feuer fir rauhe Winterabende - Grog

Rum-Grog klassisch:
Stellen Sie einen Teelo6ffel oder einen
GlasstolRel in ein Grogglas, fullen Sie

das Glas zu zwei Dritteln mit kochendem

Wasser, I0sen Sie ein bis zwei Stlick
Zucker darin auf und gief3en Sie ein
Drittel Rum dazu.

Eiergrog:

Verquirlen Sie ein Eigelb mit einem
Teeloffel Zucker in einem Glas gut
und fullen Sie das Glas mit heil’em
Wasser auf. Zum Schluss fligen Sie
den Rum hinzu.

Milchgrog:

Erhitzen Sie Vollmilch, 16sen Sie darin
unter Ruhren Bienenhonig auf und
fugen Sie Rum hinzu.

Flying
Menge: 1 Glas

2 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Triple Sec
2 Zentiliter Zitronensaft
Champagner

einige Eiswurfel

Schutten Sie den Gin, den Triple Sec
und den Zitronensaft mit den
Eiswdrfeln in einen Shaker. Dann
shaken Sie alles, giel3en es durch
ein Sieb in eine Sektflote und fullen
den Drink mit Champagner auf.

Flying Dutchman
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel
4 Zentiliter Gin
1 Zentiliter Triple Sec

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln direkt in ein
Shortdrinkglas und verrtihren Sie
sie grundlich. Danach kénnen Sie
den Drink servieren.

Flying Hirsch Cocktail

Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Jagermeister
5 Zentiliter Red Bull

Flllen Sie eine kleine Jagermeisterflasche

in ein Longdrinkglas und fullen Sie das
Glas mit Red Bull oder einem anderen
Energy-Drink auf. Dann kdnnen Sie

den Cocktail langsam dennoch in einem

Zug trinken.
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Flying Kangaroo
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

3 Zentiliter Rum (weil3)
4 Zentiliter Orangensaft
etwas gestolienes Eis
4 Zentiliter Ananassaft
2 Zentiliter Sahne (suf)
3 Zentiliter Wodka

1 Zentiliter Galliano

2 Zentiliter Kokossirup

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker und
shaken Sie sie kraftig. Dann seihen
Sie die Mischung durch ein Sieb

in ein etwa zur Halfte mit
gestoRenem Eis gefllltes
Longdrinkglas ab. Serviert wird

der Cocktail mit einem Trinkhalm.

Foggy Day

Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Gin
1 Zentiliter Absinthe
Zitronenschale

Gielen Sie die flussigen Zutaten in ein
Aperitifglas und fullen Sie den Cocktail

mit kaltem Wasser auf. Zum Schluss spritzen
Sie den Drink mit der Zitronenschale ab und
servieren ihn.

Unser Tipp:

Diesen Cocktail kdnnen Sie als Aperitif reichen.

Franziska
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Vollmilch

2 Zentiliter Sahne (suf)
2 Zentiliter Maracujasaft
1 Zentiliter Mangosirup
2 Zentiliter Honigsirup
etwas Crushed Ice

Fullen Sie die Zutaten auf Crushed Ice in
einen Shaker und schutteln Sie sie. Dann
seihen Sie das Getrank durch ein Sieb in
ein Becherglas auf Crushed Ice ab.

Unser Tipp:

Diesen Drink konnen Sie auch heil} servieren,
dann erhitzen Sie alle Zutaten in einem
feuerfesten Glas.

Franzosischer Erdbeerlikor
Menge: 1 Liter

250 Gramm sehr reife Walderdbeeren
(oder Monatserdbeeren)

200 Gramm weiler Kandis

1 Flasche Weinbrand (0,7 Liter)

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie das Sieb in eine Schale
mit kaltem Wasser und lassen Sie die
Erdbeeren dann gut abtropfen.
Danach putzen Sie die Beeren und
geben sie in eine bauchige Flasche.
Dann flllen Sie den Kandis hinein
und Ubergiel3en die Beeren mit dem
Weinbrand.

Nach 4-6 Wochen Ruhezeit giel3en Sie
den Likor durch ein feines Sieb (abseihen)
und lassen ihn anschliel3end noch einmal
an einem kuhlen Ort einige Wochen reifen.
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Freefall
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Scotch-Whisky
2 Zentiliter Malibu

1 Zentiliter Maracujasaft

1 Zentiliter Zitronensaft

6 Zentiliter Ananassaft
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einen
Shaker mit Eis und schutteln
Sie alles gut. Danach wird der
Drink in einem Longdrinkglas
serviert.

Freimaurer-Becher
Menge: 4 Drinks

1 Liter Starkbier
1 Zuckerhut

3/8 Liter Whisky
1 Prise Muskat

Legen Sie den Zuckerhut auf eine

Feuerzange Uber einen Topf,
tranken Sie ihn mit dem Whisky

Freitag
Menge: 1 Drink

Saft einer Viertel Limette
Fruchtfleisch einer Viertel Mango
2 Zentiliter Mangosirup

2 Zentiliter weiller Rum

etwas crushed Ice

Schutteln Sie die Zutaten in einem
Shaker auf crushed ice. Dann geben
Sie den Drink durch ein Sieb (abseihen)
in ein grof3es Becherglas und fullen

es mit crushed ice auf. Zum Schluss
geben Sie die ausgepressten
Limettenviertel dazu und servieren

den Drink.

Fremdenlegion
Menge: 1 Drink

45 Milliliter gereifter Rum

15 Milliliter Dubonnet

15 Milliliter Aperol

5 Milliliter Dunkler Kakaolikor BOLS
15 Milliliter Manzanilla Sherry

1 Milliliter Rhabarber bitter

1 Stlick Zitronenschale

und entzinden Sie ihn, bis er sich
unter brennen auflost. Dann giel3en
Sie das Bier dazu, flllen das Getrank
in Longdrinkglaser und streuen auf
eine Prise Muskat darauf.

420 Gramm Eiswaurfel

Fullen Sie ein Rocks-Glas bis obenhin
mit den Eiswirfeln und gieRen Sie
dann den Manzanilla Sherry, den
Aperol, den Dubonnet, den dunklen
Kakaolikor sowie den gereiften Rum
in ein Mischglas. Danach figen Sie
1 Schuss Rhabarber Bitter hinzu,
fullen das Glas mit Eiswurfeln und
ruhren das Ganze vorsichtig um.
Anschlie3end seihen Sie das Ganze
durch ein Sieb in ein Rocks Glas

ab. Zum Schluss garnieren Sie das
Getrank mit der Zitronenschale und
servieren es.
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French 68
Menge: 1 Cocktalil

1 Zentiliter Zitronensaft

1 Schuss Grenadine

2 Zentiliter Calvados

1 Zentiliter Brandy

etwas Champagner (zum Auffullen)
einige Eiswurfel

Flllen Sie alle Zutaten auf Eiswirfeln in
einen Shaker und schutteln Sie sie gut.

Dann seihen Sie den Cocktail durch ein Sieb
in ein Champagnerkelch ab und fullen ihn mit
Champagner auf.

French 75
Menge: 1 Glas

3 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Zitronensaft
Grenadine
Champagner

Schutteln Sie die Zutaten ohne Eis in
einen Shaker, geben Sie sie in
Champagnerkelch und mit flllen

Sie den Drink mit Champagner auf.

French 76
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Absolut Vodka

25 Milliliter Zitronensaft

20 Milliliter Zuckersirup

etwas Champagner (zum Auffillen)
einige Eiswurfel

Fullen Sie als erstes einen Boston-Shaker
mit Eiswirfeln. Dann geben Sie den
Absolut Vodka, den Zitronensaft und

den Zuckersirup dazu, Schutteln alles

und seihen den Drink anschliel3end

durch ein Sieb in ein Longdrinkglas

mit ZerstolRenes Eis. Zum Schluss flllen
Sie das Getrank bitte mit Champagner
auf und servieren es.

French Connection
Menge: 1 Portion

ein paar Eiswurfel

2 Zentiliter Amaretto
2 Zentiliter Cognac
einige Eiswurfel

Geben Sie einige Eiswurfel in ein
Ruhrglas, fugen Sie den Amaretto und
den Cognac hinzu und verruhren Sie
das Ganze mit einem Teeltffel. Danach
giellen Sie den Cocktail durch ein Sieb
(abseihen) in eine kleine Cocktailschale
und servieren ihn.
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French Cooler
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Cognac oder Weinbrand
3 Zentiliter Orangenlikor

2 grolde Eiswdurfel

Mineralwasser

einige Eiswurfel

GielRen Sie den Cognac und den Orangenlikor
uber die Eiswurfel in ein Longdrinkglas. Dann
geben Sie etwas Mineralwasser auf die
Mischung, ruhren mit einem Loffel gut um

und fullen den Drink mit Mineralwasser

auf (das Glas darf nicht bis zum Rand

geflllt sein)

Als Garnitur empfehlen wir filetierte
Orangenscheiben.

Fromme Helene
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Kirschlikér (Maraschino)
4 Zentiliter Eierlikor
etwas crushed Ice

Geben Sie das crushed Ice in ein
kleines Becherglas und giel3en Sie
den Eierlikor sowie den Kirschlikor
dartber. Dann ruhren Sie ein
wenig um und servieren den

Drink mit einem Trinkhalm.

Froupe Cocktail
Menge: 1 Cocktail

3 Spritzer Bénédictine
1/2 Sweet Martini
1/2 Cognac

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker,
shaken Sie alles gut und giel3en Sie
den Cocktail durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas.

Frozen Apfel-Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

1/2 Zitrone

2 Zucker

6 Eiswarfel

100 Milliliter Apfelsaft

2 Saurer Apfelkorn

1 Limettensaft

2 Teeloffel Zuckersirup oder milder Honig
Zitronenmelisse zum Garnieren

Reiben Sie den Rand eines Cocktailglases
mit der Zitronenhalfte ein und tauchen
Sie ihn dann in Zucker. Danach geben
Sie 3-4 Eiswdrfel in ein Kichenhandtuch,
zerstol3en sie und geben das Eis in das
Glas. AnschlieRend geben Sie den
Apfelsaft, den Apfelkorn, das
Limettenkonzentrat und den

Zuckersirup in einen Shaker mit

2-3 Eiswurfeln, mixen die Zutaten

gut durch und gief3en den Cocktail

ohne Eiswdirfel in das Glas (am

besten durch ein Sieb abseihen).
Garniert wird das Getrank mit der

Minze.
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Frozen Daiquiri
Menge: 2 Drinks

3 Zentiliter Limettensaft

6 Zentiliter Rum, weilder, zum Beispiel
Havana Club

1 % Essloffel Zucker

1 Limette

etwas zerstolRenes Eis

Mixen Sie alle Zutaten im Mixer mit etwa
einer halben Tasse zerstol3enem Eis. Dann
rihren Sie die Drinks mit einem
Handruhrgerat bei niedriger Stufe
schaumig und gief3en sie in geklhlte
Sektglaser.

Garniert werden die Getranke mit einer
Limettenscheibe.

Frozen Fruit Daiquiri
Menge: 1 Cocktalil

1 Zentiliter Limettensaft

Fruchtstick (zum Beispiel Banane)

1 Barloffel Puderzucker

1 Spritzer vom Sirup der verwendeten Frucht
5 Zentiliter Rum weif}

1 Spritzer Rum braun

etwas Crushed Ice

Bereiten Sie den Cocktail mit allen Zutaten in
einem Elektromixer auf Crushed lce zu und
fallen Sie ihn vor dem Servieren in eine
Cocktailschale.

Frozen Margarita
Menge: 1 Drink

30 Milliliter Tequila

20 Milliliter Triple Sec
20 Milliliter Limettensaft
einige Eiswurfel

Flllen Sie einen Mixer mit einigen
Eiswtrfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann mixen Sie sie
und gief3en den Drink in einen
Cocktailglas. Anschlieend kdnnen
Sie den Drink servieren.

Frozen Matador
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Tequila

1 Zentiliter Cointreau

1 Teeloffel feiner Zucker
2 Zentiliter Ananassaft
Saft einer Limette
etwas gestolienes Eis

Bereiten Sie die Zutaten mit gestoRenem

Eis in einem Elektromixer zu. Dann geben
Sie den Cocktail in ein Longdrinkglas und
fullen ihn mit gestoRenem Eis auf.
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Fruchte-Eistee mit frischer Minze
Menge: 4 Drink

5 Essloffel Frichtetee

1 1/2 Liter Wasser, kochendes

2 Limetten, in dinne Scheiben geschnitten
Minzblatter, reichlich viel

1/4 Liter Apfelsaft, klar

3/4 Liter Sekt, oder Mineralwasser

einige Eiswurfel

Fir 2 1/2 Liter Tee gielRen Sie den Frichtetee
mit dem kochenden Wasser auf und lassen
ihn etwa 15 Minuten ziehen. Dann giel3en
Sie den Tee durch ein Sieb und stellen

ihn kalt.

Danach schneiden Sie die Limetten in dinne
Scheiben und zupfen reichlich Minzblatter
von den Stielen.

Nun mischen Sie den kalten Tee mit dem
klaren Apfelsaft, giel3en ihn kurz vor dem
Servieren mit dem Sekt oder eventuell
Mineralwasser auf und richten den Drink
mit Eiswurfeln, Limettenscheiben und
Minze an.

Fruchtetee Suprise aus Hannover
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Wodka
6 Zentiliter Grenadine Sirup
Kalten Frichtetee zum auffillen

Alle Zutaten in der Reihenfolge in ein
Longdrinkglas geben, umrihren und
servieren.

Ubrigens:
Das Corona Rezept vom ersten Lockdown

von Marcus Petersen-Clausen (kdche-nord.de)

Fruchtig-frische WeiBweinbowle
Menge: 10 Portionen

1 Liter Apfelsaft

1 Liter WeilRwein, spritziger

1 Zitrone, Saft von

etwas Zucker

1 Zitrone, unbehandelte

1 Honigmelone

einige Zweige Zitronenmelisse

Verruhren Sie den Apfelsaft, den WeilRwein
und den Zitronensaft mit etwas Zucker

und fullen Sie die Zutaten in zwei Glaskruge.
Dann waschen Sie die Zitrone heif3 ab und
schneiden sie in Scheiben. Danach
halbieren Sie die Melone und stechen mit
einem Kugelausstecher kleine Kugeln aus.
AnschlieRend spulen Sie die Zitronenmelisse
kalt ab, zupfen die Blattchen ab und

geben sie zusammen mit den
Zitronenscheiben und Melonenkugeln

in die Bowle. Zum Schluss stellen Sie

die Bowle kalt und servieren sie dann

kanhl.

Kuhlzeit:
etwa 60 Minuten
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Fruchtige Sekt - Bowle
Menge: 1 Bowle

750 Milliliter WeilRwein, zum

Beispiel Muller Thurgau

750 Milliliter Sekt, halbtrocken

1 Kilogramm Fruchte, frisch, zum Beispiel
Ananas, Orangen, Sternfriichte, Kiwi,
Weintrauben, Nektarinen,...

Spulen Sie die Fruchte kalt ab, schalen Sie

sie gegebenenfalls und schneiden Sie sie
dann in mundgerechte Stucke. Danach
gielRen Sie den Wein sofort Uber die
Fruchtsticke. Nun ruhren Sie alles gut
um, damit die Fruchte sich gut verteilen.
Anschlie3end lassen Sie die Bowle
zugedeckt 1 - 2 Stunden in dem
Kuhlschrank geben und ruhren
gelegentlich um.

Kurz vor dem Servieren geben Sie bitte
den Sekt zur Bowle (nicht zu fruh, damit
er beim Trinken noch schon perlt).

Zum Schluss servieren Sie die Glaser
eventuell mit Fruchtspiel3chen und
Eiswurfeln.

Fruchtiger Aperol-Drink
Menge: 1 Drink

Zucker

Zitronensaft

20 Milliliter Fliederbeersaft
20 Milliliter Aperol

Sekt

Tauchen Sie den Glasrand eines
Longdrinkglases in Zitronensaft,
dann drehen Sie das Glas in dem
Zucker. Danach geben Sie den
Fliederbeersaft und den Aperol

in das Glas und fullen alles mit
gut gekuhltem Sekt auf.

Fruchtiger Raki Spezial
Menge: 1 Likor

200 Gramm Schlehen, rote Johannisbeeren
oder Heidelbeeren

150 Gramm weil3er Kandis oder Teezucker
1 Flasche Turkischer Raki oder Ouzo (0,7
Liter)

Spulen Sie die Fruchte kalt ab (am besten Sie
geben Sie in ein Sieb und tauchen sie in eine
Schale mit kaltem Wasser), lassen Sie sie gut
abtropfen und fullen Sie die Frichte dann

mit dem Kandis in eine ausreichend grol3e
Flasche. Nun lassen Sie alles etwa

8-10 Wochen stehen.

AnschlieRend filtern Sie die Friichte durch
ein Filtertuch aus und lassen den Likor noch
etwa 2 Wochen reifen.

Ein Hinweis:

Falls Sie sich fur Schlehen entschieden
haben, so werden diese naturlich erst
nach dem ersten Frost geerntet. Der
kraftige Anis-Geschmack wird durch
die Friuchte erheblich gemildert. Es
schmeckt auch sehr gut, wenn Sie

es nicht so sul} lieben, mit verringertem
Zuckeranteil.
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Fruhlingsgetrank
Menge: 1 Drink

1/2 Liter Birkensaft (frisch oder konserviert)
1/8 Liter Traubensaft

200 Gramm Zuckersirup *

80 Milliliter Wein, herb

1/2 Essloffel Pfefferminzlikor
Zitronensaure

Fur den Zuckersirup:
4 Essloffel Zucker
Zitronensaure

* Den Zucker lassen Sie bitte in 300 Milliliter
kochendem Wasser aufkochen, geben die
Zitronensaure dazu, lassen alles abkuhlen
und gieRen den Zuckersirup danach durch
ein Sieb (durchseihen).

Nun verrihren Sie den Birkensaft mit dem
hellen Traubensaft, dem Wein, dem
Pfefferminzlikor und kaltem Zuckersirup.
Anschlieend giel3en Sie alles durch ein
Sieb (durchseihen) und verfeinern den
Drink nach eigenem Geschmack mit
Zitronensaure.

Frullato al cocco - Drink
Menge: 4 Drinks

100 Gramm Kokosnussfleisch
oder Kokosnussflocken

150 Gramm Zucker

250 Milliliter Wasser

250 Milliliter Milch

1 Paket10%ige Sahne

1 Glaschen weilder Rum

2 Kugeln Bananeneis

Frisches Kokosnussfleisch ist geschmacklich
naturlich ausdrucksvoller und deshalb auch
zu bevorzugen. Die Kokosnuss spalten Sie
mit Hilfe eines Hammers oder eines
Klchenbeils in zwei Halften. Dann

bewahren Sie die eventuelle FlUssigkeit

im Innern der Nuss separat auf.

Die Nusshalften legen Sie etwa 15 Minuten in
den leicht geheizten Backofen, I6sen danach
das Fleisch aus den Schalen und reiben die
bendtigte Menge von Hand oder in der
Klchenmaschine fein; etwa 1/4 davon
stellen Sie bitte beiseite. Nun Ubergiel3en Sie
das Fleisch mit dem kochenden Wasser,
verruhren es gut, ziehen es durch und
lassen es erkalten. Das Kochgut zerdricken
Sie etwas und giel3en es durch ein

Sieb (abseihen).

Das restliche Reibgut und alle anderen
Zutaten mixen Sie jetzt mit einem
Mixgerat gut. Dann flllen Sie es in
Glaser, garnieren es mit einigen
dinngeschnittenen Kokosfleischscheiben
und servieren das Getrank.
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Game
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Apricot Brandy
1 Zentiliter Amaretto

ein paar Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten in einem
Tumbler mit dem Eis und servieren
Sie den Cocktail.

Gato
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Gin
1 Teeloffel Lauterzucker - Riemerschmid

Garnitur:

1 Erdbeere

1 Zitronenscheibe
etwas Crush-Eis

Geben Sie eine halbe Schaufel Crush-Eis
in einem elektrischen Getrankemixer und
gielRen Sie die beiden anderen Zutaten
(aulder den Erdbeeren dazu). Dann
gielRen Sie die Zutaten durch ein Sieb
(abseihen) in eine gekuhlte
Champagnerschale und garnieren sie

mit einer frischen Erdbeere und einer
Zitronenscheibe.

Gauguin
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Leichter Rum

15 Milliliter Zitronensaft

15 Milliliter Limettensaft

45 Milliliter Maracujasaft

1 Maraschino-Kirsche (ganz)
einige Eiswurfel

Fillen Sie einen Boston-Shaker mit
einigen Eiswdrfeln und geben Sie
alle Zutaten dazu. Danach schutteln
Sie das Ganze und seihen den Drink
anschlie®end durch ein Sieb in ein
Sektglas ab. Zum Schluss garnieren
Sie das Getrank bitte mit einer
Maraschino-Kirsche und servieren
es dann.
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Geeister Tomaten-Wodka
Menge: 6 Portionen

300 Milliliter Tomatensaft

8 Zentiliter Wodka

2 Zitronen (den Saft davon)

6 Tropfen Worcestersolde

6 Eiswdrfel, zerstolRen

1/2 Paprikaschote, fein gewurfelt
4 Sellerieblatter, fein geriebenen
Selleriesalz, schwarzen Pfeffer
etwas zerstolRenes Eis

Zum Garnieren:
6 Gurkenstifte, 10 Zentimeter lang
6 Blatt Brunnenkresse

Geben Sie den Tomatensaft, den
Wodka, den Zitronensaft, die
Worcestersauce und das zerstolRenes
Eis in einen Mixer und vermischen
Sie alle Zutaten etwa 1 Minute auf
hochster Stufe, bis das Eis vollig
verteilt ist. Dann fligen Sie die
gewdurfelte Paprika, die Sellerieblatter,
das Selleriesalz und den Pfeffer dazu
und mischen alles grindlich durch.
Die Mischung gielRen Sie in einen
Gefrierbehalter und stellen den
Behalter etwa 1-2 Stunden in den
Gefrierschrank, bis das Ganze am
Rand fest wird. AnschlieRend
schlagen Sie die Mischung mit

einem Schneebesen durch und
lassen sie mindestens weitere

2-3 Stunden gefrieren, bis alles

fest ist.

Ungefahr 30 Minuten vor dem
Servieren stellen Sie die gefrorene
Mischung zum Antauen in den
Kuhlschrank - sie darf auf keinen
Fall auftauen. Zum Servieren flllen
Sie den gefrorenen Tomatensaft mit
einem Essloffel in Glasschalchen
und garnieren jedes mit einem
Gurkenstift sowie der Brunnenkresse.
Den geeisten Tomaten-Wodka
servieren Sie bitte sofort mit einem
kleinen Teeloffel.

Geisha
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Gin

4 Zentiliter Sake

2 Zentiliter Brombeerlikor Chambord
1 Zentiliter Zuckersirup

1 Spritzer Angostura Bitter

Giellen Sie den Gin, den Chambord
und den Zuckersirup in einem Shaker
auf Eiswurfel und schitteln Sie alles
kraftig. Dann seihen Sie den Drink in
eine gekuhlte Cocktailschale ohne
Eiswurfel ab.

Nun geben Sie bitte vorsichtig den
gut gekuhlten Sake hinzu, rihren
mit einem Teeloffel langsam um
und "toppen" das Ganze mit einem
Spritzer Angostura Bitter.

Unser Tipp:

Wir empfehlen euch als Gin eher
eine fruchtigere Variante.
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Gene Tunney
Menge: 1 Cocktail

15 Milliliter trockener Wermut
1 Spritzer Zitronensaft

1 Spritzer Orangensaft

45 Milliliter Gin

1 ganze Maraschino-Kirsche
Eiswarfel

Fallen Sie ein Mixglas mit Eiswurfeln

auf und geben Sie alle Zutaten dazu.

Dann ruhren Sie den Cocktail in
einem Cocktailglas um und seihen
ihn danach durch ein Sieb ab. Zum
Schluss garnieren Sie das Getrank
bitte mit der Maraschino-Kirsche
und servieren es anschliel3end.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.

Genever Cocktail
Menge: 1 Cocktail

45 Milliliter Genever

1 Spritzer Wurzbitter
20 Milliliter Limettensaft
60 Milliliter Orangensaft
etwas Zuckersirup

ein paar Eiswdurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswurfeln und geben Sie alle
Zutaten dazu. Dann Shaken Sie
alles und giefl3en den Cocktail durch
ein Sieb (abseihen) in ein gekuhltes,
mit Eiswurfeln gefulltes Becherglas.

Georgia Mint Julep
Menge: 1 Drink

etwas Minze (Minzzweig und Blatter)

2 Wurfelzucker

1 Spritzer Zuckersirup

6 Zentiliter Brandy (und Peach Brandy)
etwas Crushed Ice

Muddeln Sie in einem Becherglas
(Original Silberbecher) die Minzeblatter
sowie den Zucker und gielRen Sie den
Brandy dazu. Danach fullen Sie das
Glas mit Crushed Ice auf und
verruhren es gut. Zum Schluss
servieren Sie den Drink bitte mit

einem Minzzweig und einem

kurzem Strohhalm.
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Gerstenwasser
Menge: 1 Drink

4 Essloffel Gerste
1 Liter WeilRwein
40 Gramm Zucker
Zitronensaft

Die Gerste ist eine Getreideart, die
wohl am héchsten hinauf in das
Alpengebiet gedeiht. Das
Gerstenwasser stammt Ubrigens

aus den Hohenlagen der Innerschweiz.

Rosten Sie die Gerste in einem irdenen
Geschirr unter bestandigem Ruhren
schon goldgelb, I6schen Sie sie mit
dem WeilRwein ab und lassen Sie das
Ganze bei sehr kleiner Hitzezufuhr
weiterkdcheln. Danach gielden Sie
die Flussigkeit durch ein Sieb
(abseihen), zuckern sie und lassen
sie erkalten. Wenn Sie wollen,

setzen Sie noch ein wenig
Zitronensaft zu.

Getrank aus Buchenblattern
Menge: 1 Portion

Buchenblatter

250 Gramm Zucker

700 Milliliter Branntwein; oder Wodka, Gin
Rosmarinbliten (nach Belieben)

VARIANTE:
Buchenblatter

250 Milliliter Wasser
250 Gramm Zucker

Flllen Sie ein Einweckglas schon locker mit
sehr jungen und noch zartgrinen
Buchenblattern. Dann streuen sie den
Zucker daruber und gielden Sie mit
Branntwein (beziehungsweise Wodka

oder Gin) auf. Danach lassen Sie das Ganze
etwa 3 Wochen ziehen, anschliel3end filtern
die Flussigkeit durch ein Filtertuch. Sie
werden feststellen, dass die Blatter eine
reizvolle zartgrine Farbe und ein kostlich
wulrziges Aroma abgegeben haben. Ein
paar Tage vor dem Servieren kdnnen

sie naturlich noch die Wirze der
Rosmarinbliten hinzufigen, wodurch

auch eine subtile Farbkombination entsteht.

Eine Anmerkung:

Wenn Sie ein weniger starkes Getrank
bevorzugen, dann lassen Sie die Blatter
nur in Branntwein ziehen und suf3en

Sie die Flussigkeit erst nach dem Filtern
mit Zuckersirup (gekocht aus der oben
angegebenen Menge Wasser und Zucker
pro Flasche).
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Getranke aus Schleswig-Holstein
Angler Muck

2 Liter guten Rum

Y2 Liter Wasser

1 Prise Zucker (nach Geschmack)
Saft /2 Zitrone

Der gute Rum wird mit dem Wasser
aufgekocht, mit 1 Prise Zucker und
dem Zitronensaft abgeschmeckt und
dann heil} getrunken.

In Angeln (bei Flensburg) trinkt man den
~,Muck® aus speziellen kleinen Glasern.

Bischof

Saft und Schale von 4-6 Apfelsinen
125 Gramm Zucker
2 Flaschen guter Rotwein

Die Apfelsinen schalen Sie ab und pressen
sie aus. Die Schale und der Saft wird dann

in einen grof3en Krug gegeben. Anschliellend

ruhrt man den Zucker ein und gief3t mit zwei
Flaschen Rotwein auf.

Alles Uber Nacht an einem warmen Ort
ziehen lassen. Dann durch ein Sieb geben
(durchseihen) und eventuell mit Zucker
abschmecken. Kuhl servieren.

Friesischer Eiergrog, Amrumer Art
Menge: 1 Portion

1 Eigelb (Grolie M)

1 Essloffel Zucker

12 Zentiliter Rum, mild (38%)
nach Belieben Wasser, heil}

Das Eigelb erst in einem erwarmten Grogglas
(oder ein hitzevertragliches Glas bis

200 Milliliter, Mikrowelle) mit einem Mixstab
mit dem Zucker schaumig ruhren. Dann

den sehr heiRen Rum mit einem Teeloffel

in das Zuckerei rihren (sehr langsam, sonst
gerinnt das Ei). Anschliel3en, je nachdem,
wie viel Rum Sie mogen, den Rest, bis das
Glas voll ist. Zum Schluss alles mit Wasser
oder mit noch mehr Rum auffillen.

FUr Anfanger empfehlen wir 8 Zentiliter
Rum und 8 Zentiliter Wasser. Steigerungen
sind anschlieRend immer noch moglich.

Fohringer Teepunschbowle

0,7 Liter KOm

0,7 Liter heiles Wasser

etwas Tee-Extrakt zum Anfarben
Y2 Essloffel Zucker

Die Flasche Kom, eine Flasche heiles
Wasser kochen Sie mit etwas Tee-Extrakt
(zum Anfarben) und dem Zucker auf.

Das Ganze wird warm getrunken.

Auf Fohr gehort diese Teepunschbowle
unbedingt zu jeder Feier ! Man singt dann
dazu das Teepunsch-Lied von Ingwer
Petersen.
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Getranke aus Schleswig-Holstein
Hooger Teepunsch
Menge: 2 Portionen

250 Milliliter Tee, kraftiger schwarzer

125 Milliliter Orangensaft

2 Essloffel Zucker (Kandiszucker),

am besten braunen

etwas Zimt, ganz

2 Nelken

4 Zentiliter Rum, brauner (Menge variabel,
je nach Geschmack)

Erst den Orangensaft zusammen mit dem
Zucker und auch den Gewdrzen erhitzen
(nicht kochen lassen!). Dann den heilen
Tee dazugielRen, umruhren, bis sich der
Zucker gut aufgelost hat. Zum Schluss
Abseihen und noch den Rum zufligen.

Kalter Muck

Rum und Zitronenbrause in gleichem
Verhaltnis vermischen und mit Eiswiirfeln
servieren.

Original Helgolénder Eiergrog
Menge: 1 Portion

1 Eigelb (Grole M)

1 Essloffel Zucker

4 Zentiliter Weinbrand (Arrak)
4 Zentiliter Rum, brauner
Wasser, heildes

Das Eigelb wird erst mit dem Zucker in einem
vorgewarmten Eiergrogglas gut schaumig
geruhrt. Dann den Rum und den Arrak
hinzufigen und mit heiRem Wasser auffillen.

Rumgrog Hooger Art
Menge: 1 Portion

1 Tasse Vollmilch
2 Teeloffel Kakaopulver, instant
1 Schuss Rum, braun

Die Milch erst erhitzen, in eine Tasse geben
und dann mit dem Kakaopulver vermengen.
Das Kakaopulver darf dabei ruhig
Traubenzucker enthalten. Anschlie3end
einen schonen Schuss braunen Rum
dazugeben.

Diese Art des Grogs wurde uns von einem
echten Seemann empfohlen.
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Getranke aus Schleswig-Holstein
Zolliner
GielRen Sie sufR3e Trinkschokolade in eine

Tasse, geben Sie einen kraftigen Schuss
Rum hinein und geben Sie eine Haube

aus der steif geschlagener Sahne daruber.

Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Apfel - Amaretto - Punsch aus
Nordhackstedt (Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 8 Portionen

2 Apfel (Boskop)

150 Milliliter Amaretto

% Liter Apfelsaft

Y, Liter Wein, weil}

1 Stange/n Vanilleschote(n)

Entkernen Sie die Apfel, schneiden Sie sie in
Spalten und lassen Sie sie in dem Amaretto
etwa 30 Minuten ziehen. Dann kochen Sie
den Apfelsaft, den Weildwein und die
Vanilleschote auf, erhitzen die Apfel darin
und sufRen den Punsch nach eigenem
Belieben. Zum Schluss servieren Sie das
Getrank in Glasern mit einem Zucker-Rand.

Brombeerlikor Grundhofer
Art (Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 50 Portionen

1.500 Gramm Brombeeren
1 7 Liter Wein, rot, (herb)
800 Gramm Zucker oder
Kandiszucker eventuell
auch etwas weniger

1 Vanilleschote

1 Stange Zimt

1 V% Liter Rum, 40%

Geben Sie die Brombeeren, den Rotwein,
den Zucker, die Vanillestange und die
Zimtstange in einen grof3en Topf und
lassen Sie die Zutaten etwa 30 Minuten
kocheln. Wenn die Flussigkeit gut
abgekuhlt ist, geben Sie den Rum zu

und flllen den Likdr ohne die Frichte

in Flaschen (eventuell durch ein Sieb)
und lassen ihn etwa 2 Wochen stehen.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Eierlikér aus Steinberg
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 5 Portionen

6 Eier (Groflke M)

1 Pakung Vanillezucker

250 Gramm Puderzucker

1 Flasche Kondensmilch oder 2 Tetrapacks
1 Flasche Schnaps (Primasprit)

Schlagen Sie die Zutaten mit dem
Schneebesen gut durch und flllen
Sie sie dann durch ein Sieb ab.

Flensburger Rumgrog
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menger: 1 Portion

Wasser

2 Stlck Warfelzucker

3 Zentiliter Flensburger

Hansen-Rum nach eigenem Geschmack

Lassen Sie Wasser sprudelnd in einem Topf
kochen. Dann bereiten Sie vorgewarmte
Grog-Glaser mit einem Teeloffel (eventuell
mit 1 Stick Wurfelzucker) vor und giel3en
das kochende Wasser auf. Nun mussen
Sie solange ruhren bis sich der Zucker
aufgelost hat. Danach geben Sie nach
eigenem Geschmack angewarmten Rum
hinzu (oder ein bisschen Wasser und
recht viel Rum). Zum Schluss geben

Sie noch 1 Stlck Zucker hinzu, rihren
um und servieren den Rumgrog.

Fliederbeeren-Likor aus Nubel
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 2 Portionen

1 2 Kilogramm Holunderbeeren
1% Liter Wasser

1 Kilogramm Zucker

2 Pakete Vanillin-Zucker

1 Flasche Bittermandel-Aroma
1 Flasche Rum, 40 % - 42 %

Lassen Sie die Fliederbeeren (oder
Holunderbeeren) mit dem Wasser
etwa 15 Minuten kochen. Dann
gieRen Sie Alles durch ein Tuch

(Sieb) ab und lassen es 1 Tag ruhen.

Anschliellend mischen Sie den
Zucker und den Vanillin-Zucker
unter, kochen Alles kurz auf und
lassen das Getrank wieder

1 Tag ruhen. Zum Schluss ruhren
Sie das Bittermandel-Aroma und
den Rum unterruhren und

fullen das Ganze in Flaschen.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Grundhofer Punsch (Kreis
Schleswig-Flensburg)

Menge: 8 Portion

3/4 Liter Apfelsaft

3/4 Liter Rotwein

Zucker nach Geschmack
Nelken nach Geschmack
Zimt nach Geschmack

1 Zitrone (in Scheiben)

1 Zitrone (die Schale davon)
1 Teeloffel Butter

Erhitzen Sie den Wein und den Apfelsaft
mit dem Zucker in einem Topf. Dann
geben Sie die Nelken, den Zimt, die
Zitronenscheiben und die Zitronenschale
hinzu und lassen Alles gut durchziehen.
Zum Schluss geben Sie die Butter hinzu.

Havetofter Rhabarber-Saft (Kreis
Schleswig-Flensburg)

Menge: 1 Portion

2 2 Kilogramm Rhabarber
400 Gramm Zucker

Mit Dampf-Entsafter:

Den Rhabarber befreien Sie von den
Blattern, sdubern sie und schneiden
die Stucke in Stlucke - nicht schalen !
Durch die Schale erhalt der Saft seine
schone Farbe. Dann geben Sie den
Rhabarber in den Dampfentsafter

und entsaften ihn. Den Saft geben Sie
danach bitte in einen Kochtopf, fligen
den Zucker hinzu und lassen das
Ganze solange aufkochen, bis sich der
Zucker gelost hat. Zum Schluss fullen
Sie den Saft heil} in ausgewaschene
Glaser/Flaschen ab.

Ohne Dampf-Entsafter:

Den gesauberten, klein geschnittenen
Rhabarber geben Sie zusammen mit
dem Zucker und etwas Wasser (so
viel, dass der Topfboden bedeckt ist)
in einen groflien Kochtopf und kochen
Alles kurz weich. Danach purieren Sie
die Zutaten mit dem Stabmixer, und
giel3en sie durch ein Sieb. Den Saft
kochen Sie eventuell nochmal kurz
auf, wenn er durch das Abgiel3en
nicht mehr heil genug ist. Zum
Schluss fullen Sie das Getrank

heil} in ausgewaschene
Glaser/Flaschen ab.

Das Rezept ergibt etwa 2 Liter
Rhabarber-Saft, der sich sogar
mehrere Monate halt. Er ist sehr
erfrischend wenn der Saft mit
einem Spritzer Zitronensaft und
mit Mineralwasser verdunnt wird.
Vermischt mit Prosecco ist das
Getrank auch ein frischer
sommerlicher Aperitif.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

HeilRer Amaretto mit Sahne aus
Treia (Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 4 Tassen

16 Zentiliter Amaretto (italienischer
Mandel-Likor)

1/2 Becher Schlagsahne (etwa
100 Gramm pro 1/2 Becher)

Erhitzen Sie den Amaretto in einem
kleinen Topf, lassen Sie ihn aber bitte
nicht Kochen (weil sonst der Alkohol
verkocht). Nebenbei schlagen Sie
die Schlagsahne mit einem Schneebesen
nicht zu Steif und giel3en den
Amaretto anschlielend in vier
vorgewarmte kleine Glaser. Die
Sahne lassen Sie zum Schluss
vorsichtig auf den Amaretto

gleiten, ohne dass sie "unter geht".

Johannisbeerlikor aus Loit (Kreis Schleswig-
Flensburg)

Menge: 1 Portion

300 Gramm Johannisbeeren, schwarze,
entstielt

200 Gramm Johannisbeeren, rote, entstielt
500 Gramm Rohrzucker

3 Gewdrznelken

1 Stangen Zimt

1 Liter Schnaps (Obstbranntwein), am besten
Apfel, kann aber auch Birne sein

Aulerdem:
etwas Kuchenkrepp

Waschen Sie die Johannisbeeren und lassen
Sie sie auf Kichenkrepp abtropfen. Dann
tupfen Sie die Beeren vorsichtig trocken,
schichten sie zusammen mit dem Zucker in
ein grolRes Glas oder eine bauchige Flasche,
Fassungsvermogen etwa 2 Liter, und lassen
die Zutaten Uber Nacht Saft ziehen.

Am nachsten Tag fullen Sie die Zimtstange
und die Nelken zusammen mit dem
Obst-Schnaps in die Flasche, verschliel3en
sie fest, schutteln Alles gut und lassen es
an einem warmen Ort mindestens drei,
eher vier, Monate reifen. Dabei mussen
Sie immer wieder gut schitteln.

Den Likor giel3en Sie nach dem reifen durch
ein Sieb und dricken dabei vorsichtig die
Beeren aus, damit das Fruchtfleisch, aber
nicht die Kerne in den fertigen Likdr kommt.

Nun fillen Sie den Likor In Flaschen abflllen
und servieren ihn.

Dieser Johannisbeeren-Likor halt sich etwa
sechs Monate.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Orangen - Eierlikdr aus Wallsbdll
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 1 Portion

5 Eigelb (von frischen Eiern)

1 Paker Vanillinzucker

175 Gramm Puderzucker

200 Gramm Sahne

1 Paket Aroma (Orange Back)
100 Milliliter Weinbrand

Schlagen Sie das Eigelb, den Vanillinzucker
und den Puderzucker etwa 10 Minuten

lang im Mixer. Danach geben Sie die
Sahne hinzu und schlagen die Zutaten
weitere etwa 8 Minuten. Dann geben

Sie das Orange Back und den

Weinbrand zu, rihren Alles weitere

etwa 3 Minuten und fullen das Getrank
anschliel3end in eine vorbereitete Flasche
ab.

Dieses Rezept ergibt etwa 1/2 Liter und
halt gut gekuhlt etwa 3 Wochen.

Original Angler Muck (kalte
Version, Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 30 Glaser

1 Liter Zitronenlimonade
1/2 Liter Korn
einige Eiswurfel

Erwarmen Sie die Zitronenlimonade in
einem kleinen Topf und geben Sie
dann die restlichen Zutaten hinzu.

Angler Muck wird in Angeln (Kreis
Schleswig-Flensburg) stets in Angler
Muck-Topfe serviert. Beim Trinken
sollten Sie vorsichtig sein da Sie den
Korn nicht schmecken, das Getrank
ist sehr "suffig" und verleitet zum
reichlich trinken mit bosen Folgen !

Diese Version ist heutzutage die gangigste
Version in Angeln.

Original Angler Muck (Warme

Version, Kreis Schleswig-Flensburg)
Menge: 30 Glaser

1 Liter Wasser

1/2 guten, vorgewurzten Rum

12 Stuck Wurfelzucker

Bringen Sie das Wasser zum Kochen

und geben Sie anschliel3end die
restlichen Zutaten hinzu.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Pfirsich-Cocktail aus Stolk
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 1 Portion

4 Zentiliter Wodka

4 Zentiliter Rum (Havana Club)
2 Zentiliter Campari

2 Zentiliter Grenadine

150 Milliliter Pfirsich-Saft

2 Eiswdrfel

Pfirsiche, Schnitz

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker und
schitteln Sie sie kraftig, bis sich am Shaker
Kondenswasser bildet. Dann gie3en Sie den
Cocktail in ein Cocktail-Glas, geben einen
Strohalm dazu und dekorieren ihn mit dem
Pfirsich oder anderem. Wenn Sie es eher
etwas herber mogen, lassen Sie einfach

die Grenadine weg.

Schwarzer Johannisbeerlikor aus
Pommerby (Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 1 Portion

200 Gramm Johannisbeeren, schwarz
150 Gramm Kandiszucker, braun
700 Milliliter Schnaps, (Korn, 38%ig)

Waschen Sie die Beeren gut ab und lassen
Sie sie in einem Sieb gut abtropfen, dann
befreien Sie die Beeren von den Stielen.
Nun flllen Sie die Beeren, den Zucker und
den Korn in ein groRes Glas, schrauben

es fest zu und lassen den Likor an einem
sonnigen Fenster etwa 8 Wochen reifen.
Zwischendurch mussen Sie ihn ofter
schutteln, damit sich der Zucker auflost.

Nach der Reifezeit legen Sie ein Leinentuch
uber ein grolRes Sieb und seihen den Likor
ab. AnschlieRend flllen Sie ihn in Flaschen
und lassen ihn noch etwa 1 Woche ruhen.
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Getranke aus dem Kreis Schleswig-Flensburg

Schleswiger Schlehenlikor
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 30 Portionen

300 Gramm Schlehen, gut ausgereift
1 Stange Zimt

1 Orange (Schale) dunn geschalt

12 Gewdurznelke

Y2 Liter Wodka

250 Gramm Zucker (Kandiszucker)

Die Schlehen stechen Sie erst mit einer Nadel
ein und geben sie Uber Nacht in den
TiefkUhler, damit der herbe Geschmack
verschwindet. Dann geben Sie die Schlehen
noch gefroren mit den Ubrigen Zutaten in
ein Glas und schutteln Alles gut durch.
Danach stellen Sie den Likor fur etwa

6 Wochen an ein Fenster in der Nahe

eines Heizkorpers. Von Zeit zu Zeit

mussen Sie den Likor aufschutteln.
Anschlieend gieRen Sie ihn durch

einen Kaffeefilter und fullen ihn in

kleine Flaschen. Dieses Getrank

wird kuhl gelagert und sollte

sollte gut gekuhlt serviert werden.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten

Gewurzkaffee
Menge: 4 Glaser

2 frische Feigen

etwas Mandellikor

4 Essloffel Amaretto

4 Tassen heilder Kaffee

1 Zimtstange

4 Gewdulrznelken

2 Messerspitzen Kardamom
2 Messerspitzen Muskatblute
40 Gramm brauner Zucker

Spulen Sie die Feigen grundlich mit
kaltem Wasser ab und halbieren Sie
sie. Den Mandellikor geben Sie
dann in kleine flache Schalen und
legen die Feigen-halften etwa

15 Minuten hinein. Wahrenddessen
erhitzen Sie den Kaffee mit dem Zimt,
den Nelken, dem Kardamom, der
Muskatblite und dem Zucker
erhitzen und lassen die Zutaten
etwa 5 Minuten ziehen.
Anschliel3end geben Sie sie durch
ein Sieb (abseihen) in 4 Glaser.

Nun stecken Sie die Feigenhalften
auf Spielde oder die Zimtstangen
und setzen sie auf die Glasrander.
Zum Schluss werden die Glaser

mit dem restlichen Mandellikor
aufgefullt und sofort serviert.
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Gewurzlikér
Menge: 1 1/2 Liter

1 1/2 Liter Branntwein

220 Gramm Zucker

15 Gramm Fenchelsamen

Anissamen

Wacholderbeeren oder

Koriander (nach Herzenslust mischen)
3 Gramm Zimt

6-7 Stuck Gewdurznelken

Nehmen Sie zur Zubereitung dieses
Likors eine grol3e Flasche mit einer
weiten Halsoffnung, geben Sie die
Gewdlrze mit dem Branntwein (fur
andere Likore kdnnen Sie ohne
Schwierigkeiten auch Weingeist,
Franzbranntwein, Kirschbranntwein
oder auch echten Kornbranntwein
nehmen) hinein, korken die Flasche
gut zu und stellen sie fur drei bis
vier Wochen in die Sonne oder an
einen warmen Ort. Sie mussen es
aber ofters mal schutteln.
Anschlieend geben Sie den Zucker
in das Wasser, kochen und schaumt
ihn mit einer Schaumkelle ab, lassen
ihn etwas abkuhlen, rihren den
Branntwein dazu und lassen ihn
durch Filterpapier laufen. Nun

fullen Sie den bereiteten Likor in
saubere und trockene Flaschen

um und verkorkt ihn.

Gewdrzlikor 2
Menge: 1 Liter

6 Stlick Sternanis

1/2 Teeloffel Fenchel

3 Wacholderbeeren

6 Nelken

einige Korianderkorner

3 Zimtrinden

Schale einer Orange

1/2 Liter 90%iger Weingeist
100 Gramm Zucker

1/2 Liter Wasser

Fullen Sie die Gewlrze mit dem
Weingeist und gelautertem
Zucker in einen Tonkrug und
lassen Sie ihn etwa 3 Wochen
stehen. Zwischendurch mussen
Sie den Krug bitte ab und zu
schutteln. Dann giel3en Sie den
Likdr durch ein Filterpapier

und flllen ihn in Flaschen.

Zum Schluss werden die
Flaschen verkorkt.
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Gibson Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Eiswdrfel

1 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Gin

1 Perlzwiebel

Geben Sie das Eis, den Wermut
und den Gin in ein Ruhrglas
und vermischen Sie alles gut.
Danach giel3en Sie den Cocktail
durch ein Sieb und fullen ihn
ohne Eis in ein gut geklhltes
Cocktailglas. Garniert werden
die Glaser zum Schluss mit der
Perlzwiebel.

Gin & Bitter
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Botanist Gin
150 Milliliter Bitter Lemon
60 Gramm Grapefruit
180 Gramm Eiswdurfel

Flllen Sie zuerst ein Highball
Glas bis obenhin mit den
Eiswurfeln und giel3en Sie

dann 50 Milliliter Gin dazu.
Danach geben Sie den Bitter
Lemon obenauf und rihren

alles vorsichtig um. Zum

Schluss garnieren Sie den

Drink mit einer Grapefruitscheibe
und servieren ihn.

Gin & Fanta (von Marcus Petersen-Clausen)
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Botanist Gin
150 Milliliter Fanta

60 Gramm Grapefruit
180 Gramm Eiswurfel

Flllen Sie ein Highball Glas bis obenhin
mit Eiswurfeln und gie3en Sie 50 Milliliter
Gin dazu. Geben Sie Fanta obenauf

und rahren Sie vorsichtig um. Garnieren
Sie den Drink am Ende mit einer
Grapefruitscheibe.

Nebenbei:

Dieses Rezept hat der Webmaster von
Kdche-Nord.de, Marcus Petersen-Clausen,
erfunden weil er kein Bitter Lemon mag.
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Gin & It
Menge: 1 Cocktail

6 Zentiliter Gin
3 Zentiliter Sweet Wermut

Verruhren Sie den Gin und den
Wermut in einem Cocktailglas.

Unsere Tipps:

In diesem Cocktail wird kein Eis
verwendet. Diesen Cocktail kdnnen
Sie als Aperitif reichen.

Gin & Juice
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Dry Gin

5 Zentiliter Traubensaft
ein paar Eiswurfel

1 Zitrone

Messen Sie den Gin mit einem Barmal} ab und
geben Sie ihn in ein Longdrinkglas. Dann
fullen Sie ein Drittel des Glases mit dem Eis
auf und geben den Traubensaft ins Glas.

Nun ruhren Sie das Glas vorsichtig mit einem
Ruhrl6ffel um und garnieren den Drink zum
Schluss mit etwas Zitronenzeste.

Gin & Sin
Menge: 1 Cocktail

etwas Grenadine

8 Milliliter Zitronensaft
8 Milliliter Orangensaft
45 Milliliter Gin

einige Eiswurfel

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

Gin and French
Menge: 1 Drink

30 Milliliter Wermut, trocken
30 Milliliter Gin
ein paar Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit den Eiswurfeln
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann
rihren Sie das Ganze in einem
Cocktailglas um und gie3en es zum
Schluss durch ein Sieb (abseihen).
Serviert wird der Drink in einem
Longdrinkglas.
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Gin and Milk Punch
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin

24 Zentiliter Vollmilch
etwas Puderzucker
Muskatnuss

ein paar Eiswurfel

Schutteln Sie alle Zutaten (auler der
Muskatnuss) mit dem Eis in einem
Shaker und geben Sie sie in ein
Collins Glas. Dann streuen Sie die
Muskatnuss daruber und servieren
den Drink.

Gin Basil Smash
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin

10-15 Blatter Basilikum zum Zerstampfen
1-2 Blatter Basilikum zur Dekoration

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Zuckersirup

ein paar Eiswurfel

FUr die Zubereitung des Gin Basil Smash
geben Sie die Basilikumblatter und den
Zuckersirup in den Shaker. Dann verbinden
Sie mit dem StoRel die Zutaten miteinander,
so konnen sich auch die Aromen des
Basilikums besser entfalten. Bitte muddeln
Sie nicht zu lange, sonst verliert das Basilikum
seine frische Note. Nach dem muddlen geben
Sie den Zitronensaft, den Gin und die
Eiswurfel hinzu und mische den Cocktail
abschlieend im Shaker gut durch. Fur das
Anrichten gie3en Sie den Drink durch ein
Barsieb, alternativ ist naturlich auch ein feines
Klchensieb mdglich. Zum Schluss giel3en Sie
alles zusammen mit einigen Eiswurfeln in ein
Glas und servieren den Drink.

Gin Buck
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Zitronensaft (frisch gepresst)
etwas Ginger Ale

ein paar Eiswdurfel

Eine Zitronenscheibe fur die Dekoration

Geben Sie einige Eiswurfel in ein Glas und
gieRen Sie den Gin und den Zitronensaft
zusammen in das Glas. Nach Belieben
kdnnen Sie eine Scheibe Zitrone in das
Glas geben und es dann mit Ginger Ale
auffullen. Zur Deko empfehlen wir eine
weitere Zitronenscheibe am Glas zu
befestigen.

Gin Daisy
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Grenadine
3 Zentiliter Zitronensaft
etwas Soda

ein paar Eiswurfel

1 Zitronenspalte

Geben Sie den Gin, die Grenadine und den
Zitronensaft zusammen mit den Eiswdirfeln
in einen Shaker und shaken Sie alles kraftig.
Danach giel3en Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in ein fancy Cocktailglas mit
Eiswurfeln und flllen ihn mit Soda auf. Zum
Schluss garnieren Sie das Getrank bitte mit
einer Zitronenspalte.

Unser Tipp:

Von der Idee her passen zwei traditionsreiche
Dinge sehr gut zusammen. Doch gerade der
Grenadine ertrankt den Old English Gin und
Sie mussen doch feststellen, dass der Gin
hier nicht zur Geltung kommt und zu schade
ist.
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Gin, einige Infos

Gin: Neutraler Alkohol, vermischt mit ein

paar Extras, mag leider nicht jedermanns

Sache sein, doch vielleicht liegt gerade
darin der besondere Reiz

Die Frucht des Wacholders ist eine im
zweijahrigen reifen Zustand schwarze
Scheinbeere. Sie enthalt Ol, Harz,
Invertzucker und Gerbstoff und dient
aulderdem als harntreibendes Mittel,
Baderzusatz, Gewulrz und Basis fur den
Wacholderbranntwein. Diese Spirituose,
damals noch Genever genannt, wurde
1575 durch die niederlandische Firma
Bols (heute eine der altesten und
groften Spirituosenfirmen der Welt)

auf den Markt gebracht.

Zunachst wurde er in ganz Europa
verbreitet, doch in England sollte der
Genever eine ganz besondere
Entwicklung einleiten. Als Wilhelm lI
von Oranien zur Verhinderung einer
dauerhaften katholischen Dynastie
auf den britischen Thron gehoben
wurde und England in Personalunion
mit Holland regierte, brachten seine
Soldaten naturlich ihre eigene Medizin
gegen die moglichen Folgen des
unwirtlichen Klimas mit. Aus Genever
wurde die englische Bezeichnung Gin,
und Konigin Anna erleichterte 1702 den
Aufbau einer einheimischen
Schnapsindustrie, indem sie nur
auslandisch Erzeugnisse mit hohen
Steuern belegte. Gin war nun an jeder
Ecke fur wenig Geld zu erstehen,

und ein Groldteil der armen Klassen
suchte Trost in ihm.

Welche Ausmalie der Alkoholismus annahm,
zeigt der Stich "Gin-Lane" von William
Hogarth aus dem Jahr 1754. Bezeichnend
ist ein Schild tber der dort abgebildeten
Bar: "Drunk for a penny, Dead drunk for
two pennies, clean Straw for Nothing"

(FUr einen Penny kann man sich besaufen,
fir zwei Pennys tot saufen, Stroh gibt

es umsonst). In den folgenden Jahren
gelang es, das Alkoholproblem Gott

Sei Dank einigermalden in den Griff zu
bekommen, und die Erzeugnisse gewannen
an Qualitat. Das Ergebnis war ein Gin, wie
wir ihn heute kennen: der London Dry Gin.
AulRerdem bekam der Gin nun ein anderes
Image. Wahrend er fruher als billiger Fusel
der sozialen Unterschicht galt, nippten
nunmehr auch die feinen Ladys der
viktorianischen High-Society immer ofter an
einem kleinen Glaschen. Bei den
Besserbetuchten kamen auch spezielle,
luxuriés eingerichtete "Gin Palaces" in
Mode. Beliebt war der Gin vor allem in
Verbindung mit dem eben
bekanntgewordenen, aus Chinarinde
gewonnenen Tonic der Firma Schweppes.

1920 wurde die Gin-Herstellung durch ein
Gesetz zum ersten Mal genau
vorgeschrieben. Es verbot den

Herstellern, die Beeren, die fur die
Destillation erforderlich sind, selbst zu
brennen, und verpflichtete sie, praktisch
reinen Alkohol (mindestens 96 Prozent Vol.)
zu verwenden. Die Ara der industriellen
Gin-Produktion war damit angebrochen.

Ob er auf der Basis von Getreide (Roggen,
Mais und so weiter) oder von Ruben,
Zuckerrohr oder Wein hergestellt wird,

auf jeden Fall raubt ihm eine derartige
Alkoholbereinigung jegliches zusatzliche
Aroma, das geschmackliche Nuancierungen
verursachen konnte. Der Alkohol ist also
vollig neutral, unabhangig davon, wie er
zubereitet wird.
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Gin, einige Infos

Die Herausforderung fur den Gin-Hersteller
ist die richtige Auswahl der Ingredienzen,
mit denen man diesen neutralen Alkohol
parfumiert. Die Menge und die
Zusammenstellung der verwendeten
Zutaten machen die Originalitat jeder
Marke aus, allerdings werden die

meisten Rezepturen streng geheim
gehalten.

Die beruhmten klassischen Gin-Cocktails,
die heute auf der Karte jeder Bar zu finden
sind, stammen allerdings aus den USA.
Es begann mit dem Martinez, der 1860
zum ersten Mal in San Francisco gemixt
wurde. Weltberihmt wurde der

Martini, der aus funf Teilen Gin und zwei
Teilen trockenem Wermut besteht und
nicht verrihrt werden durfte, als er in
einem James-Bond-Film mit Eis
geschittelt werden sollte. Er wird dann
mit einer Olive und etwas Zitrone in
einem vorgekuhlten Cocktailglas

serviert. Es gibt noch unzahlige

Rezepte fur Mixgetranke auf Gin-

Basis, wie den Gin Fizz, Bronx,
Haberfield, Caruso und viele andere.

Gin Fix
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zitronensaft (frisch gepresst)
2 Zentiliter Zuckersirup

10 Zentiliter gekuhltes Soda

ein paar Eiswurfel

Aullerdem:
1 Zitronenscheibe fiur die Dekoration

Zu Beginn kommen fir die Zubereitung der
Gin, der Zitronensaft und der Zuckersirup
sowie einige Eiswdurfel in einen Shaker.
Dann schutteln Sie alles gemeinsam und
gut fUr die typische Schaumkrone.

Danach giel3en Sie den Drink durch ein
Sieb (abseihen) in das Glas. Eiswrfel
konnen Sie nach eigenem Belieben
dazugeben. Zum Schluss flllen Sie

den Drink bitte mit Soda auf.

Gin Fizz
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zitronensaft
1 Zentiliter Zuckersirup
etwas Sodawasser

ein paar Eiswurfel

Geben Sie den Gin, den Zitronensaft und
den Zuckersirup in einen Shaker und
schutteln Sie die Zutaten gut. Dann gieflden
Sie den Drink durch ein Sieb (abseihen)

in ein mit zwei Eiswurfel gefllltes
Longdrinkglas. Danach flllen Sie alles

mit Sodawasser auf und servieren den
Drink mit einer Zitronenscheibe.

Unser Tipp:
Zuckersirup ist in der Fachsprache auch
Lautersirup.
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Gin Flip
Menge: 1 Drink

1 Eigelb (Grolke M)

2 Teeloffel brauner Zucker
2 Zentiliter Gin

etwas Muskat

Geben Sie alle Zutaten (aul3er dem
Muskat) in einen Mixbecher und
schutteln Sie sie Gut durch. Dann
gieRen Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas

und bestauben ihn mit Muskat.

Gin Gin Mule
Menge: 1 Drink

4,5 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zuckersirup

2,5 Zentiliter Limettensaft

3 Zentiliter Ginger Beer

Etwa 5-10 Blatter Minze

ein paar Eiswurfel

etwas Minze fur die Dekoration

Fullen Sie in einen Shaker die Minze,

den Limettensaft und den Zuckersirup.

Dann zerstol3en Sie die Zutaten mit
dem StoRel und vermengen sie
miteinander. Nach dem muddlen
geben Sie den Gin und das Eis mit
in den Shaker und schutteln die
Zutaten gut. Dann giel3en Sie den
Drink zunachst durch das

gréberes, danach durch ein
feineres Sieb ins Eiswurfelbesttckte
Glas (Double-Strain-Verfahren).
Zum Schluss fullen Sie das Glas mit
Ginger Beer auf.

Gin Julep
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin

1 Teeloffel Zuckersirup
15 Blatter frische Minze
etwas Crushed Ice

AulRerdem:
Silberbecher oder Tumbler

Klatschen Sie die Minze zwischen den
Handflachen an, dadurch entfaltet sich
das Aroma gut. Dann geben Sie den
Gin und die Minze in den Becher und
lassen alles etwa 5 Minuten ziehen, damit
sich das Minz-Aroma entfalten kann.
Zwischendurch driicken Sie die Minze
an. Danach nehmen Sie die Minze
heraus und flllen etwas Crushed Ice
ein. Nun verrihren Sie den Drink,

bis der Becher oder das Glas von
aulden beschlagt.

Zum Schluss flllen Sie das Glas mit
weiterem Crushed Ice auf und
servieren es mit einem Minzblatt.
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Gin Punch
Menge: 1 Drink

30 Milliliter Zitronensaft

10 Milliliter Maraschino-Likor
45 Milliliter Gin

10 Milliliter Zuckersirup

1 Maraschino-Kirsche
Ananas

ZerstolRenes Eis

Fullen Sie ein Becherglas mit dem
Zerstollenem Eis und geben Sie

alle Zutaten dazu. Danach garnieren
Sie den Drink mit Maraschino-Kirsche
und einem Ananasblatt.

Gin Rickey
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Gin

etwas frischer Limettensaft

etwas Zuckersirup, 1 Zentiliter (nach
Belieben, nicht notwendig)

etwas Tonic Water

etwas Eiswurfel

2-3 Limettenspalten

Fullen Sie das Glas mit den Eiswdrfeln
auf. Bitte verwenden Sie kein crushed
ice, da es zu schnell schmilzt und den

Cocktail dann verwassert! Den Limettensaft

gielRen Sie jetzt in das Glas, die Menge
entspricht in etwa einer halben Limette.
Danach geben Sie die Limettenspalten
in das Glas, fullen den Gin und eventuell
Zuckersirup ein und ruhren den Drink
gut um. Zum Schluss fullen Sie ihn mit
Tonic Water auf und servieren das
Getrank dann.

Gin Sangaree
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin
1,5 Zentiliter Portwein

1 Teelo6ffel Lauterzucker
etwas Sodawasser

Garnitur:
Muskatnusspulver

Mischen Sie den Gin, den Portwein,
den Lauterzucker und das Sodawasser
in einem Behalter. Dann geben Sie
den Drink in ein Longdrinkglas und
garnieren es mit Muskatnusspulver.

Gin Scaffa

Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Gin
3 Zentiliter Bénédictine
1 Spritzer Angostura Bitter

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker,
mischen Sie sie und servieren
Sie den Drink.
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Gin Sling
Menge: 1 Drink

20 Milliliter Zitronensaft
45 Milliliter Gin

20 Milliliter Zuckersirup
etwas Sodawasser

1 Scheibe Zitrone

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit
den Eiswurfeln und geben Sie den
Zitronensaft, den Gin und den
Zuckersirup dazu. Dann Schutteln
Sie alles und giel3en den Drink
anschlie3end durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas
mit Eiswurfel. Danach fullen Sie
das Glas mit Sodawasser auf

und garnieren es mit der Scheibe
Zitrone.

Gin Sour
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zitronensaft
2 Zentiliter Zuckersirup
ein paar Eiswurfel
etwas Soda

1 Zitronenscheibe

Geben Sie den Gin, den Zitronensaft
und den Zuckersirup zusammen mit
einigen Eiswurfel in einen
Cocktailshaker. Danach schutteln Sie
alles kraftig und geben es
anschliel®end durch ein Sieb (abseihen)
in einen Tumbler. Die Eiswurfel geben
Sie bitte nicht mit ins Glas. AnschlielRend
gielen Sie einen kleinen Schluck Soda
hinzu und garnieren den Drink zum
Schluss mit einer Scheibe Zitrone.

Gin Tonic
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Gin

3-4 Eiswdrfel

1/4 Liter Tonic Water

1 Spritzer Zitrone oder Limetten
einige Eiswurfel

Geben Sie den Gin in ein Longdrinkglas
mit einigen Eiswurfeln und flllen Sie das
Glas anschliefend nach eigenem
Geschmack mit Tonic Water auf. Dann
dekorieren Sie das Getrank mit einer
Zitronenscheibe oder einer
Limettenscheibe, geben einige Eiswurfel
dazu Eiswdurfel und servieren es mit
einem Strohhalm.

Unser Tipp:

Tonic Water ist Ubrigens ein chininhaltiges
Erfrischungsgetrank, das unter UV-Licht
schon blaulich leuchtet.
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Gin Tonic Coffee
Menge: 1 Glas

2 Zentiliter Gin

8 Zentiliter Tonic Water

4 Zentiliter Cold Brew Coffee
ein paar Eiswurfel

Stellen Sie Cold Brew Coffee mittels einer
French Press her. Wenn Sie keine French
Press besitzt, kdnnen Sie auch einfach
normalen Kaffee aus frischen Bohnen
machen und diesen fur ein paar Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

Zubereitung:

Geben Sie ein paar Eiswurfel in ein Glas,
bis dieses in etwa halb voll mit Eis ist.
Danach geben Sie den Gin und
anschlielend das Tonic Water in das
Glas, Jetzt flllen Sie den Kaffee
langsam ins Glas und rihren das
Getrank zum Schluss noch einmal

um.

Ginger Ale Punsch
Menge: 2 Drinks

1 Pflaume (Ingwerpflaumen)

Y2 Flasche Ginger Ale

1 Zentiliter Calvados

Y2 Zitronen, unbehandelt

eventuell Kandiszucker oder Honig

Reiben Sie die Ingwerpflaumen fein
und erhitzen Sie sie langsam in einem
Topf Zusammen mit der Limonade.
Vor dem Servieren geben Sie bitte

6 Zentiliter Calvados dazu und
servieren das Getrank mit einer
Zitronenschale im Glas.

Wenn Sie es sufld mégen schmecken
Sie das Getrank mit Kandiszucker
oder flussigem Honig ab.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten

Ginger Grape
Menge: 1 Drink

20 Milliliter Cognac oder Weinbrand
100 Milliliter roter Traubensaft
Ginger Ale zum Aufflllen

1 Traubenrispe

Zitronensaft

Zucker

Geben Sie den Cognac und den Traubensaft
in ein Glas und verrtihren Sie alles. Dann
fullen Sie das Glas mit gut gekihltem
Ginger Ale auf. Als Dekoration empfehlen
wir Kleine Traubenrispe in Zitronensaft

zu tauchen, in Zucker zu wenden und

uber den Glasrand zu hangen.
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Ginger Snap Shot Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Wodka (zum Beispiel Wyborowa)
1 Zentiliter Limettensaft

4 Zentiliter Ingwersaft

1 Limette oder Zitrone zum garnieren

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie ein Shotglas mit den Eiswurfeln.
Dann fugen Sie den Wodka und den
Limettensaft hinzu, fullen den Drink mit
Ingwersaft auf und garnieren ihn mit

der Zitronenscheibe.

Gingerette
Menge: 1 Liter

500 Gramm schwarze Johannisbeeren
250 Gramm extra feine Raffinade

2 Gramm Ingwerpulver

1 Flasche Gin (0,7 Liter)

Schale einer unbehandelten Zitrone

Geben Sie die Beeren in ein Sieb, tauchen

Sie das Sieb in eine Schale mit kaltem Wasser
und lassen Sie die Beeren gut abtropfen.
Dann befreien Sie sie von den Stielchen

und fullen sie zerdruckt in eine weithalsige
Flasche. Nun schneiden Sie die
Zitronenschale dunn ab und geben sie

zu den Beeren. Anschliel3end gielden Sie

den Gin darauf und lassen das Ganze

etwa 3 Tage stehen lassen.

Nach der Ruhezeit filtern Sie das Getrank
durch ein Filterpapier ab und verrihren
es mit dem Zucker und dem Ingwerpulver.
Nun lassen Sie es an einem warmen Ort
weitere etwa 8 Tage ziehen, dabei
mussen Sie bitte haufiger schitteln. Den
Likor filtern Sie danach wieder durch

ein Filterpapier und lassen ihn jetzt fur
mehrere Wochen ruhen.

Ginny
Menge: 1 Portionen

2 Zentiliter Grenadinesirup
2 Zentiliter Wermut, rot

2 Zentiliter Gin

4 Zentiliter Zitronensaft
Tonic Water

Eiswrfel

Geben Sie den Grenadinesirup, den
Wermut, den Gin und den
Zitronensaft in einen Shaker und
shaken Sie alles. Danach geben Sie
den Drink in ein Longdrinkglas mit
den Eiswurfeln und fullen ihn mit
Tonic Water auf. Anschlie3end
konnen Sie das Getrank servieren.

Gisha
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Sake

2 Zentiliter Limettensaft
2 Zentiliter Holundersirup
einige Eiswurfel

Geben Sie den Gin, den Sake, den
Limettensaft und den Holundersirup
in einem Shaker auf einige Eiswurfel
in einen Shaker und schutteln Sie
alles kraftig. Dann seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in eine mit
Crushed Ice geflllte Cocktailschale
ab und servieren ihn.
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Glasgow Flip
Menge: 1 Drink

ein paar Eiswurfel

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Zuckersirup

1 Eiweil} (Grofze M)

12 Zentiliter Schweppes American Ginger Ale
einige Eiswurfel

Geben Sie den Zitronensaft, den Zuckersirup
und ein Eiweild mit den Eiswurfeln in einen
Shaker und schutteln Sie alle Zutaten

kraftig. Die Mischung giel3en Sie dann

durch ein Sieb (abseihen) in ein

Tumblerglas und flllen sie je nach Geschmack
mit Schweppes Ginger Ale auf. Vor dem
Servieren ruhren Sie den Drink bitte noch
vorsichtig um.

Glégg 1 (Punsch fir kalte Tage)
Menge: 8 Glaser

1 Liter Rotwein

1 Liter roter Portwein; oder Wermut
150 Gramm Rosinen

1 Essloffel Mandeln; feingehackt

1 Zimtstange

1 Teeloffel Ingwer; gemahlen

1/4 Liter Wasser

Zucker; nach Geschmack

Erhitzen Sie alle Zutaten aul3er dem
Zucker in einem Topf bis kurz vor
dem Siedepunkt. Dann nehmen Sie
den Topf von der Kochstelle und
schmecken die Zutaten mit Zucker
ab. Zum Schluss fullen Sie den
Drink in Grogglaser und servieren
ihn heil3.

Glogg 2 (fur die kalte Jahreszeit)
Menge: 1 Portion
Grundstoff

250 Milliliter suf3er Wermut
1 Essloffel Angostura Bitter
1/2 Orange; Schale davon
6 Kardamomkapseln

5 Nelken

1 Stlck Ingwerwurzel

1/2 Stange Zimt

250 Milliliter Aquavit

100 Milliliter Zuckersirup
100 Gramm Rosinen

100 Gramm Mandeln, ganz, geschalt

Zur Fertigstellung:

1 Flasche Rotwein

1 Flasche Madeira; ersatzweise auch
wieder Rotwein

Lassen Sie den Wermut mit dem Angostura,
der Orangenschale, dem leicht zerstoRenem
Kardamom, den Nelken, der Ingwerwurzel
und dem Zimt in einem verschliel3baren
Gefal Uber Nacht ziehen. Dann gief3en

Sie die Zutaten durch einen Papierkaffeefilter,
vermischen sie anschlie3end mit dem
Aquavit und dem Zuckersirup und fullen

alles in eine Flasche. Zuletzt flllen Sie bitte
die Rosinen und die Mandeln hinein,

Um nun einen echten Glégg daraus zu
machen, erwarmen Sie jetzt den Rotwein
und den Madeira (oder auch nur

Rotwein) und figen den Grundstoff einfach
hinzu. Zum Schluss servieren Sie den
Drink mit den ganzen Mandeln und den
Rosinen und vergessen einen kleinen
Loffel nicht.
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Glih-Gin Rezept & Zubereitung
Menge: 5 Portionen a 2 Becher

250 Milliliter Gin

500 Milliliter Apfelsaft
500 Milliliter Ginger Beer
1 Liter Grapefruitsaft

1 Orange

5 Zimtstangen

5 Sternanis

Geben Sie die Flussigkeiten zusammen
in einen grofen Topf und erwarmen

Sie sie langsam (bei mittlerer
Hitzezufuhr). Wichtig: Sie durfen

die Flussigkeiten nicht kochen lassen,
nur erhitzen.

AnschlielRend geben Sie die Orangen,
die Zimtstangen sowie den Sternanis
mit in den Topf geben. Jetzt lassen

Sie den Inhalt fur etwa 30 Minuten

bei niedriger Hitze ziehen. Danach
geben Sie ihn mit einer Kelle in die
Becher und dekorieren die

Getranke mit je einer Orangenscheibe,
einer Zimtstange und einem Sternanis.

Falls Innen das Ergebnis noch einen
Ticken zu sauer sein sollte, kdnnen
Sie einfach nach eigenem Belieben
ein wenig Zucker hinzugeben.

Glihwein
Menge: 4 Glaser

1 Flasche Rotwein

1 Orange oder Saft 1 Zitrone (den Saft)
etwas Zucker

Gewirznelken

Zimt

Erhitzen Sie den Rotwein zusammen mit dem
Orangensaft oder Zitronensaft, etwas Zucker
und den Gewdtrzen und fullen Sie alles in
feuerfeste Glaser. Danach wird der

Gluhwein sofort heil serviert.

Gnulpf
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Blue Curacao
4 Zentiliter Tequila
Orangensaft nach Bedarf

Schutten Sie erst den Tequila, dann den
Orangensaft in ein Glas und giel3en Sie
den Blue Curacao zuletzt hinzu. Ahnlich
wie beim Tequila Sunrise sollte sich jetzt
ein "aufsteigendes" Griin im O-Saft
einstellen.
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God's Child
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Sahne (suf)
1 Teeloffel Puderzucker
1 Zentiliter Amaretto

4 Zentiliter Wodka
einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker auf

Eiswurfel und schutteln Sie das Ganze kraftig.

Dann seihen Sie den Cocktail bitte durch ein
Sieb in eine Cocktailschale ab und servieren
ihn.

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

Godfather
Menge: 1 Drink

40 Milliliter Schottischer Whisky
20 Milliliter Amaretto
einige Eiswurfel

Fallen Sie ein Becherglas mit einigen
Eiswurfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Danach konnen Sie den Drink
servieren.

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

Godmother
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Amaretto
Whiskyglas

ein paar Eiswdurfel

GielRen Sie zwei Teile Wodka und ein

Teil Amaretto Uber das Eis in ein
Longdrinkglas.
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Goldauer Mut-Erneuerer
Menge: 1 Liter

1 Liter Rotwein

7 Gramm Zimt; gemahlen
7 Gramm Muskatnuss

3 Gewdlrznelken

300 Gramm Feiner Zucker

Der Goldau liegt am Fuld der Rigi-Schattseite
und bietet deshalb auch den Skifahrern

noch Abfahrtsmdglichkeiten, wenn in
Vitznau, auf der Rigi-Sonnenseite, bereits
die Kastanien grinen.

Da und dort wird der im
Frahjahrssonnenschein krebsrot
gebratenen Skifahrer, der es gewagt
hatte, in das Schattental hinunterzufahren,
mit folgendem Getrank aufgepappelt.

Stellen Sie den Rotwein - am besten
einen Veltliner - verschlossen an einen
lauwarmen Ort (Zimmertemperatur),
nachdem Sie den feingemahlenen Zimt,
die geriebene Muskatnuss und die
Gewurznelken dazu gegeben haben.

Dann lassen Sie die Zutaten etwa Zehn
Tage stehen, schitteln aber die Flasche
taglich mindestens einmal energisch.

Nach diesen zehn Tagen mischen Sie den
Streuzucker mit, bis dieser geschmolzen ist.

Nun konnen Sie das Getrank durch ein sehr
feines Sieb direkt in die Glaser einschenken.

Wichtig:
filtriert wird das Getrank immer erst vor
dem Auftragen.

Golden Cadillac
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Sahne (suf)

2 Zentiliter Galliano

2 Zentiliter Creme de Cacao (weil3)

Geben Sie die Zutaten mit einigen Eiswdrfeln
in einen Shaker und schutteln Sie sie kraftig.
Danach seihen Sie den Drink bitte durch ein
Sieb in ein Shortdrinkglas ab und servieren
ihn.

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

Golden Colada 1
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rum, braun
etwas gestolienes Eis
10 Zentiliter Ananassaft
2 Zentiliter Sahne (suf)
2 Zentiliter Galliano

2 Zentiliter Kokossirup

Geben Sie die flussigen Zutaten in den
Elektromixer und mischen Sie sie gut
durch. Dann fullen Sie ein Longdrinkglas
zur Halfte mit gestoRenem Eis und giel3en
die Mischung aus dem Mixer darUber.
Das Ganze ruhren Sie nun kraftig um

und servieren den Drink mit einem
Trinkhalm.
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Golden Colada 2
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Rum, braun

2 Zentiliter Rum, weiss

1 Zentiliter Galliano

2 Zentiliter Kokosnusscreme
2 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Sahne (suf)

Fullen Sie alle Zutaten in einen
Shaker auf Eis und shaken Sie
sie. Dann seihen Sie den Inhalt
des Shakers durch ein Sieb in
ein Fancyglas auf Crushed Ice
ab und dekorieren den Drink
nach eigenem Geschmack.

Golden Dream
Menge: 1 Cocktalil

2 Zentiliter Sahne (suf3)
4 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Triple Sec

1 Zentiliter Galliano
einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
auf Eiswurfeln und schiteln Sie das
Ganze kraftig. Danach seihen Sie den
Cocktail bitte durch ein Sieb in eine
Cocktailschale ab.

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

Golden Fizz
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Gin

30 Milliliter Zitronensaft

20 Milliliter Zuckersirup

1 ganzes Eigelb (Grélke M)
etwas Sodawasser

ein paar Eiswurfel

Flllen Sie einen Boston-Shaker mit
Eiswurfeln. Dann geben Sie den Gin,
den Zitronensaft, den Zuckersirup
und das Eigelb dazu, schutteln alles
und giel3en es anschlielend durch
ein Sieb (abseihen) in ein
Longdrinkglas. Zum Schluss fillen
Sie den Drink bitte mit Sodawasser
auf.

Golden Girl
Menge: 1 Cocktail

ein paar Eiswurfel

6 Zentiliter Orangensaft

3 Zentiliter Apricot Brandy
3 Zentiliter Wodka

Geben Sie alle Zutaten zusammen mit
einigen Eiswurfeln in einen Shaker
und shaken Sie sie kraftig. Danach
gieRen Sie den Cocktail durch ein
Sieb (abseihen) in ein Tumblerglas.
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Golden Nail
Menge: 1 Cocktail

40 Milliliter Bourbon

20 Milliliter Southern Comfort

1-2 Spritzer Orange Flower Water
einige Eiswurfel

Fullen Sie alle Zutaten in einem Becher
auf Eis und ruhren Sie sie. Dann gielden
Sie die Flussigkeit durch einen Strainer
in einen Tumbler. Wenn sich in diesem
dann schon Eis befindet, ist das auch
gut. Ideal ist natlrlich ein einziger
grofRer Eisblock.

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

Golden Night Cup
Menge: 1 Drink

100 Milliliter roter Traubensaft

2 Geputzte Himbeeren

2 Rum

1 Zucker

100 Milliliter starker schwarzer Tee
Schale einer unbehandelten Orange

Geben Sie die Himbeeren, den Rum und
den Zucker in eine Schussel und lassen
Sie die Zutaten etwa 60 Minuten ziehen.
Dann erhitzen Sie den Tee, den
Traubensaft und die Orangenschale,
fugen die Himbeeren und den Rum
hinzu und kurz erhitzen beide Zutaten
darin. Nun flllen Sie den Drink in ein
Punschglas und servieren ihn mit einem
Loffel.

Golden Slipper
Menge: 1 Drink

10 Milliliter Eiweil3 (Grofle M)
30 Milliliter Eierlikor

30 Milliliter Orangensaft

30 Milliliter Gin

10 Milliliter Zuckersirup

ein paar Eiswurfel

Fullen Sie einen Boston-Shaker mit den
Eiswurfeln und geben Sie Alle Zutaten
dazu. Dann Shaken Sie den Drink und
gieen ihn durch ein Sieb (abseihen) in
ein Cocktailglas.

Golden Sunset
Menge: 1 Drink

12 Zentiliter Grapefruitsaft
2 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Zuckersirup
etwas gestolienes Eis

2 Zentiliter Grenadine

Schutteln Sie die Zutaten mit ein wenig
gestoflenem Eis in einem Shaker kraftig.
Dann geben Sie den Rest des gestol3enen
Eises in ein Longdrinkglas und giel3en

die Mischung aus dem Shaker darUber.
Serviert wird der Drink mit einem Trinkhalm.
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Golden Torpedo (Cobra)
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Galliano

2 Zentiliter Sahne (suf3)
2 Zentiliter Amaretto
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten mit dem Eis
in einen Shaker und shaken Sie sie.
Dann flllen Sie den Drink in ein
Cocktailglas. Wenn Sie die Sahne
weglassen und 3 Teile Galliano und
1 Teil Amaretto nehmen, haben Sie
einen Cobra gemixt.

Galliano: Einer der bekanntesten
italienischen Likore. Er hat etwa 35 %
Alkoholgehalt, ist meistens gelblich,
was durch die Verwendung von so
70 verschiedenen Krautern und
Pflanzenauszugen erreicht wird,

die den Geschmack naturlich
wesentlich bestimmen.

Es gibt Galliano auch farblos mit
Orangenaroma und braunlich mit
Mandelaroma, aber der gelbliche
ist der "normale" Galliano den
man zum Mixen verwendet.

Goldie
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Sahne (suf)
4 Zentiliter Vollmilch

2 Zentiliter Orangensaft
1 Teeloffel Puderzucker
4 Zentiliter Rum braun
1 Zentiliter Galliano

1 Orange

Erhitzen Sie die Zutaten in
einem feuerfesten Glas und
geben Sie vor dem Servieren
die Orangenschalen dazu.

Unser Tipp:
Dieses Getrank kdnnen Sie auch kalt
im Becherglas zubereiten.

Golf Cocktail

Menge: 1 Drink

2 Spritzer Wurzbitter

10 Milliliter Cognac

30 Milliliter Gin

10 Milliliter Wermut, stfy
ein paar Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit Eiswlrfeln und
geben Sie alle Zutaten hinzu. Dann fiigen
Sie die Zutaten zu und ruhren sie in dem

Mixglas um. Nun gief3en den Drink durch

ein Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.
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Good Morning Eggnog

Menge: 1 Cocktail

Grand Slam

Menge: 1 Drink

2 Zentiliter  Kaffeelikor 4 Zentiliter Tequila Gold

1 Zentiliter ~ Schokoladenlikor 3 Zentiliter Galliano

1 Zentiliter Chambord 2 Zentiliter Sahne (suf)

1 Eigelb (Grofie M) 3 Zentiliter Cream of Coconut
3 Zentiliter ~ Sahne (angeschlagene, siiR) 18 Zentiliter Orangensaft

4 Zentiliter  Vollmilch
etwas Muskatnuss
einige Eiswurfel

etwas Eis (zerstolden)

Wickel Sie eine Handvoll Eis in ein
Geschirrtuch und zertrimmern Sie

Flllen Sie alle Zutaten in einen Shaker es durch Schlagen. Dann geben
auf einigen Eiswirfeln und schitteln Sie Sie den Tequila Gold, den Galliano,
das Ganze kraftig. Dann seihen Sie die die Sahne, die Cream of Coconut
Mischung in eine Cocktailschale ab und und den Orangensaft in einen
reiben vor dem Servieren etwas Muskatnuss Shaker und shaken alles gut durch.

uber das Getrank.

Anschlielend geben Sie das Eis in
ein Glas, geben den Drink dariber

Granatapfel-Ananas-Bowle und servieren ihn mit einem

Menge: 10 Portionen

Strohhalm.

1 mittlere Ananas, 2 reife Granatapfel
60 Milliliter Orangenlikor, 15 Deziliter WeilRwein
7 Deziliter Sekt, 7 Deziliter Mineralwasser

Das Ananas in Scheiben schneiden, diese
schalen, den harten Strunk entfernen

und die Scheiben wirfeln. Die Granatapfel
vom Kelch bis zum Stiel mehrmals
einschneiden und dann schalen. Die

weillen Haute von den

Kernen falls

noétig entfernen, austretenden Saft

auffangen.

Ananassticke und Granatapfelkerne
zusammen mit dem Fruchtsaft im
Bowlengefald mit dem Likor betraufeln
und alles fir etwa 2 Stunden zugedeckt
kuhl stellen. Die Halfte vom Wein dann
dazu gieflden und die Bowle nochmals
etwa 60 Minuten durchziehen lassen.
Dann den restlichen Wein angiel3en,
umrdhren und mit Sekt und
Mineralwasser aufflllen.
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Granité Hugo
Menge: 6 Drinks

75 Zentiliter Aperitif Hugo

3 Limonen

200 Gramm Feinkristallzucker
2 Zentiliter Quellwasser

1 frische Minzepflanze

Bringen Sie 2 Zentiliter Quellwasser in
einem kleinen Topf zum Kochen und
fugen Sie 200 Gramm Feinkristallzucker
hinzu. Dann lassen Sie das Ganze etwa
5 Minuten kochen und lassen es danach
abkuhlen.

Wahrenddessen spulen Sie die Limonen
bitte gut mit heillem Wasser ab und
trocknen sie ab. Danach raspeln Sie

die Schale von 2 Limonen und pressen
die beiden Limonen aus. Anschliel3end
schneiden Sie 1 Limone bitte in Scheiben.

Nun geben Sie den Aperitif Hugo gemeinsam
mit dem Zuckerwasser, Limonensaft und der
Limonenzeste in eine grof3e Schissel und
stellen alles in den Gefrierschrank.

Wahrend der Kuhlzeit rihren Sie die
Mischung bitte in 5 Stunden alle

30 Minuten, bis eine kornige Eismasse
entsteht.

Danach servieren Sie den Granité in
Glasern und verzieren sie zum Schluss
mit einem Minzzweig sowie einer
Limonenscheibe.

Unser Tipp:
Dieses Getrank kdnnen Sie sehr gut
als Aperitif servieren.

Grapefruit Fizz
Menge: 1 Sektschale

Y% Grapefruits

100 Milliliter Mumm Rosé Dry

7%2 Gramm Ingwer

Y Limetten

20 Gramm Zucker

25 Milliliter Wasser

2 Eiswurfel

1 Zweig Rosmarin (zum Servieren)

Schalen Sie fur den Ingwersirup
Ingwer und schneiden Sie ihn in
feine Scheiben. Dann halbieren

Sie eine Limette und pressen den
Saft von einer Halfte aus. Danach
geben Sie die Ingwerscheiben, den
Limettensaft, den Zucker und das
Wasser in einen Topf und kochen
die Zutaten einmal auf. Anschlie3end
lassen Sie das Ganze bei niedriger
Hitze etwa 10 Minuten kocheln.
Dann seihen Sie den Ingwer-Sirup
durch ein Sieb und lassen ihn
komplett abkihlen. Nun flllen Sie
den Sirup bitte in einen Messbecher.

Die Grapefruits und die Limetten
pressen Sie bitte aus und giel3en
den Saft ebenfalls Gber ein feines
Sieb. Dann geben Sie den Saft in
einen Messbecher, fiigen den
abgekuhlten Ingwer-Sirup hinzu
und vermischen das Ganze gut
miteinander.

Dann geben Sie je 2 Eiswurfel in
Sektschalen und verteilen die
Grapefruit-Ingwer-Mischung
darauf. Jetzt giel3en Sie den Drink
mit Rosé Sekt auf und garnieren
ihn mit je einem Rosmarinzweig.
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Grapefruit mit Curagao
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Blue Curagao
Grapefruitsaft

Flllen Sie den Likor in einem Longdrinkglas
mit eiskaltem Grapefruitsaft auf.

Grapefruit Pick me up
Menge: 1 Drink

3 Eiswurfel

3 Zentiliter Bacardi

2 Zentiliter Campari

50 Milliliter Grapefruitsaft (frisch gepresst)
100 Milliliter Eistee (eiskalt)

1 Grapefruitspalte

3 Zitronenmelissenstangel

Geben Sie die Eiswurfel in ein Longdrinkglas.
Dann verrihren Sie sie mit dem Bacardi, dem
Campari und dem Grapefruitsaft in einem
Mixbehalter und geben den Drink in das
Glas. Nun fullen Sie ihn mit Eistee auf.

Zum Schluss garnieren Sie alles mit der
Grapefruitspalte sowie der Zitronenmelisse
und servieren den Drink sofort.

Grapefruit-Cobbler
Menge: 1 Portion

2 Teeloffel Zuckersirup

4 Zentiliter Grapefruit-Nektar
2 Zentiliter klarer Weinbrand
etwas Sodawasser

2 Kirschen

2 Grapefruitspalten

Verruhren Sie alle Zutaten gut in
einem Mixglas auf Eis, gie3en Sie
sie durch ein Sieb (abseihen) in

ein grofRes Glas und gielRen Sie den
Drink mit Sodawasser auf. Zum
Schluss garnieren Sie den Drink
bitte mit Kirschen und
Grapefruitspalten.

Grapefruit-Cocktail

Menge: 1 Drink

1 Grapefruit, Saft davon

4 Zentiliter dunkler Rum

1 Spritzer Maraschino

einige Eiswurfel

Schutten Sie alle Zutaten in einen

Shaker, shaken Sie sie gut und
servieren Sie den Drink sehr kalt.
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Grapefruit-Holunder-Punsch
Menge: 8 Punsch

0,5 Liter Rotwein

0,5 Liter Holundersaft
2 Scheibe Zimt

4 Grapefruits

2 Limonen

1 Zuckerhut

1/2 Flasche (a 1/2 Liter) Rum; 54%

Erhitzen Sie den Rotwein und den
Holundersaft mit den Zimtstangen
bis kurz vor dem Kochen in einem
kleinen Topf. Dann giel3en Sie den
gepressten Grapefruitsaft und den
Limonensaft dazu und halten das

Getrank auf einem Stdovchen heild.

Danach legen Sie eine Feuerzange

quer uber den Topf. Darauf geben
Sie den Zuckerhut, der langsam
mit Rum Ubergossen wird. Sie

brauchen etwa ein Wasserglas Rum,

bis sich der Zuckerhut richtig
vollgesogen hat. Nun zinden Sie
den Zuckerhut an und lassen ihn
brennen, wobei der Zucker
allmahlich schmilzt und in den
heilRen Punsch tropft. Wenn die
Flamme erlischt, giel3en Sie bitte
etwas Rum nach, aber niemals
direkt aus der Flasche, sondern
mit einer Schopfkelle. Sobald
der Zucker geschmolzen ist,
entfernen Sie die Zange und
servieren den Punsch schon
heil}.

Grasshopper
Menge: 1 Cocktail

30 Milliliter Creme de Cacao white
30 Milliliter Pfefferminzlikdr grin
40 Milliliter Schlagsahne (suf)

6 Eiswurfel

Zum Garnieren:
Schlagsahne (suR)
Schokoraspel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
und schutteln Sie sie mit den Eiswdirfeln
gut durch. Danach giel3en Sie den
Cocktail durch Sieb (abseihen) in ein
Glas. Zum Schluss traufeln Sie etwas
Sahne darauf und servieren den
Cocktail mit Raspelschokolade bestreut.

Green Almond
Menge: 1 Cocktail

1 Zentiliter Bananennektar
4 Zentiliter Blue Curacao
8 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Amaretto

8 Zentiliter Ananassaft
einige Eiswurfel

Garnitur:
Ananas, Cocktailkirschen und ein Minzezweig

Schutteln Sie alles mit den Eiswurfeln in
einem Shaker und giel3en Sie den
Cocktail durch ein Sieb (abseihen) auf
etwas Eis in ein Longdrinkglas.
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Green Devil
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Rose's Lime Juice

4 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Créme de Menthe grun
etwas Soda (zum Aufflllen)

einige Eiswurfel

Flllen Sie die Zutaten auf einigen Eiswurfeln
in einen Shaker und schutteln Sie das Ganze
kraftig. Danach seihen Sie den Cocktail durch
ein Sieb in ein Becherglas auf Eiswurfel ab
und fullen das Getrank mit Soda auf.

Green Garuda
Menge: 1 Cocktail

Zitronensaft

gelber Zucker

2 Zentiliter Pisang Ambon
4 Zentiliter weilder Rum
Zitronenlimonade

Tauchen Sie ein Cocktailglas mit dem Rand
zuerst in den Zitronensaft, dann in den
gelben Zucker. Danach lassen Sie den
Zucker etwas antrocknen. Nun geben

Sie etwas zerstolRenes Eis in ein Rihrglas,
fugen den Pisang Ambon und den Rum
hinzu, verrihren alles und fullen den
Cocktail in ein Cocktailglas. AnschlielRend
fullen Sie das Getrank noch mit etwas
Zitronenlimonade auf und servieren es
dann.

Green Leaves
Menge: 1 Drink

Zitronensaft

gruner Zucker

2 Zentiliter Pfefferminz-Sirup
2 Zentiliter Gin

Tonic Water

einige Eiskugeln

Zum Garnieren
1 Limettenscheibe
1 Minzzweig

Tauchen Sie ein Longdrinkglas mit
dem Rand zuerst in den Zitronensaft,
dann in den Zucker und lassen Sie
den Zucker etwas antrocknen. Das
Glas fullen Sie danach zur Halfte mit
den Eiskugeln und geben den Sirup
sowie den Gin daruber. AnschlielRend
fullen Sie alles mit Tonic Water auf
und garnieren den Drink mit der
Limettenscheibe sowie der Minze.

Green Russian
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka
2 Zentiliter Créme de Menthe grun
etwas Crushed Ice

Verrthren Sie die Zutaten in einem
Becherglas auf etwas Crushed Ice
und servieren Sie den Drink.

Unser Tipp:

Sie konnen dieses Getrank auch mit
Soda abspritzen.
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Green Spider
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

12 Zentiliter Soda Water

4 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Pfefferminzsirup

Verruhren Sie in einem Longdrinkglas
den Wodka und den Pfefferminzsirup

mit einigen Eiswurfeln. Dann flllen Sie
den Drink je nach Geschmack mit

Soda Water auf und ruhren ihn nochmals
um. Zum Schluss servieren Sie das
Getrank mit einem Trinkhalm.

Green Wings
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Apricot Brandy
2 Zentiliter Blue Curagao
1 Spritzer Zitronensaft

4 Zentiliter Sahne (suf3)
einige Eiswurfel

Geben Sie einige Eiswdrfel in einen
Shaker, fugen Sie die anderen Zutaten
hinzu und gut schtteln Sie den

Cocktail gut. Dann gielRen Sie (abseihen)
ihn durch ein Sieb in ein Cocktail-Glas.

Greyhound
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Wodka

150 Milliliter Pink Grapefruitsaft
1 Spalte Grapefruit

einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Becherglas mit einigen
Eiswulrfeln und geben Sie alle Zutaten
dazu. Danach garnieren Sie den Drink
mit der Grapefruit und servieren ihn.

Gringo
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Tequila Gold

1 Zentiliter Bourbon Whisky
1 Zentiliter Zitronensaft

5 Zentiliter Maracujasaft
viel Crush-Eis

Geben Sie die Zutaten in ein Longdrink
Glas mit viel Crush-Eis.

Grog
Menge: 1 Portion

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

Geben Sie den Zucker und den Rum in ein
hitzebestandiges Glas. Dann bringen Sie
das Wasser in einem Topf zum Kochen
und giel3en es in das Glas. Zum Schluss
rihren Sie den Drink gut um und servieren
ihn.
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Gromutters Rumtopf
Menge: 1 Portion

Rum
Frichte
Zucker

Allgemeines

Rumtopf ist ein traditionsreiches
Haushaltsrezept.

Nehmen Sie zum Rumtopf alle
Frlchte, die vom Frihjahr bis
zum Herbst reifen und legen
Sie sie nacheinander in einem
Steinguttopf mit Deckel ein.

Apfel, schwarze Johannisbeeren,
Heidelbeeren oder Brombeeren
sind allerdings sind nicht geeignet!
Bitte verwenden Sie nur absolut
einwandfreies, reifes Obst!!

Eine Lage Obst bendtigt etwa

6 Wochen zum Reifen. Vor

dem Nachfullen rihren Sie bitte
mit einem sauberen Essloffel um.

Rumtopf-Kalender

Mit Erdbeeren, den ersten Sommerfrachten,
fangt unser Rumtopf an.Sie werden
gewaschen,

abgetrocknet und in eine grolde

Schussel gegeben.Dann wird das halbe
Gewicht des Obstes an Zucker dazu gefillt.
Das Ganze lassen Sie eine gut 60 Minuten
durchziehen und erst dann kommt alles in
den Rumtopf. Nun gief3en Sie so viel 54%igen
Rum darlber, dass die Frichte fingerbreit
bedeckt sind. Das heil}t: etwa eine 0.7 Liter
Flasche auf 500 Gramm Fruchte und

250 Gramm Zucker.

Anschliel3end verschlie3en Sie den Topf und
stellen Ihn an ein kuhles Platzchen.
Zwischendurch schauen Sie bitte gelegentlich
nach, ob noch genugend Flussigkeit im Topf
ist, denn der Rum soll ja immer fingerbreit
uber den Fruchten stehen. Tut er es nicht,
gieRen Sie bitte Rum nach. Sobald die
nachsten Saison-Frichte da sind, machen
Sie es genauso wie mit den Erdbeeren.

Mit dem einen Unterschied, dass Sie jetzt
pro 500 Gramm Obst und Zucker nur noch
etwa 0,2 Liter Rum brauchen.

Mai / Juni
0,5 Kilogramm Erdbeeren + 0,25 Kilogramm
Zucker + 0,75 Liter Rum (54 Vol.%)

Juni / Juli

1 Kilogramm Sauerkirschen (nicht entkernt)
+ 0,5 Kilogramm Zucker + 0,4 Liter

Rum (54 Vol.%)

Juli / August

je 0,5 Kilogramm Aprikosen und Pfirsiche
(abgezogen, entkernt, halbiert) +

0,5 Kilogramm Zucker + 0,4 Liter

Rum (54 Vol.%)

August / September

0,5 Kilogramm Zwetschgen o. Mirabellen
(entkernt und halbiert) + 0,5 Kilogramm
Himbeeren + 0,5 Kilogramm Zucker +
0,4 Liter Rum (54 Vol.%)

September / Oktober

0,5 Kilogramm Birnen (geschalt, in Sticke
ohne Kerngehause) + 0,25 Kilogramm Zucker
+ 0,2 Liter Rum (54 Vol.%)

Oktober / November

Spatestens 4 Wochen nach den letzten
Frachten eine halbe Flasche Rum
nachgieRen. Den Rumtopf nun noch ein
paar Tage ruhen lassen.

November / Dezember

Ihre Geduld wird belohnt, Sie kdnnen
den Rumtopf offnen.
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Griune Liebe
Menge: 1 Portion

2 Zentiliter Pfefferminzlikor
2 Zentiliter Weinbrand

1/2 Orange (den Saft davon)
1 Eiweil} (Grofze M)

etwas zerstolRenes Eis
etwas Ginger Ale

Geben Sie alle Zutaten aulzer dem Ginger Ale
in einen Shaker und schitteln Sie sie kraftig
durch. Dann fullen Sie den Drink in ein hohes
Glas und flllen ihn mit Ginger Ale auf. Zum
Schluss garnieren Sie den Drink mit Minze
und geben die Eiswirfeln dazu.

Grune Witwe
Menge: 1 Glas

4 Zentiliter Blue Curagao
200 Milliliter Orangensaft
1 Zentiliter Orange
Eiswurfel

Zucker

Befeuchten Sie den Glasrand etwa 5 Millimeter

breit mit Orangensaft und in tauchen Sie ihn

in den Kristallzucker, damit eine schone Kruste

entsteht. Den Zucker lassen Sie jetzt etwas
antrocknen. Danach geben Sie den
Orangensaft und den Curacgao sowie die
Eiswurfel in das Glas. Serviert wird der
Drink mit einer gespaltenen Orangenscheibe
am Glasrand und einen Trinkhalm.

Gruner tropischer Teepunsch
Menge: 1 Punsch

1 Orange

1 Zitrone

1/2 Liter starker Tee
1/8 Liter Weinbrand
1/8 Liter Rum

1/8 Liter Curacao
50 Gramm Zucker

Reiben Sie die Schale der Frichte ab,
pressen Sie je eine halbe Orange und
Zitrone aus und schneiden Sie die
andere Halfte in dinne Scheiben. Dann
erhitzen Sie die Schale, den Saft und
die Scheiben mit den Ubrigen Zutaten,
bis der Zucker schon aufgeldst ist. Den
Teepunsch servieren Sie bitte sofort.

Grunes Feuer
Menge: 1 Glas

200 Milliliter weilder Traubensaft

3 Zentiliter Blue Curagao
Zitronensaft

1 Teeloffel brauner Kandis; evil. mehr

Erhitzen Sie den Traubensaft, den Blue
Curacao und etwas Zitronensaft in einem
kleinen Topf. Den Kandis kénnen Sie
nach eigenem Geschmack darin auflésen.
Danach geben Sie eine Zitronenspirale
dazu und lassen ihn darin ziehen.

Zum Schluss giel3en Sie den Drink in ein
grolRes Punschglas und servieren ihn.
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Guinesslikér
Menge: 1 Likor

500 Milliliter Weingeist

700 Milliliter Guinness-Bier
400 Gramm Zucker

100 Gramm flussiger Honig
1/4 Vanilleschote

100 Gramm Rosinen

2 Gewdrznelken

1 Stuckchen Zimtstange

Geben Sie die zerstoltenen Gewdurze
und die Rosinen in eine Flasche,
begielRen Sie sie mit dem Weingeist
und verschliel3en Sie die Flasche.
Dann lassen Sie die Flasche 10 Tage
stehen und schitteln jeden Tag die
Flasche gut durch.

Dann giel3en Sie den Inhalt der
Flasche durch einen Trichter mit
Watte (abseihen).

Die Halfte von dem Guinness-Bier
mischen Sie jetzt mit dem Zucker

und dem Honig, kochen beide

Zutaten einen Moment, entfernen

den Schaum mit einer Schaumkelle,
nehmen das Ganze von der Kochstelle
und giel3en das restliches Bier dazu.

AnschlieRend gieRen Sie die Flussigkeit

unter standigem Ruhren langsam in
den Weingeist.

Zum Schluss fullen Sie den Likor in
Flaschen, verschlief3en sie und lassen
ihn einige Tage stehen.

Gurken-Bowle
Menge: 1 Bowle

1 Salatgurke

3-4 Essloffel Streuzucker
8-10 Zentiliter Wermut, weil}
2 Flaschen Sekt

Schneiden Sie die Gurke mit der
Schale in kleine Wurfel. Dann
vermengen Sie sie mit dem Zucker
und dem Wermut und lassen alles
etwa 30 Minuten mit einem sauberen
Klchentuch zugedeckt ziehen.
Anschlieend gielten Sie die Bowle
durch ein Sieb (abseihen) in ein
Bowlengefald und fillen sie mit
eisgekuhltem Sekt auf.
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Gurkenkaltschale
Menge: 2 Portionen

2 Mini-Gurken

1 Zitrone (unbehandelt)

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Weillwein

etwas Weinessig

etwas Zucker

Schneiden Sie aus einer Minigurke
eine sternférmige Ecke aus und
garnieren Sie mit der Ecke und
einer Zitronenscheibe einen hohen
Glasrand. Dann schalen Sie den
Rest der Minigurken, entkernen
sie und in schneiden sie in Wurfel.

AnschlieRend purieren Sie die Wurfel
mit dem Zitronensaft, dem Weillwein,
dem Jodsalz, dem Pfeffer, dem Zucker

und dem Weildweinessig und fullen
den Drink in das Glas.

Gypsy
Menge: 1 Cocktail

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Orangensaft

1 Spritzer Angostura Bitter
8 Zentiliter Champagner

5 Zentiliter Aperol

Flllen Sie den Aperol, den Orangensaft
und einen Spritzer Angostura zusammen
mit einigen Eiswurfeln in einen Shaker
und schitteln Sie alles kraftig. Die
Mischung seihen Sie jetzt durch ein

Sieb in ein Martiniglas ab und fillen

das Getrank je nach Geschmack mit
eiskaltem, trockenem Champagner auf.
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TRV

Auf Kiche-Nord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kinnen sich gerne beteiligen, Beitrige 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, Nachspeisen
Elerspeisen

EintGpfe, Auflaufe

Exotisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefliigelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinke
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 Hannower]
Mexikanische Rezepte [aus der Wedemark/Raum
Hannowver)

Meniis

Pasteten, Terrinen

Pilzrezepte

Reisgerichte

www.kiiche-nord.de
Ei Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauverland (fur Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Varspeisen, 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 Kochbicher finden Sie unter
https:/jxn--kche-nord-07a.de/kochbuecher.html
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