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Vorwort:

Mit dem Buch ,bartenders friend (Barmann Freund) mochten wir von

Kdche-Nord.de Sie dazu anregen wieder neue, klassische Bars zu grinden ! Es muss
nicht sein, das man Mixturgetranke nur in Hotels oder Restaurants serviert bekommt,
das kann mit diesem kostenlosem Buch jeder !

Wir haben insgesamt zwei Bicher zu diesem Thema veroffentlicht:

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

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

Diese Werke sind, wie eingangs schon erwahnt, fur jeden kostenlos downloadbar und fir
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 wirden.

Zu diesen Buchern angeregt hat uns die ortliche Feuerwehr (die ja bekanntlich gut "I6schen”
kann) und das mellendorfer Restaurant Gasthaus Stucke (die wir als Dankeschdn beide mit
je einem Link erwahne.

Gesundheitshinweis

Alkohol wirkt Gbrigens in geringen Mengen durchaus gesundheitsfordernd. Aber wie bei
jedem Heilmittel konnen grof3e Mengen schadlich sein. Regelmaliger Konsum von Alkohol
beziehungsweise alkoholischen Getranken kann auch zur Abhangigkeit fihren. Alkohol
reduziert aulRerdem lhr Reaktionsvermogen, 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!

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

Freundliche Grile
Marcus Petersen-Clausen
von Koche-Nord.de
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Musiktipps:

Slime -
Sie wollen wieder schiefRen durfen
https://youtu.be/VN6GRuB2L4Y

Waving Guns
(Schade, dass Beton nicht brennt)
https://youtu.be/hrQmgmG1MGw

Die Arzte - Micha
https://youtu.be/7gcsOVtbogs

Sonderschule -
Tausche Alkoholsucht gegen Liebe
https://youtu.be/zx7 _KduHs8Y

WIZO - Ganz klar gegen Nazis
https://youtu.be/GgZj23G9wrl

WIZO - Unpoliddisch
https://youtu.be/KEBxXjppkuE

Oidorno
- Halt die Fresse ich will saufen
https://youtu.be/g3y5gvxkdZo

Die Kassierer -
Sex mit dem Sozialarbeiter
https://youtu.be/jm86L4Eq564

DRITTE WAHL -
Zu Wahr Um Schén Zu Sein
https://youtu.be/B2m08Bo6PvU

Die Arzte - Paul
https://youtu.be/zkkNINFAI94

WIZO - "Hassliche Punker"
https://youtu.be/ajFkvdxDm14

Die Kassierer -

Das Schlimmste ist, wenn das Bier alle ist

https://youtu.be/I7Thq88Z_Yq8

(unbezahlte Werbung)

SONDASCHULE -
SKLAVE DER UHR LIVE
https://youtu.be/CnVZm48sqOM

Oidorno - Aufs Maul
(feat. Destroy Degenhardt)
https://youtu.be/QwO9hjIGOFg

Die Arzte - Saufen
https://youtu.be/03JD7vKJrBec

Sondaschule - Milheim
https://youtu.be/FKeDDUXRJJE

Die Kassierer - Wacken 2013 - GroRRes Glied
https://youtu.be/63dxQOQY0D4

JBO - Mach noch eins auf
https://youtu.be/UIHctAIFmok

Die Arzte - Roter Minirock
https://youtu.be/Ae95IRkCxcE

Slime - Deutschland
https://youtu.be/yLUB6EeQTc4

Die Arzte - Du willst mich kiissen
https://youtu.be/XPoc6iJEGWw

Kotzreiz - Nuchtern unertraglich
https://youtu.be/9bzJVc-suhg

Zaunpfahl - Polizisten
https://youtu.be/-qJjcDX6a80

SONDASCHULE -
LIEBER EINEN PAFFEN
https://youtu.be/HGuWw47RMEA

Farin Urlaub Racing Team -
Die perfekte Diktatur
https://youtu.be/M8u33je5lhw

Kotzreiz - Punk bleibt Punk
https://youtu.be/GesAfhjSJSs

(unbezahlte Werbung)
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Hagebuttenlikor
Menge: 0,7 Liter

500 Gramm Hagebutten

150 Gramm brauner Kandis

1/2 Orange

1/2 unbehandelte Zitrone

4 Gewdulrznelken

1/2 Zimtstange

1 Flasche Weinbrand (0,7 Liter)

Schneiden Sie von den Hagebutten Bliten und
Stangelansatze ab. Dann spulen Sie die
Frichte kalt ab, lassen sie gut abtropfen,
halbieren sie und schaben die Kerne heraus.
Danach spulen Sie die Fruchte noch

einmal grundlich ab. Nun vermischen

Sie die Hagebutten mit dem braunen

Zucker und lassen sie mit einem sauberen
Kichentuch zugedeckt Uber Nacht ziehen.

Am néachsten Dag schalen Sie die Orange und
die Zitrone hauchdunn ab. Die Fruchtmischung
mit den Schalen und den Gewurzen geben
Sie jetzt in eine bauchige Flasche und
Ubergiefl3en sie mit dem Weinbrand. Dann
verschliel3en Sie die Flasche gut und lassen
sie an einem warmen, sonnigen Platz etwa

2 Monate ziehen. Danach wird der Likor

durch ein Filtertuch gefiltert und der Likor

bei Zimmertemperatur noch einmal 4 Wochen
reifen gelassen.

Hagebuttenlikdr nach alter Art
Menge: 1 Portion

1 Kilogramm Hagebutten

300 Gramm zerstoRener brauner Kandis
4 Gewurznelken

1/2 Zimtstange

die hauchdunne Schale von je 1/2 Zitrone
und Orange (unbehandelt)

1 1/2 Liter Weinbrand

1.) Schneiden Sie von den Hagebutten die
Bluten und die Stangelansatze ab. Dann
spulen Sie die Fruchte kalt ab und lassen
sie abtropfen. Danach halbieren Sie die
Frichte und schaben die Kerne heraus.

2.) Das Fruchtfleisch mischen Sie danach
mit dem Kandis und lassen es zugedeckt
uber Nacht ziehen.

3.) Die Mischung fullen Sie am nachsten
Tag in eine bauchige Flasche. Dann geben
Sie die Nelken, die Zimtstange und die
Sudfruchtschalen hinzu und gief3en sie

mit dem Weinbrand auf. Nun verschlie3end
Sie die Flasche gut und lassen den Likdr an
einem hellen sonnigen Platz etwa 2 Monate
ziehen.

4.) Zum Schluss gielden Sie den Likor durch
ein Sieb (abseihen) und lassen ihn in kleinen
Flaschen an einem nicht zu hellen Platz reifen.

Unser Tipp:

Verwenden Sie bitte feste noch
orangefarbene Frichte. Dieser
Likor ist 6 Monate haltbar.
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Hagebuttenwein Half & Half

Menge: 1 Portion Menge: 1 Cocktail

2 Kilogramm Hagebutten 1 Spritzer Campari

2 Kilogramm Zucker 30 Milliliter Grapefruitsaft

10 Liter Wasser 30 Milliliter Italienischer Wermut

2 Vanillestangen einige Eiswurfel

1 Teeloffel Citropect oder den Saft von

3 Zitronen Flllen Sie ein Mixglas mit den Eiswirfeln
und geben Sie alle Zutaten dazu. Dann

Die Hagebutten missen unbedingt vor ruhren Sie den Cocktail in einem

dem ersten Frost schrumpelig und welk Cocktailglas gut um und seihen ihn

sein. Entfernen Sie die Bliten und die zum Schluss durch ein Sieb ab.

Stiele, geben Sie die Fruchte in einen

Ballon, kochen Sie den Zucker mit Unser Tipp:

Wasser und der Vanillestangen auf, Diesen Cocktail konnen Sie als Aperitif

bis der Zucker sich schon geldst hat. reichen.

Dann setzen Sie den Citropect oder
den Zitronensaft zu und schaumen

alles mit einer Schaumkelle ab. Happy New Year

Danach giel3en Sie das Ganze

lauwarm uber die Hagebutten, Menge: 1 Cocktail

decken es mit einem Mulltuch ab

und stellen es warm. Nun lassen Sie 1 Zentiliter Brandy

den Wein etwa 3-4 Wochen garen 2 Zentiliter Port (Ruby)

und giel3en ihn anschlieRend durch etwas Champagner (zum Auffullen)

ein Mulltuch ab. Der Wein wird bitte einige Eiswurfel

kuhl gelagert und einige Wochen

ruhen gelassen. Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker

auf Eiswarfel und schitteln Sie sie gut.
Dann seihen Sie den Cocktail durch ein
Sieb in ein Champagnerkelch ab und
fullen ihn mit Champagner auf.
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Harter Russe
Menge: 1 Gluhwein

1 Liter Rotwein
1/2 Liter Wodka
wenig Zimt

viel Nelken
Zitronensaft

Mischen Sie die Zutaten in einem Topf
und erhitzen Sie sie. Als letztes geben
Sie dann den Zitronensaft dazu.

Harvard Cooler
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Zitronensaft
4 Zentiliter Calvados

1 Zentiliter Zuckersirup
12 Zentiliter Ginger Ale

Schutteln Sie alle Zutaten in einem Shaker
kraftig. Dann gieRen Sie die Mischung
durch ein Sieb (abseihen) auf weitere
Eiswdrfel in ein Longdrinkglas, fullen

das Getrank je nach Geschmack mit
American Ginger Ale auf und rihren

es gut um. Serviert wird dieser Drink

bitte mit einem Trinkhalm.

Unser Tipp:

Diesen Drink konnen Sie als Aperitif reichen.

Harvey Walbanger
Menge: 1 Drink

1 1/2 Zentiliter Wodka
3/4 Zentiliter Galliano

6 Zentiliter Orangensaft
einige Eiswurfel

Geben Sie den Wodka und den O-Saft
uber die Eiswurfel in einen hohen Tumbler
und verruhren Sie alles gut. Den

Galliano lassen Sie jetzt Uber einen
Loffelricken ins Glas gleiten.

Hattrick
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Tomatensaft

6 Zentiliter Karottensaft

6 Zentiliter Sauerkrautsaft
etwas Selleriesalz

Pfeffer nach Geschmack
einige Eiswurfel

Geben Sie den Tomatensaft, den
Karottensaft und den Sauerkrautsaft
inklusive etwas Selleriesalz und
Pfeffer nach eigenem Geschmack
mit den Eiswurfeln in einen Shaker.
Dann schitteln Sie alles gut und
gieflen den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas.
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Hausmacher Wodka
Menge: 1 Portion

550 Milliliter abgekochtes kaltes Wasser

450 Milliliter reinen Alkohol

1 Teeloffel Zucker

Etwas Zitronenschale (hauchdunn geschnitten)

Verdunnen Sie den Alkohol mit dem
abgekochten Wasser und fugen Sie
den Zucker sowie die Zitronenschale
hinzu. Dann stellen Sie den Schnaps
etwa 12 Stunden in den Kihlschrank.

Die Zitronenschale dient zum Aromatisieren
der Spirituose. Ebenso geeignet ist naturlich
auch ein Glas Krauterlikor, den Sie statt der
Zitronenschale beiftigen konnen.

Haute Couture Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Brandy

2 Zentiliter Bénédictine

2 Zentiliter Creme de Cacao (braun)
ein paar Eiswurfel

Verrahren Sie die Zutaten gut mit einigen
Eiswurfeln in einem Rlhrglas. Dann giel3en
Sie die Mischung durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas.

Havana Sidecar
Menge: 1 Cocktail

45 Milliliter gereifter kubanischer Rum
30 Milliliter Limettensaft

30 Milliliter Triple Sec

einige Eiswurfel

Fullen Sie die Eiswurfel in einen
Boston-Shaker und geben Sie
alle Zutaten dazu. Danach shaken
Sie den Cocktail und seihen ihn
durch ein Sieb in ein Cocktailglas
ab.

Havana Special
Menge: 1 Cocktail

40 Milliliter Ananassaft
20 Milliliter Rum, weil}
40 Milliliter Maraschino - Kirschsaft

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
und schutteln Sie sie gut. Dann seihen
Sie den Cocktail durch ein Sieb in ein
Glas mit Eiswurfeln ab und servieren ihn.

Angeregt von: https://bartender2020.blogspot.com
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Havanna-Gruss
Menge: 1 Drink

1/2 Liter Kaffee; stark & heifl}

Etwas Zucker

2 Zentiliter Maraschino

4 Zentiliter weiler Rum (zum Beispiel
Havanna Club Bacardi, Coruba oder
ahnlich)

1/2 Sahne 30% (suUR)

Etwas Kakaopulver

SufRen Sie den Kaffee. Dafur erwarmen Sie
den Maraschino und Rum in einer
Schopfkelle, zinden ihn an und ruhren ihn
unter den Kaffee. Die Sahne schlagen Sie
mit einem halben Essloffel Zucker steif. Dann
verteilen Sie den Punsch in Tassen, setzen
einen Klecks Schlagsahne darauf und
bestreuen den Drink mit dem Kakaopulver.

Hawaii-Likor
Menge: 2 Likore

1 Ananas; etwa 1 Kilogramm

300 Milliliter Alkohol, 96 Vol.-%, aus
der Apotheke

400 Milliliter weilker Kuba-Rum

300 Milliliter Zuckersirup

Schalen Sie die Ananas ab, entfernen Sie
den Strunk. das Fruchtfleisch schneiden
Sie in Stucke und purieren es in einem
Mixer. Dann messen Sie 50 Zentiliter der
so entstandenen Fruchtpulpe

(je 2 Flaschen Likor) ab und mischen sie
mit dem Alkohol und dem Rum. Danach
geben Sie das Getrank in ein
verschlieBbares Gefald und lassen den
Likor etwa 3-4 Tage stehen.
Zwischendurch mussen Sie das

Gefal} schutteln.

Nun gielden Sie den Likor durch einen
papierenen Kaffeefilter (abseihen) und
mischen ihn mit dem Zuckersirup. Dann
lassen sie ihn Wieder verschlossen stehen.

Nach zwei Wochen giel3en Sie die Flaschen
um, beziehungsweise ziehen mit einem
Schlauch die klare Flussigkeit ab und

fullen sie in formschone Glaskaraffen.
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Hawaiian
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Gin

3/4 Zentiliter Cointreau

1 1/2 Zentiliter Orangensaft
einige Eiswurfel

Schutteln Sie die Zutaten mit Eiswarfeln
in einem Shaker gut und gielRen Sie den
Drink dann durch ein Sieb (abseihen) in
ein Cocktailglas.

Heartbreaker
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Rum, brauner
2 Zentiliter Cherry Brandy
6 Zentiliter Orangensaft

6 Zentiliter Ananassaft
einige Eiswurfel

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

Hector Spezial
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

4 Zentiliter Orangensaft
2 Zentiliter Tequila (weil3)
1 Zentiliter Grenadine

4 Zentiliter Wodka

Geben Sie die flussigen Zutaten mit
Ausnahme der Grenadine zusammen
mit einigen Eiswurfeln in einen Shaker
und schitteln Sie sie kraftig. Dann
seihen Sie die Mischung durch ein
Sieb auf weitere frische Eiswurfel in
ein Tumbler-Glas oder ein
Longdrinkglas ab. Die Grenadine
lassen Sie bitte vorsichtig Uber einen
Loffelricken in das Glas fliel3en,
ruhren das Ganze leicht um und
servieren das Getrank sofort mit
einem Trinkhalm.

Heidelbeer-Likor
Menge: 1 Likor

200 Gramm Heidelbeeren

150 Gramm weilder Kandiszucker
1 Glaschen Rum

7/10 Liter Doppelkorn

Geben Sie die Beeren in ein Sieb, tauchen
Sie es in kaltes Wasser, lassen Sie die
Beeren gut abtropfen und verlesen Sie

sie gut. Anschlie3end fullen Sie die
Heidelbeeren mit dem Kandis in eine
Flasche, fugen den Rum hinzu und
giel3en zuletzt den Korn hinein. Den

Likor lassen Sie bitte etwa 2 Monate

reifen und geben ihn dann durch

einen Filter.

10
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Heise und kalte Getranke aus Hamburg

Ananasbowle
Menge: 4 Portionen

1/2 Ananas, frische

300 Gramm Zucker

2 Flasche Wein (Moselwein)
1 Flasche Sekt

Die Ananas schalen und dann den
harten Strang entfernen. Nun das
Fruchtfleisch in Wrfel schneiden
und zuckern. 1 Flasche Wein dartber
geben und etwa 60 Minuten ziehen
lassen. Den Gbrigen Wein einfllen.
Kurz vor dem Servieren noch den
eisgekuhlten Sekt dazugeben.

Bischofs - Bowle
Menge: 1 Portion

200 Gramm Zucker

3 Flaschen Wein, rot

1 Orange, gepresst

2 Orange, ungespritzt

1 Essloffel Nelken

1 Flasche Mineralwasser oder Sekt

Den Zucker, den Rotwein und den
Orangensaft in einem Bowle-Gefal
mischen. Dann die 2 Orangen waschen,
abtrocknen, mit den Nelken spicken
und in die Bowle geben. Die Bowle
zugedeckt etwa 30 Minuten ziehen
lassen.

Vor dem Servieren die Orangen
herausnehmen und mit dem
Mineralwasser oder etwas Sekt
auffullen.

Unser Tipp:

Vor dem Zugeben von Mineralwasser oder
Sekt etwas von der Bowle enthehmen und
ein paar Eiswdrfel draus machen. So
"verwassert" die Bowle nicht.

11
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Fortsetzunh Heise und kalte Getranke
aus Hamburg:

Dreifuld

Menge: 1 Portion
2 Liter Rotwein
15 Gramm Zimt

1 Vanilleshote
16 Eigelb (Grolie M)

2 Liter Rotwein werden mit 15 g Zimt, 1 Schote

Vanille und 300 Gramm Zucker erhitzt.

16 Eigelb werden mit etwas kaltem Wein
verquirlt und wenn der Wein kocht, dazu
gegeben und einige Minuten weiter geruhrt,
bis der Wein anfangt zu kochen. Dann wird
das Getrank heil3 in Tassen serviert.

Eiergrog
Menge: 1 Portion

1 Eigelb (Grolke M)

1 Zentiliter Zucker

4 Zentiliter Weinbrand (Arrak)
4 Zentiliter Rum, brauner
Wasser, heil3es

Eigelb mit Zucker in einem vorgewarmten
Eiergrogglas gut schaumig geruhrt. Dann
den Rum und den Arrak hinzufigen und
mit heiRem Wasser auffullen.

Eierpunsch
Menge: 8 Portionen

1 Flasche Eierlikor a 750 ml

1/2 Liter Weillwein, am besten suf}
1/2 Liter Orangensaft

1 Paket Vanillezucker

Alles in einen Topf geben und erwarmen.
Das ist ziemlich suffig.

Gluhwein
Menge: 1 Portion

1 Liter Rotwein, trocken

50 Milliliter Rum

2 Orangen, saftige, ungespritzt,
in Scheiben geschnitten

2 Orangen, saftige, ausgepresst
7 Nelken

2 Stangen Zimt

1 Sternanis

50 Gramm Kandiszucker, braun,
kann auch mehr sein

Rotwein, Gewdurze, Orangenscheiben und
den frisch ausgepressten Orangensaft in
einen Topf geben. Anschlielend bei
niedriger Stufe erhitzen, jedoch bitte

nicht kochen lassen ! Zum Schluss den
Rum und den Zucker hinzugeben und
nochmals kurz erhitzen.

Die Gewdurze und die Orangenscheiben
abseihen und den Gluhwein sofort heil}
servieren !
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Fortsetzunh Heise und kalte Getranke
aus Hamburg:

Grog mit Arrac
Menge: 5 Portionen

350 Milliliter Arrak
125 Gramm Zucker
3 Zitronen, Saft

375 Milliliter Wasser

Den Arrak mit dem Zucker und den
Zitronensaft unter Rihren erhitzen
aber bitte nicht kochen. Das Wasser
zugeben und nochmals erwarmen.
Zum Schluss alles im Grog- oder
Punschglas servieren.

Grog mit Rum
Menge: 1 Portion

4 Zentiliter Rum, weil}

4 Zentiliter Rum (Jamaicarum)

4 Zentiliter Zitronensaft

4 Zentiliter Limonensaft

4 Zentiliter Grenadine

4 Zentiliter Orangensaft

1 Cocktailkirsche, zum Garnieren
1 Eis, gestolienes (Cracked Ice)

Erst alle Zutaten gut mischen.
Dann alles mit einem Trichter in
den vorher gebildeten Kegel aus
Cracked Ice (im Glas) abseihen.
Die Cocktailkirsche auf den
Trinkhalm spiefden und damit
ausgarnieren.

Limetten - Weinbowle
fruchtig, frisch, fUr warme Sommerabende

Menge: 1 Portion

6 Limetten

4 Essloffel Rohrzucker

1/2 Flasche Sirup (Limettensirup)
2 Flaschen WeilRwein (Scheurebe)

Limetten in dliinne Scheiben schneiden
(das sieht in der Bowle besser aus) oder
achteln. Je nach Geschmack etwa

3-4 Essloffel Rohrzucker zugeben. Dann
beides gut zerdricken und etwa

12 Stunden ziehen lassen (Sie kdnnen
auch darauf verzichten, aber wenn Sie
die Limetten ziehen lassen, schmeckt
alles intensiver).

Nun zusammen mit 1/2 Flasche
Limettensirup (Limettensirup gibt es in
jeden guten Getrankeladen) und die

2 Flaschen Scheurebe (oder anderer
WeilRwein) in ein passendes Bowlegefal}
geben. Alles Umrthren und servieren.

Diese Bowle ist auf jeder Party oder
auf jedem Grillabend der Renner.

13

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

Fortsetzunh Heise und kalte Getranke
aus Hamburg:

Mai-Trank
Menge: 1 Portion

1 Strauss Waldmeisterli
250 Gramm Zucker

1 Liter Weisswein

1/2 Zitronenschale.

Waldmeisterloi geben Sie mit dem Zucker und
der Zitronenschale in eine Schussel und
begiessen ihn mit dem Wein. Nun die
Schussel zudecken, etwa 30 Minuten

stehen lassen und dann passieren.

Den Maitrank sofort serviert oder in Flaschen
fullen und gut verkorken.

Orangen - Ingwer - Punsch
schmeckt gut an kalten Tagen

Menge: 4 Portionen

750 Milliliter Tee, schwarzer

250 Milliliter Orangensaft, frisch gepresst
125 Milliliter Rum

1 Stange Zimt

30 Gramm Ingwer, in Scheiben geschnitten
4 Gewdurznelken

1 Zitrone, den Saft davon

nach Belieben Rohrzucker

Zutaten in einem Topf unter stdndigem Ruhren
bis zum Siedepunkt erhitzen (aber nicht
kochen lassen). Dann den fertigen Punsch
durch ein Sieb gieRen und mdglichst heif}
trinken oder servieren !

Schlehensaft aus dem Dampfentsafter
Menge: 1 Portion

4 Kilogramm Schlehen
1 Kilogramm Zucker, weiss, braun
oder Kandis

Schlehen nach Anleitung entsaften. Falls sie
vor dem ersten Frost geerntet wurden,

1 bis 2 Tage in den Gefrierschrank geben.
Dann vor dem Entsaften wieder auftauen.
Vor dem Servieren den Saft (es sind meist
etwa 2 Liter) mit 1 Kilogramm Zucker
aufkochen und in Flaschen flllen.

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)

Orangensaft zusammen mit dem Zucker
und den Gewdrzen erhitzen (aber nicht
kochen lassen!). Nun den heillen Tee
dazugiellen, umrihren, bis sich der
Zucker gut aufgeldst hat. Zum Schluss
alles Abseihen und den Rum zufligen.
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Fortsetzunh Heise und kalte Getranke
aus Hamburg:

Tee-Punsch
Menge: 6 Portionen

6 Teeloffel Tee, schwarzer

1/2 Liter Wasser

6 Spritzer Curacao

6 Glaser Rum

6 Gewdurznelken

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
Zucker

Tee mit dem kochendem Wasser aufgielden,
etwa 5 Minuten ziehen lassen, abseihen und
sufRen. Dann pro Glas Tee einen Spritzer
Curacao und ein kleines Glas von dem

Rum zuflgen. Zum Schluss mit den
Zitronenscheiben, auf die eine

Gewdurznelke aufgesteckt ist, servieren.

Punsch Rotwein
Menge: 4 Portionen

1/2 Liter Wein, rot

1 Stange Zimt

1 Vanilleschote

3 Gewdurznelken

1/2 Liter Orangensaft

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

Den Rotwein mit je einer Zimtstange und einer
Vanilleschote sowie Gewdurznelken erhitzen.
Etwa 1/2 Liter Orangensaft und 1/8 Liter
schwarzen Johannisbeer-Likor mit erhitzen.

Zum Schluss die Glaser mit je
1 Orangenspirale dekorieren. Alles
heil} servieren.

HeiRe Nikolaschka
Menge: 1 Portion

1 Zitrone; den Saft davon

1 Essloffel Honig

1/8 Liter weilder Traubensaft
4 Zentiliter Weinbrand

1 Essloffel Schlagsahne

Pressen Sie den Zitronensaft und
erhitzen Sie ihn dann mit Honig
und Traubensaft bis zum Sieden.
Danach gielen Sie das Ganze in
ein grof3es Grogglas und flllen es
mit dem erwarmten Weinbrand
sofort auf.

Anschliel3end setzen Sie die Sahne als
Haube oben drauf, bestreuen den
Drink mit Vanillezucker oder
Kakaopulver und servieren

ihn sofort.
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HeilRe Oma
Menge: 1 Drink

1 Essloffel flissiger Honig

200 Milliliter heifde Vollmilch

1 Eigelb (Grolke M)

20 Milliliter Weinbrand

1 Prise geriebene Muskatnuss

Lésen Sie den Honig in der heil3en
Milch auf. Dann schlagen Sie das
Eigelb schaumig und ziehen es
unter. Danach fullen Sei den

Drink in eine grol3e vorgewarmte
Tasse oder einen Porzellanbecher,
verfeinern ihn mit Weinbrand und
bestauben ihn mit der geriebenen
Muskatnuss.

Heiler Eierpunsch
Menge: 4 Portionen

4 Eigelb (Grolie M)

1/4 Liter WeilRwein; halbtrocken
4 Essloffel Zucker

1 Prise Nelkenpulver

1/2 Liter starker schwarzer Tee
8 Zentiliter Wodka

8 Zentiliter Weinbrand
Himbeersirup

Zitronensaft; nach Geschmack

Zum Garnieren:
Zitronenspirale

Schlagen Sie die Eigelbe mit dem WeilRwein
und dem Zucker bei kleiner Hitzezufuhr
schaumig und wurfen Sie alles mit dem
Nelkenpulver. Dann verruhren Sie es mit
dem heil3en Tee, dem Wodka und dem
Weinbrand und schmecken den Punsch
mit Himbeersirup und Zitronensaft ab.
Serviert wird der Punsch in Punschglasern
oder Teeglasern und anschlieRend mit
Zitronenspiralen garniert. Dazu kdnnen
Sie Oblaten-Lebkuchen reichen.
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HeilRer Met mit Wodka (Krupnik)
Menge: 4 Portionen

4 3/4 Deziliter Honig

2 3/8 Deziliter Wasser

7 Gewtlrznelken

12 Zimtstangel

1/2 Teeldffel Muskatnuss (gerieben)
1/2 Vanilleschote

2 Streifen Zitronenschale

1 Deziliter Wodka

Vermischen Sie den Honig und das
Wasser miteinander, geben Sie die
Gewdrze (in einem Stoffsackchen
gepackt) hinzu und lassen Sie alles
einmal aufkochen.

Dann nehmen Sie den Topf von der
Kochstelle und lassen ihn flr
mindestens 60 Minuten ziehen.

Anschliel3end entfernen Sie die
Gewdlrzesacklein mit einer
Schaumkelle, erwarmen alles
(nicht kochen lassen) und
geben den Wodka hinzu.

Serviert werden die Drinks mit
je einem Zimtstangel.

HeilRer Teepunsch
Menge: 1 Portion

2 Tassen Tee, schwarzer

1 Zitrone, Saft und Schale von
125 Gramm Zucker

1 Flasche Weil3wein

1/8 Liter Jamaica Rum

Lassen Sie die feingeschalte Zitronenschale
im Tee etwa 10 Minuten ziehen. Dann geben
Sie den Tee, den Weildwein, den Zitronensaft
und den Zucker in einen Topf und lassen

die Zutaten kurz aufkochen. Den
Jamaika-Rum geben Sie bitte erst kurz vor
dem Servieren als vorsichtige Zugabe
hinein, das Tee-Aroma darf bitte nicht

ganz uberspielt werden.
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Helgolander
Menge: 1 Drink

1 Teil Sirup, zum Beispiel Himbeer, Kirsch
1 Teil Likor (Pfefferminzlikor)
1 Teil Schnaps (Korn)

Nehmen Sie ein grof3es Schnapsglas und
gielRen Sie dann den Sirup als erstes in
das Glas. Danach brauchen Sie einen
Teeloffel, um den Helgolander zu
schichten. Sie halten den Teeloffel ins
Glas und lassen den Pfefferminzlikdr
langsam uber die Ruckseite des

Loffels gleiten.

Jetzt kdonnen Sie beobachten, wie sich
der Pfefferminzlikdr auf den Sirup legt.
Das Ganze wiederholen Sie dann mit
dem Korn, der als dritte Schicht
kommt.

Die einzelnen Schichten kdnnen Sie je
nach Geschmack mehr oder weniger
schichten. Dann servieren Sie den
Drink, er wird im Mund gemischt.

Herbstbowle mit Pflaumen
Menge: 3 Liter

600 Gramm Pflaumen, reif
100 Milliliter Marsala

50 Milliliter Zwetschgenwasser
1 Teel6ffel Honig, flussig

7 Deziliter Rosewein, trocken
14 Deziliter Rosesekt, trocken

Spulen Sie die Pflaumen kalt ab,
halbieren und entsteinen Sie sie

und geben Sie die Pflaumen in

ein Bowlengefald. Dann verrihren

Sie den Marsala, das Zwetschgenwasser
und den Honig und mischen alles

mit den Pflaumen. Nun marinieren

Sie die Pflaumen etwa 1-2 Stunden

und giel3en dann mit dem gut

gekuhlten Wein und Sekt auf.
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Het Pint High Life

Menge: 6 Drinks Menge: 1 Cocktail

1 7/8 Liter Helles Bier 45 Milliliter Absolut Wodka

1 Teeloffel Muskatnuss; gerieben 10 Milliliter Eiweild (Grofze M)

3 Eier (Grolke M) 10 Milliliter Ananassaft

2 1/3 Deziliter Whisky 10 Milliliter Triple Sec

Zucker ein paar Eiswurfel

Het Pint wird am Neujahr (morgens!) Fillen Sie einen Boston-Shaker mit den
getrunken, oder auch in der Nacht Eiswurfeln und geben Sie alle Zutaten
vor einer Hochzeit oder vor einem dazu. Dann shaken Sie den Cocktail
Begrabnis! und gieRen ihn durch ein Sieb

(abseihen) in ein Cocktailglas.
Geben Sie das Bier in einem Topf, fligen
Sie die Muskatnuss hinzu und heizen Sie

die Zutaten auf, bis sie kurz vor dem Highland Dream

Aufkochen sind. Dann nehmen Sie

den Topf von der Kochstelle und Menge: 1 Cocktail

sufen die Zutaten mit Zucker nach

eigenem Geschmack. Danach geben 2 Zentiliter Gin (trocken)

Sie die gut verschlagenen Eier sehr 2 Zentiliter Drambuie

langsam unter standigem Ruhren zu 2 Zentiliter Orangensaft (frisch gepresst)
(das muss sein, sonst werden die Eier 1 Schuss Angostura Bitter

gerinnen und Sie haben Ruhrei im Getrank!). etwas Sekt

einige Eiswurfel
AnschlieRend geben Sie den Whisky

hinzu und heizen alle unter standigem Geben Sie einige Eiswurfel in einen
Rihren wieder langsam auf, bis knapp Shaker, fugen Sie den Gin, den
unter dem Kochpunkt. Nun giel3en Sie Drambuie, den Orangensaft und
alles von einer gewissen Hohe in einem den Angostura hinzu uns schatteln
vorgewarmten Krug, gielRen es wieder Sie den Shaker gut. Danach
zurlick in den Topf, wieder im Krug, gieRen Sie den Cocktail durch

und so weiter bis Sie einen schdnen ein Sieb (abseihen) in eine
Schaum erhalten und die Flussigkeit Sektschale und flllen ihn mit
selbst klarer und prickelnd wird. Sekt auf.
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Highland Moon
Menge: 6 Drinks

3 Zentiliter Whisky (Scotch)
3 Zentiliter Drambuie
einige Eiswurfel

6 Cocktailkirschen

1 Zitronenscheibe

Verrahren Sie die flussigen Zutaten mit
einigen Eiswurfeln grindlich in einem
Ruhrgefald und gief3en Sie sie durch

ein Sieb (abseihen) in ein Tumblerglas ab.

Dann schneiden Sie eine Zitronenscheibe
ein und hangen sie an den Glasrand.
Aulerdem befestigen Sie bitte mit

einem Sticker eine Cocktailkirsche an der
Zitrone.

Alkoholgehalt: 40%

Himbeer Vanille Lik6r
Menge: 1 Likor

300 Gramm tiefgefrorene Himbeeren
(Wichtig! Frische kommen nicht so gut)
150 Gramm Kandiszucker

(den zur Likérzubereitung)

2 Vanilleschoten (kleinschnipseln)

700 Milliliter Wodka oder Korn

Werfen Sie all diese Zutaten in ein
ausreichend grol3es, verschlie3bares
Glas (Flasche) und lassen Sie den
Likor etwa vier Wochen stehen.
Danach filtern Sie ihn durch ein
Filterpapier und fullen ihn ab.

Himbeer-Johannisbeer-Drink
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Himbeergeist
2 Zentiliter Zitronensaft
roter Johannisbeernektar

Gielien Sie den Himbeergeit mit dem
Zitronensaft in ein Longdrinkglas

und fullen Sie ihn mit eiskaltem
Johannisbeernektar auf.

Himbeer-Limetten-Bowle
Menge: 10 Drinks

500 Gramm Himbeeren
1 Limette; in Scheiben
2 Essloffel Zucker

14 Deziliter Rose-Wein
21 Deziliter Sekt

Geben Sie die Himbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in einen Schale mit
kaltem Wasser und lassen Sie die
Beeren dann gut abtropfen. Danach
putzen Sie die Himbeeren, halbieren
die Limettenscheiben und geben

sie zusammen mit den Himbeeren in
das Bowlengefald. Dann streuen Sie
den Zucker dartber und stellen den
Ansatz flr 15 bis 30 Minuten mit einem
sauberen Kuchentuch oder Folie
zugedeckt kalt. AnschlieRend gielden
Sie bitte den Wein und den Sekt an
und servieren die Bowle.
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Himbeerbowle
Menge: 6 Drinks (1 Bowle)

400 Gramm Himbeeren

5 Essloffel flissiger Honig

2 Deziliter Apfelsaft (1)

1 1/2 Liter Apfelsaft (2) oder WeilRwein

1 1/2 Liter Mineralwasser, kohlensaurehaltig

Geben Sie die Himbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in eine Schale mit kaltem
Wasser und lassen Sie die Beeren gut
abtropfen. Dann geben Sie die
Himbeeren in eine weitere Schussel,
ruhren den Apfelsaft (1) mit dem Honig
glatt und gielRen die beiden Zutaten uber
die Beeren. Nun lassen Sie alles etwa

6 bis 10 Stunden mit einem sauberen
Klchentuch zugedeckt bei
Zimmertemperatur marinieren.

Dann fullen Sie die Bowle mit gekuhltem
Apfelsaft (2) und Mineralwasser auf und
servieren sie.

Himbeerlikdr
Menge: 1 Likor

250 Gramm weiler Kandis

700 Milliliter weilder Rum

250 Gramm tiefgefrorene Himbeeren
Sternanis

Geben Sie den Kandis in eine Karaffe und
gielRen Sie den Rum darauf. Dann figen
Sie die tiefgefrorenen Himbeeren und
etwas Sternanis hinzu. Danach lassen
Sie den Likor etwa 5 Tage durchziehen
(und schwenken ihn zwischendurch
leicht).

Dieser Likor ist etwa 3 Monate haltbar.

Hippie Girl
Menge: 1 Portion

3 Eiswdrfel

1 Zentiliter Apricot

1 Zentiliter Williamsbirne
2 Zentiliter Orangensaft
1 Zentiliter Grapefruitsaft
1 Spritzer Grenadine

1 Cocktailkirsche

1 Scheibe Orange

Schlagen Sie die Eiswurfel auf einem
Brett oder in einem Tuch klein und
geben Sie sie mit dem Apricot, der
Williamsbirne, dem Orangensaft und
dem Grapefruitsaft sowie der
Grenadine in einen Mixbecher. Dann
schutteln Sie die Zutaten gut und
gielRen sie durch ein Sieb (abseihen)
in ein Cocktailglas. Anschlieend
geben Sie die Kirsche dazu und
stecken die Orangenscheibe an

den Glasrand.

Hock Martini
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter wacholderbetonter Gin (Stnner
Dry Gin No 260)

7 Zentiliter trockener Riesling (Freiherr
Langwerth von Simmern — Rauenthaler
Baiken Kabinett trocken 2016)

1 Teeldffel Aprikosenbrand (Fassbind
Vieil Abricot)

etwas Zitronenzeste

Alle Zutaten auf Eis rihren und in eine
vorgekihlte Cocktailschale geben.
Zitronenzeste Uber dem Glas ausdricken
und beiseitelegen.
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Hoffmann Fizz
Menge: 1 Portion

1/2 Zitrone; Saft davon
1/2 Essloffel Puderzucker
6 Zentiliter Gin

1 Teel6ffel Grenadine

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker,
schitteln Sie alles gut und gieRen Sie
den Drink durch ein Sieb (abseihen)

in ein mittelgroRes Glas. Dann flllen
Sie ihn mit Sodawasser aus dem
Siphon auf und geben die Grenadine
dazu.

Hokus Pokus
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Tequila Braun
2 Zentiliter Pfirsichlikor

5 Zentiliter Orangensaft

5 Zentiliter Ananassaft
1/2 Zentiliter Erdbeersirup
viele Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in ein Longdrinkglas

mit vielen Eiswurfeln.

Hollandischer Eierpunsch
Menge: 1 Drink

350 Milliliter trockener Weiltwein
1 Zimtstange

5 Gewurznelken

1 Stlick Bio-Zitronenschale

4 frische Eigelbe (Grolke M)

3 Essloffel brauner Zucker

Geben Sie den WeilRwein mit der Zimtstange,
den Nelken und der Zitronenschale in einen
Topf. Dann bringen Sie das Ganze bei
mittlerer Hitze fast zum Kochen und lassen
die Zutaten zugedeckt bei kleiner Hitzezufuhr
etwa 25 Minuten ziehen. Danach nehmen Sie
den Topf von der Kochstelle, lassen das
Ganze etwa 5 Minuten abkuhlen und giel3en
es durch ein Sieb ab (abseihen).

Anschlie3end verschlagen Sie die Eier in
einer Schussel mit dem Zucker kraftig mit
einem Schneebesen. Die Schussel hangen
Sie dann in einen Topf Uber ein Wasserbad.
Jetzt gieRen Sie unter kraftigem Ruhren

mit dem Schneebesen nach und nach von
dem warmen Wein zu. Dann ruhren Sie

bitte Kraftig, bis die Flussigkeit cremig hell
aufschaumt. Dabei miussen Sie bitte darauf
achten, dass das Wasser im Topf nur kdchelt.

Sobald der Wein vollstandig aufgebraucht ist
und der Punsch schon schaumig ist, verteilen
Sie diesen auf hitzebestandige Glaser oder
Tassen und servieren den Punsch heil}.
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Hollersekt
Menge: 1 Drink

10 Dolden Holunderbluten
2 Zitronen

6 Liter Wasser

1 Kilogramm Zucker

1/4 Liter Weinessig
Sektflaschen

Geben Sie die Holunderdolden in ein
Sieb, tauchen Sie es in eine Schussel
mit kaltem Wasser und lassen Sie die
Dolden abtropfen. Dann geben Sie die
Dolden schichtweise in ein mindestens
8 Liter fassendes Gefald. Danach
schneiden Sie die Zitronen in
Scheiben und geben sie dazu.

Nun kochen Sie das Wasser mit dem
Zucker und dem Essig auf, lassen die
Zutaten abkuhlen und geben sie
ebenfalls in das Gefals. Dann binden
Sie alles mit einem Leinentuch zu
und stellen es 5 bis 6 Tage an

einen warmen, sonnigen Platz.

Die Flussigkeit gielRen Sie anschliel3end

durch ein Haarsieb oder Mulltuch, fillen

sie in Sektflaschen und mit verschliel3en

sie mit verdrahteten Sektkorken.Nach
etwa 8 Tagen ist die Flaschengarung
dann beendet.

Der Hollersekt halt sich tbrigens 3 bis
4 Monate.

Holunder-Brandy
Menge: 1 Drink

1 Kilogramm Holunderbeeren
125 Gramm Zucker
1 Flasche Weinbrand

Geben Sie die Holunderbeeren in ein
Sieb, tauchen Sie sie in eine Schissel
mit kaltem Wasser. Dann entfernen

Sie die groben Stiele. Die Beeren geben
Sie jetzt tropfnass in einen Topf und
streuen den Zucker darUber.
Anschliel3end erhitzen Sie sie im
geschlossenen Topf und kochen sie
solange bis die Beeren geplatzt sind.

Nun stampfen Sie alles kraftig durch,

fullen die Masse in einen mit einem Mulltuch
ausgelegten Durchschlag und lassen

sie Uber Nacht abtropfen. Am nachsten

Tag mischen Sie den Saft mit dem
Weinbrand, flllen ihn in Flaschen

und verschlieRen diese gut. Vor

dem Gebrauch muss der

Holunder-Brandy mindestens sechs
Wochen durchziehen.
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Holunder-Sekt
Menge: 1 Portion

400 Gramm Holunderbliten

1 3/4 Kilogramm Zucker

9 Liter Wasser

4 Tabletten Kitzinger Hefenahrsalz
45 Gramm Zitronensaure; oder
entsprechend Zitronensaft

1 Kitzinger Reinzuchthefe, Rasse
Champagner, 3-5 Tage vorher

in 0,25 Liter Apfelsaft vermehren

Die Holunderbluten schneiden Sie von
den Stielen ab, spulen sie mit kaltem Wasser
ab und lassen sie in einem Sieb abtropfen.
Dann l6sen Sie den Zucker in warmem
Wasser auf (siehe Anmerkung). Die
Zuckerlosung fullen Sie danach in einen
Ballon, ebenso die kalten Bluten (nicht
Uberbrahen!). Die Zitronensaure
beziehungsweise den -saft oder die
-scheiben genau wie das Hefenahrsalz
setzten Sie der auf etwa 25 Grad Celsius
abgekuhlten Maische zu.

Aulerdem vermehren Sie die Reinzuchthefe
3-5 Tage vorher in 0,25 Liter Apfelsaft, da
die reine Zuckerlosung des Ansatzes nur
schwer angart.

Das Ganze lassen Sie nun wie einen Wein
im Ballon mit Garaufsatz garen.

Nach etwa 2 Wochen gief3en Sie alles durch
ein Sieb (abseihen) und flllen es wieder in
den Ballon zurtck, stellen ihn kahl und
verschlielien den Ballon weiterhin mit einem
Garaufsatz. Entweder versetzen Sie alles
sofort oder nach Selbstklarung mit

Zucker, und zwar pro Liter etwa 30 Gramm.

Hieraus entstehen bei vollkommener
Vergarung etwa 6-6,5 bar Uberdruck in
der Sektflasche.

Dieser Ausgangswein wird danach mit einer
neuen Reinzuchthefe, die wiederum erst
einige Tage vorher in etwa 0,25 Liter
Apfelsaft vermehrt wurde, versetzt und
dann in Sektflaschen eingefllt (siehe
Anmerkung).

Die Flaschen lagern Sie jetzt bei einer
Temperatur um 20 Grad Celsius und
schutteln ihn taglich einmal kurz um.

Nach etwa 3-4 Wochen durfte die Garung
beendet sein. Die Flaschen stellen Sie
anschlielend mit dem Hals nach unten
(am besten in eine Kiste oder einen
Karton) und bringen sie in den Keller.

Von jetzt an versuchen Sie bitte durch
tagliche ruckartige Bewegung, die sich
an der Flaschenwandung absetzende
Hefe bis zum Korken zu bringen.

Sobald der Schaumwein einigermal3en klar
ist kbnnen Sie ihn im Kuhlschrank (wiederum
mit dem Hals nach unten) herunterkihlen
und eventuell von der Hefe befreien.

(siehe Anmerkung).

Hefeansatz

Stellen Sie eine groRere Weinmenge her,
so ist es ratsam und notwendig, die
Hefekultur einige Tage vorher zu
vermehren. Unter optimalen Bedingungen
verdoppeln sich die Hefezellen dann in
etwa 2-3 Stunden - bei kiihler
Temperatur kann es auch 10-20 Stunden
dauern.

Fir den Hefeansatz ist ein garfahiger
Apfelsaft oder Traubensaft am geeignetsten.
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Fortsetzung Holunder-Sekt:

Fur den Saft konnen Sie entweder
pasteurisierten verwenden, der ist

in Lebensmittelgeschaften erhaltlich,
oder Sie pressen einige Apfel nach
dem Reiben auf dem Reibeisen mit
einem Tuch aus. In eine etwa 3/4
mit Saft geflllte, saubere Flasche
geben Sie eine Originalkultur
Kitzinger Reinzuchthefe, verschliel3t
das Gefalt mit einem Wattebausch
und stellt den Garansatz bei
Zimmertemperatur (etwa 20-25 Grad
Celsius) auf.

Bei einer weillen Flasche und einem
klaren Saft kbnnen Sie nun besonders
gut beobachten, dass sich nach 1-2 Tagen
die Hefe am Boden vermehrt und sich
nach einem weiteren Tag eine leichte
Tribung des Saftes einstellt. Gleichzeitig
entsteht auf der Oberflache eine zunachst
leichte, dann starker werdende
Schaumbildung: sie geht mit einem
Freiwerden von Kohlensaureblaschen
einher. Sobald die Garung stirmisch
verlauft (dies durfte in etwa 4-6 Tagen

der Fall sein), ist der Ansatz in den
Garbehalter zu geben.

Die Sektflaschen

Wegen des entstehenden Druckes kdnnen
nur Sektflaschen (meistens 0,75 Liter)
verwendet werden. Weinflaschen,
Bierflaschen oder Limonadenflaschen, auch
mit Patentverschluss oder Schraubverschluss
sind vollig unbrauchbar, da sie nur fur einen
Uberdruck von etwa 1-2 bar geeignet sind.
Bei hoherem Druck platzen diese Flaschen,
auch wenn die VerschlUsse zusatzlich
gesichert sind. Selbst bei besonders
dickwandigen 0,75 Liter Sektflaschen

mit Hohlboden mussen Einschrankungen
gemacht werden.

Es gibt die sogenannten Leichtflaschen -
Einwegflaschen mit einem Gewicht von
etwa 460-550 Gramm, die sich fur eine
Flaschengarung nicht eignen. Hier werden
nur Schaumweine mit impragnierter

(= zugesetzter Kohlensaure) mit einem
Druck von 3-5 bar abgeflllt. Hierunter
fallen meistens die Niedrigpreisigen
Sekte. Verwenden Sie diese zur Garung,
kame es mit Sicherheit zum Platzen der
einen oder anderen Flasche (sehr
gefahrlich!).

Normalflaschen mit einem Gewicht von etwa
650-850 Gramm eignen sich sehr gut fur
Flaschengarungen. Handelssekte mit der
Etikettenbezeichnung Flaschengarung sind
meistens in solche Flaschen gefullt.

AulRerdem gibt es noch die sogenannten
Schwerflaschen mit einem Gewicht von
etwa 1000-1100 Gramm: sie sind selten
auf dem Markt und dienen vornehmlich
zur Vergarung in Sektkellereien.

Bevor Sie sich an die Sektbereitung wagen,
sind die Flaschen genau daraufhin zu
uberprifen, ob sie in Ordnung sind und
keine Risse haben oder sonst abgesprungene
Teile aufweisen. Als Verschlusse dienen im
Haushalt Plastikstopfen, die mit der Hand
oder einem einfachen Gummi- oder
Holzhammer relativ leicht eingeschlagen
werden kénnen. Natur Korken (neu oder
gebraucht) kommen nicht in Frage, da

die speziellen, fur die Flaschenmindungen
passenden Korken sehr teuer sind und
nicht einfach, sondern nur mit schweren
Maschinen ein gepresst werden kdnnen.
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Fortsetzung Holunder-Sekt:

Auch gibt es offene Hohlstopfen, in die ein
kegelformiges Hutchen mit offener Spitze
eingesetzt werden kann. Dieses Hutchen
ist ein stumpfer Kegel. Die sich nach der
Garung an der Flaschenmiindung - bei
gesturzter Flasche - ansammelnde Hefe
kann durch Rutteln in den Hohlstopfen
gleiten jedoch nicht mehr in die Flasche
zuruck.

Das Enthefen

Sobald sich die Hefe restlos am Korken
abgelagert hat, konnen Sie sie entfernt.
Dieser Arbeitsvorgang ist der einzige
schwierige im gesamten Ablauf der
Schaumweinbereitung, vor allem im
hauslichen Bereich. In gewerblichen
Betrieben werden die Flaschenhalse bis
etwa 6 Zentimeter, Stopfen nicht
eingerechnet, mit der Mindung nach
unten in ein Solebad getaucht, in dem
bei etwa -15 bis -20 Grad Celsius der
Hefepfropfen gefriert.

Experimentierfreudige Hausweinbereiter
haben herausgefunden, dass ein kurzfristiges
Einstellen der Sektflasche (mit der Mindung
nach unten) in die Gefriertruhe Uber etwa
3-4 Stunden die Temperatur unter 0 Grad
absinken lasst. Ohne grof3en Druck und
Flussigkeitsverlust kann die Flasche geoffnet,
die Hefe entfernt und die Flasche wieder
verschlossen werden. Die Flaschen

werden dann mit der Mundung nach unten
geoffnet, damit nicht mehr Schaumwein als
notig mit der Hefe herausspritzt. Die Flasche
wird anschlieend sofort auf eine ebene
Platte gestellt, wo etwas gleichartiger

Wein nachgeflllt wird. Die Flasche muss
dann sofort wieder mit dem Sektstopfen

und dem Drahtblgel verschlossen werden.
Der Vorgang muss insgesamt schnell
ablaufen, damit die Kohlensaure in der
Flasche bleibt. Die Flaschen kdnnen an
einem kuhlen Ort liegend aufbewahrt
werden.

Holunderbeer-Likor aus Saft
Menge: 1 Liter

3/4 Liter Holundersaft

1 Vanillestange

250 Gramm Zucker

1 Flasche Rum 54% (0,7 Liter)

Kochen Sie den Saft mit der Vanillestange
und dem Zucker auf. Nach dem Abkuhlen
gielRen Sie den Rum dazu und lassen den
Holunderlikor etwa 4 Wochen ruhen.
AnschlieRend nehmen Sie die Vanillestange
mit einer Schaumkelle heraus und flllen
den Likor in eine hibsche Karaffe.
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Holunderbeerlikor 1
Menge: 2 Portionen

2 Kilogramm Holunderbeeren, entstielt
1 1/2 Liter Wasser

1 Kilogramm Zucker

1 Zimtrinde

3 Packchen Vanillezucker

3 Gewlrznelken

1 Ingwer

1 Flasche Korn, a 0.7 Liter

Die Holunderbeeren in 1 1/2 Liter Wasser
auskochen. Alles durch ein nicht neues
Leinentuch giel3en, den Holunder dabei
nicht ausdricken. (Das Leinentuch ist
hinterher nicht mehr verwendbar). Zu
dem Sud den Zucker, Vanillezucker,
Zimtrinde, Nelken und Ingwer geben
und diese Mischung 30 Minuten
kocheln lassen. Etwa 1 Liter Saft mit
0,7 Liter Korn vermischen, in Flaschen
abfullen und fest verschliel’en.

Holunderbeerlikér 2
Menge: 1 Portion

1,3 Kilogramm Holunderbeeren

1 Liter Wasser

680 Gramm Zucker

1/2 Liter Rum (40 oder 54%)
Bittermandel-Aroma nach Geschmack

Kochen Sie die Holunderbeeren und das
Wasser zusammen etwa 30 Minuten.
Dann geben Sie alles durch ein Sieb
(abseihen), geben den Zucker zum Saft,
kochen ihn wieder auf und lassen ihn
erkalten. Den Rum fligen Sie eventuell
mit dem Bittermandel-Aroma hinzu.

Holunderblutenlikor 3
Menge: 1 1/2 Liter

Holunderbluten

- Ruckstande aus der Sirupherstellung,
siehe Holunderblutensirup

3 Essloffel Holunderblitensirup

4 Holunderblutendolden; frisch

1 1/2 Liter Birnenschnaps oder Apfelschnaps

Vermischen Sie alle Zutaten miteinander
und rahren Sie sie gut durch. Dann geben
Sie sie in ein grolRes Glas und stellen es
mit einem sauberen Kuchentuch
zugedeckt 8 bis 10 Tage in die Sonne.

Anschlielend giel3en Sie den Saft durch
ein Sieb (abseihen), fullen ihn in Flaschen
und verkorken diese gut. Wahrend

4 bis 5 Monaten lassen Sie den Likor

nun in der Kuhle stehen.

27

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


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

Kéche-Nord.de Kochbuch

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

Holunderlikor, mit Rotwein verfeinert
Menge: 1 Likor

500 Gramm Holunderbeeren
5 Deziliter Branntwein

5 Deziliter Rotwein

450 Gramm Zucker

Fullen Sie die Holunderbeeren ohne Stiele
in ein sauberes Einmachglas, fullen Sie das
Glas dann mit Branntwein auf, verschliel3en
es und lassen Sie die Beeren etwa 6 bis

8 Wochen ziehen.

Danach passieren Sie die Flussigkeit durch
ein feines Tuch und pressen die Beeren
dabei nur leicht aus.

Nun kochen Sie den Rotwein mit dem
Zucker auf, bis sich der Zucker |6st. Dann
lassen Sie alles abkuhlen und mischen
den Rotwein mit dem filtrierten Schnaps.
Anschliel3end flllen Sie den Likor in
Flaschen ab und lassen ihn vor dem
Servieren einige Monate kuhl und

dunkel reifen.

Holunderblutensirup
Menge: 4 Liter

80 Holunderbluten

180 Gramm Zitronensaure
4 Liter Wasser

6 Kilogramm Zucker

Lassen Sie die Bluten, die Zitronensaure
und das Wasser zugedeckt etwa

24 Stunden stehen. Danach giel3en

Sie es durch ein Tuch (abseihen) und
ruhren den Zucker unter. Anschlief3end
lassen Sie das Ganze wieder 12 Stunden
stehen und rihren es ofters. Nun flllen
Sie den Sirup in Flaschen ab und
verwenden das Ganze wie sonstige
Sirups mit Wasser aufgegossen. Wir
servieren ihn am liebsten mit
kohlensaurehaltiges Mineralwasser.
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Holunderblitentee
Menge: 1 Portion

2 Teel6ffel Holunderbllten (frisch)
--ODER

1 Teeldffel HolunderblUten (getrocknet)
250 Milliliter Wasser

NACH BELIEBEN:
1 Orangenscheibe
1 Essloffel Weillwein; eventuell x2

Bei der Verwendung von frischen Bliten:
Geben Sie die Holunderbliten in ein
Gefald (kein Metall-Gefal}), Ubergielden
Sie sie mit gerade siedendem Wasser
und lassen Sie alles etwa

20-30 Sekunden lang ziehen. Dann
ruhren Sie den Tee einmal um und
gieRen ihn durch ein Sieb (abseihen).

Zur Herstellung von getrockneten
Holunderbluten:

Hangen Sie die schon reifen Blutendolden
auf eine an einem Uberdachten, schattigen
Platz (geschutzt vor Regen und
Feuchtigkeit) aufgespannte Wascheleine.
Dann Uberbrihen Sie von den getrockneten
BlUten die angegebene Menge mit dem
siedenden Wasser, lassen sie etwa 3 Minuten
ziehen und gielRen sie danach durch ein
Sieb (abseihen).

Sie konnen den Tee nach Belieben mit
Orangenscheibe und WeiRwein auffrischen.

Holunderblutenwein
Menge: 3 x 700 Milliliter Flasche

500 Milliliter Holunderbluten, von den
Rispen gekammt

1 Kilogramm Zucker

1 Scheibe Orange (unbehandelt)

1 Scheibe Zitrone (unbehandelt)

20 Gramm Hefe

1 Eiweil} (Groflie M)

ein paar Rosinen

2 Milliliter Wasser

Aulerdem:
etwas Kuchenkrepp
Stoff oder Klarsichtfolie

Schneiden Sie die Blutendolden nach
24 Stunden niederschlagsfreiem Wetter
ab. Dann legen Sie die Kurz auf
Klchenkrepp in die Sonne. Danach
zupfen Sie mit einem grobzinkigen
Kamm oder einer Gabel die Bluten
uber dem Kuchenkrepp von den
Rispen und messen die oben
angegebene Menge Bluten ab.

Danach kochen Sie das Wasser in

einem Topf mit dem Zucker.

Anschlieend geben die Orangenscheiben
sowie die Zitronenscheiben und die
Holunderbluten in einen weiteren Topf

und giel3en das Zuckerwasser bitte
kochend heil daruber.

Die Mischung lassen Sie jetzt zugedeckt
etwa 24 Stunden stehen.

Die Hefe und das Eiweil3 in der Flussigkeit

verschlagen Sie bitte grindlich. Dann
lassen Sie alles noch weitere 3 Tage stehen.
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Fortsetzung Holunderblitenwein: Holunderglihwein

Nun giel3en Sie die Flussigkeit durch Menge: 2 Liter

ein feines Sieb (abseihen), fillen sie

in Flaschen (Garballon) ab und geben 1 Liter Holundersaft

in jede Flasche einige Rosinen (das 1 Liter Rotwein

verhilft zu einer schoneren Farbe). 5 grol} Zimtstangen

Verschlie3en Sie die Flaschen nicht 5 Vanilleschoten

zu fest, nur mit Stoff oder Klarsichtfolie 5 Gewdurznelken

- mit einem kleinen Loch - zubinden. 5 ganze Sternanis

Nun warten Sie bitte 6 bis 12 Wochen, 2 ganze Kardamomen

bis die Hefe verarbeitet ist. 15-20 grofRe Kluntjes

Der Satz, das sich beim Garen am Geben Sie alle Zutaten in einen grof3en
Flaschengrund bildet, ist normal. Topf und kochen Sie sie auf. Dabei

Sie kénnen den Wein vor dem mussen Sie bitte rihren, bis die Kluntjes
VerschlieRen auch vorsichtig in aufgelost sind und dann konnen Sie den
andere Flaschen umfillen. Dann Gluhwein heil} servieren. Dazu kénnen
verschliel3en Sie sie fest. Dieser Sie Zimtzwieback und Bratapfel reichen.

Holunderblutenwein ist sehr
lange haltbar, mindestens 2 Jahre.

Holunderlikor 1
Holunderbowle Menge: 3 Portionen
Menge: 1 Portion 1 1/2 Liter Holundersaft
500 Gramm Zucker
2 Zitronen 5 Packchen Vanillezucker
2 Deziliter Holundersirup 7 Tropfen Bittermandel
15 Deziliter Weildwein 3/4 Liter Rum 54 %
20 Deziliter Mineralwasser
Holunderbliten Die reifen Holunderdolden Entsaften Sie fur
die gewunschte Menge Saft. Dann lassen
Waschen Sie die Zitronen heild ab und Sie den fertigen Holundersaft nun etwa
schneiden Sie sie in kleine Stlicke. Dann 15 Minuten kochen. Die restlichen Zutaten
geben Sie sie mit Holundersirup und flgen Sie danach hinzu und lassen alles
Weillwein in eine grolde Glasschussel, noch einmal aufkochen.
mischen alles und lassen es etwa
12 Stunden ziehen. Zum Schluss lassen Sie den Likor abkuhlen

und fullen ihn in Flaschen.
Kurz vor dem Servieren giel3en Sie bitte
das Mineralwasser dazu und geben die
abgezupften Holunderbllten dazu.
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Holunderlikdr 2 (aus Holunderbeeren)
Menge: 2 Liter

2 Kilogramm Holunderbeeren, entstielt
1 1/2 Liter Wasser

1 Kilogramm Zucker

1 Zimtrinde

3 Packchen Vanillezucker

3 Gewdrznelken

1 Ingwer

Korn; 7 Deziliter pro Liter Saft

Kochen Sie die Holunderbeeren in Wasser
aus. Dann giel3en Sie alles durch ein nicht
neues Leinentuch und driicken den Holunder
dabei nicht aus (das Leinentuch ist

hinterher nicht mehr verwendbar). Zu dem
Sud geben Sie jetzt den Zucker, den
Vanillezucker, die Zimtrinde, die Nelken
sowie den Ingwer und lassen diese
Mischung etwa 30 Minuten kocheln.

Etwa 1 Liter Saft vermischen Sie anschlie3end
mit 0,7 Liter Korn, fullen den Likor dann in
Flaschen ab und verschlie3en diese fest.

Holundersaft und Gewurzpunsch
Menge: 4 Portionen

HOLUNDERSAFT

2 Kilogramm Holunderbeeren
400 Milliliter Wasser

200 Gramm Honig

HOLUNDERGEWUERZPUNSCH

50 Gramm HaselnUsse

50 Gramm Rosinen

300 Milliliter Holundersaft (siehe oben)
200 Milliliter Apfelsaft, 2 Orangen davon
ausgepresst:

200 Milliliter Orangensaft

500 Milliliter Wasser

5 Essloffel Frichtetee-Mischung

1/2 Zimtstange, 4 Gewdurznelken

1 Sternaniskapsel, 2 Essloffel Zitronensaft
(eventuell x2)

30 Gramm flissigen Honig (nach Belieben)
40 Milliliter Rum

Fur den Saft dunsten Sie die Holunderbeeren
mit wenig Wasser weich und giel3en sie durch
ein Mulltuch. Dann mischen Sie den Honig
unter, kochen alles nochmal auf und flllen

es heild in kleine, heil® ausgespulte Flaschen.
Danach verschliel3en Sie die Flaschen bitte
sofort.

FUr den Punsch halbieren Sie die
HaselnUsse, weichen sie mit den Rosinen

in Holundersaft und Apfelsaft etwa

4-8 Stunden einweichen. Dann pressen

Sie den Orangensaft aus und schneide

die Schale der Halfte der Orangen

in schmale Streifen. Nun Ubergief3en Sie die
Orangenschale, den Frichtetee, die
Zimtstange, die Gewurznelken und den
Sternanis mit dem kochenden Wasser, lassen
alles etwa 10 Minuten ziehen, giel3en alles ab
und erhitzen es mit Saft, Rosinen und
Haselnussen. Zum Schluss geben Sie den
Orangensaft, den Zitronensaft, den Honig
und den Rum hinzu und schmecken

den Punsch ab.
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Honig-Eier-Flip
Menge: 4 Portionen

4 Eier; getrennt (GrolRe M)

1 1/2 Essloffel klarer Honig
750 Milliliter Vollmilch

3 Essloffel Weinbrand

etwas Muskatnuss, gemahlen
etwas Zimtpulver

Verquirlen Sie die Eigelbe und den
Honig zu einer schaumigen, hellgelben
Masse. Dann erhitzen Sie die Milch,
bis sich Blasen am Topfrand bilden.

Danach schlagen Sie das Eiweil} steif.

Die erwarmte Milch und den Weinbrand
gielRen Sie jetzt in die Eigelbmischung und
verruhren alles zu einer homogenen
Masse. Anschliel3end ziehen Sie das steife
Eiweil} unter.

Den Flip servieren Sie zum Schluss in
Teeglasern und bestreuen ihn mit
Muskatnuss und Zimtpulver.

Honig-Wodka (Krupnikas)
Menge: 1 Drink

1 Vanilleschote

1 grol3e Prise Muskat

4 Streifen Zitronenschale
175 Milliliter Wasser

7 Stangen Zimt

3 Gewdrznelken

350 Milliliter Honig

700 Milliliter Wodka

Die Zutaten ergeben etwa 0,9 Liter.

Kochen Sie die Vanilleschote, den Muskat,
den Zimt, die Gewurznelken, die
Zitronenschale und das Wasser in einem
grof3en Topf auf und rihren Sie den Honig
ein. Dann bringen Sie alles erneut zum
Kochen und lassen es etwa 5 Minuten

bei geschlossenem Topf kochen. Nun
nehmen Sie den Topf von der Kochstelle
und rahren den Wodka ein. Sie kdnnen
die Krupnikas heil} servieren oder abkuhlen
lassen und dann in Flaschen abfullen.
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Honiggetrank (Medok)
Menge: 1 Portion

250 Gramm flussiger Honig

2 Liter Wasser (1)

5 Gramm Hopfen

500 Milliliter Wasser (2)

3 1/2 Liter Wasser (3)

10 Gramm Hefe

1 Kardamomkapsel; gemahlen

1 Teeloffel karamelisierter Zucker

Beachten: 2-3 Tage vorher beginnen.
Kochen Sie den Honig in Wasser (1), dabei
schopfen Sie bitte den Schaum mit einer
Schaumkelle standig ab.

Den Hopfen kochen Sie jetzt etwa 10 bis
15 Minuten Wasser (2). Dann giel3en Sie

ihn in das Honigwasser.

Danach kochen Sie das Wasser (3) auf

und giel3en es ebenfalls dazu. Anschlie3end

lassen Sie das Ganze abkihlen.

Die Hefe, den Kardamom und den Zucker
flugen Sie danach bei.

Das Gefal decken Sie nun mit Mull ab und
stellen es zwei bis drei Tage zum Garen in
einen kuhlen Raum mit einer Temperatur
zwischen 8 Grad Celsius und 10 Grad
Celsius. Tritt auf der Oberflache Schaum
auf, schopfen Sie diesen bitte mit einer
Schaumkelle ab und gielRen die
Flussigkeit durch ein Sieb (durchseihen).

Den Medok konnen Sie sofort trinken oder
in Sektflaschen abfullen.

Bemerkung: Nicht Ianger als zwei Wochen
lagern.

Honiglikor
Menge: 1 Likor

500 Gramm flissiger Honig
knapp 3/4 Liter heilRes Wasser
1 Liter Weingeist (90%)

Losen Sie den Honig in heillem Wasser in
einem Topf auf. Dann lassen Sie die beiden
Zutaten erkalten und rihren den Weingeist
ein. Danach fullen Sie das Ganze in Flaschen
ab und verkorken sie. Nun lassen Sie den
Likdr mindestens 14 Tage ruhen. Erst dann
sollte der Honiglikor getrunken werden.

Das Aroma wird besser, je langer Sie den
Honiglikor lagern.
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Honiglikér (Barenfang aus Ostpreuen)

Menge: 1 Likor

Fur den Ansatz:

500 Gramm flissiger Honig,

200 Milliliter Wasser

1 Liter Kornbranntwein 40% oder Weinbrand

Sehr zu empfehlen:

Lindenblutenhonig, Heideblutenhonig

oder Akazienblitenhonig Nicht zu empfehlen
ist Tannenhonig, er konnte den Likor bitter
machen.

Geben Sie den Honig und das Wasser in
einen Topf, erhitzen Sie ihn auf kleinster
Hitzezufuhr unter stdndigem Rihren
ganz sanft, bis sich der Honig geldst hat.
Das Honigwasser soll moglichst stets
lippenwarm bleiben und darf nicht

zu heil® werden.

Das Honigwasser in ein Ansatzgefal geben,
besser ware aber eine 2 Liter Flasche, und
fullen diese mit Alkohol auf. Nun schitteln
Sie die Flasche sanft, damit sich die beiden
Flussigkeiten gut durchmischen. Dann
verschliel3en Sie die Flasche und stellen
sie fur 6-8 Wochen an einen mdglichst
kuhlen Platz (Der Honig bildet gerne
Schlieren. Diese werden am leichtesten
beseitigt, wenn sie die Honiglosung
modglichst kiihl aufbewahren). Den

Ansatz lassen Sie jetzt durch ein
Filterpapier laufen. Danach flllen Sie

ihn wieder in eine Flasche, verschliel3en
sie und lagern den Ansatz im Kuhlen.

Der Likor ist nun fertig, sollte aber

noch einig Wochen ruhen. In dieser

Zeit kdnnen Sie ihn im Abstand von
mehreren Tagen wiederholt filtrieren,

damit er klar wird. Sollte der "Barenfang"
trub bleiben, so ist das ubrigens
keineswegs ein Zeichen von schlechter
Qualitat, sondern lediglich ein Beweis
dafur, das die Heilkrafte des Honigs nicht
durch Aufkochen zerstort worden sind.

Honigwein 1
Menge: 10 Liter
Geratschaften:

10 Liter Glasballon
Einkochthermometer
Garréhrchen
Schlauch

sterilisierte Korken

Allgemeine Informationen/Bezugsquellen

Met ist ein mehr oder weniger alkoholisches
Getrank aus Wasser, Honig und Gewdurzen.
Im spaten Mittelalter entwickelte Met sich
zu einem Volksgetrank, nachdem er vom
Wein als Getrank bei Hofe abgelost wurde.
Ende des vierzehnten Jahrhunderts war

er bei Bauern und Burgern gleichermalen
so beliebt, dass sich vermehrt Metschenken
und Metsieder in den Stadten niederlie3en.

Heute konnen Sie Met kaufen oder aber
auch relativ leicht selber machen.

Im Prinzip gibt es zwei Verfahren, Met
herzustellen:

Met, der nach speziellen Regelungen fur
Met gemacht wurde, darf auch offiziell als
Met bezeichnet werden, die Herstellung

ist aber sehr langwierig und teuer. Leichter
und billiger ist ein frischer Met herzustellen,
der noch gart und schnell getrunken
werden muss, da er sich nicht lange halt.

Zum Metbrauen sind diverse Geratschaften
und Zutaten erforderlich: Reinzuchthefe,
Hefenahrsalz, Kaliumpyrosulfit,
Garverschluss etc. sind im Keltereifachhandel
oder in gut sortierten Drogerien und
Apotheken erhaltlich.
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Fortsetzung Honiglikér (Barenfang aus
OstpreufRen):

Herstellung allgemein

Da Honig nicht gart, muss eine entsprechende
Verdunnung mit Wasser erfolgen, wobei
besonderer Wert auf eine restlose Auflésung
des Bienenhonigs gelegt werden muss. Sie
erwarmen den Honig, der auch zur Halfte
aus Kunsthonig bestehen kann, vorsichtig
im Wasserbad auf 50 Grad Celsius, ebenso
erhitzten Sie die im Rezept vorgesehene
Wassermenge auf 50 Grad Celsius und
geben den Honig langsam und unter
standigem Ruhren in das Wasser. Eine
Erhohung uber 50 Grad Celsius schadet
der Qualitat des Honigs. Nach der

restlosen Aufldsung des Honigs lassen

Sie ihn erkalten und geben entsprechend
dem Rezept Hefenahrsalz, Milchsaure und
Reinzuchthefe dazu. Weil aber der
aufgeldste Honig keine Trubstoffe enthalt,
die bei der Garung eine wichtige Rolle
spielen, ruhren sie auf 10 Liter Ansatz

noch 10 Gramm reines Weizenmehl zu.
Das Gargefald wird wie ublich nicht ganz
gefullt (mindestens 5% des
Garballoninhaltes mussen frei bleiben!),
damit der entstehende Schaum auf dem
Garansatz nicht in dem Garaufsatz hochsteigt.
Dann wird das Gargefal® mit Gummikappe
und Garaufsatz verschlossen. Die Garung
von Honigwein verlauft meistens sehr
langsam und es ist empfehlenswert, die
Garung dadurch zu unterstitzen, dass

der Inhalt des Ballons taglich durcheinander
gewirbelt wird (Ballon schwenken).

Chemie

Met ist ein sehr altes alkoholhaltiges Getrank,
welches durch die Vergarung eines
Honig/Wasser Gemisches entsteht. Fruher
bei den alten Germanen entstanden die
ersten

Ansatze dieses Getranks allerdings eher
zufallig,

da das Wissen und das Verstandnis Uber die
mikrobiologischen Vorgange fehlte.ahnlich
wie bei der Herstellung des Kefirs (ebenfalls
ein alkoholhaltiges Getrank welches mit
Hilfe von Bakterien und Hefen aus Milch
gewonnen wird) wurden die Reste des
letzten Ansatzes flir den nachsten benutzt.

Da man nun heute ein ausreichendes Wissen
uber die Chemie beziehungsweise Biochemie
solcher Getranke verfugt, kdnnen Sie ohne
groReren Aufwand beliebig gro3e Mengen
Met produzieren ohne das Sie Angst vor
Fremdinfektionen (Essigsaurebakterien)
haben mussen. Die Grundlagen flr das
Flllen eines Metballons sind eine saubere
Umgebung, Honig, Wasser, Zucker,

Apfelsaft, Zitronensaure, Haushaltszucker,
Hefenahrsalz und zum Schluss natirlich
noch die Hefekulturen.

Die Hefen, die Ubrigens den lateinischen
Namen Sacharomyces cerevisiae tragen,
sorgen neben dem Alkohol auch noch flr
einige Aromastoffe. Das Verhaltnis dieser
Aromastoffe die von den verschiedenen
Kulturen (Malaga-,Portweinkultur...)
produziert werden, ist unterschiedlich,
die Hefeart ist aber die gleiche. Auch die
Aktivitat bei der Umsetzung des Zuckers in
dem Substrat zu dem Alkohol ist
unterschiedlich. Es kbnnen Met-Sorten
mit Alkoholgehalten von wenigen
Prozenten (Federweisser-Kultur) bis hin
zu fast 17% Alkohol (Malaga-Kultur)
vergoren werden.
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Fortsetzung Honiglikér (Barenfang aus
OstpreufRen):

Eine letzte Anmerkung

Uber die Hefen betrifft den Tod dieser
einzelligen Spaltpilze. Nach dem Absterben
der Zellen passiert nicht bei jeder Art

das gleiche. Einige sinken zu Boden

wenn sie Absterben und andere steigen an
die Oberflache. Eine Besonderheit sind die
autolysierenden Hefen die sich selbst

nach dem absterben der Zelle auflésen.

Informationen zur Garhefe

Backhefe, Bierhefe und diverse Weinhefe-
Reinkulturen sind im allgemeinen selektierte
Hefestamme von Saccharomyces cerevisiae.
Sie unterscheiden sich nicht wesentlich in
dem, was sie tun, sondern in dem wie. Alle
Arten dieser Hefen spalten mit Hilfe von

noch ein paar Enzymen im groben
Fruchtzucker in (Athyl)-Alkohol (das

Zeug, das einem dumm macht), Kohlendioxid
(das Sprudelzeug) und Warme.

Die Weinhefen sind unterschiedlich selektiert,
in Richtung geringe Schaumbildung,
Temperaturbestandigkeit, Temperaturbereich,
Schwefeldioxidfestigkeit und noch ein paar
mehr Kriterien. Alles nicht so superwichtig,
wenn Sie nur etwas Obstsaft in ein
alkoholisches Sprudelgetrank verwandeln
wollen. Dafir gentigen theoretisch schon

die immer vorhandenen naturlichen Hefen,
das dauert nur meistens zu lange, bis die so
richtig zum Zuge kommen. Wenn das nicht
spatestens nach 3-5 Tagen zu garen anfangt,
sind namlich auch schon Schimmelpilze am
Werk, die das Ergebnis unbrauchbar werden
lassen kdnnen.

Es ist also nicht so dramatisch, was fur Hefe
Sie nehmen, sondern eher, wie viel, damit
das zlgig losgart und Schimmel nicht mehr
zum Zuge kommen kann. Wenn maoglich
sollten Sie mit einem Garaufsatz arbeiten,
damit nur CO2 aus dem Behalter kommen
kann, und keine Luft oder Fruchtfliegen

an den garenden Saft. Notfalls reicht aber
auch ein Wattepfropfen in der Flasche.

Ein eventuell gefahrlicher Methanolgehalt
hangt weniger von der Hefe, als vielmehr
von der verwendeten Saftsorte (oder was
auch immer Sie vergaren wollen) und der
Dauer des Garprozesses ab. Methanol
entsteht bei der Garung nicht aus dem
Zucker, sondern als unerwlnschtes
Nebenprodukt durch enzymatischen
Abbau von Pektin. Je pektinhaltiger

der Saft, desto mehr Methanol entsteht.
Das ist bei der relativ kurzen Gardauer
von den Saften aber ziemlich unkritisch.
Wird erst interessanter, wenn Sie die
Suppe zu Ende blubbern lassen und
daraus eventuell Branntwein machen
wollen, aber das ist ja verboten.

Um es kurz zu machen: Backhefe ist OK
und funktioniert ohne Probleme (auch
Trockenhefe geht), wenn daraus keine
Spatlese werden soll. Die Menge ist nicht
sehr wichtig, wir wirden etwa

1/8 Hefewdrfel auf einen Liter Saft
nehmen, um einen guten Start
sicherzustellen. Nahrsalz ist bei Ihrem
Experimenten auch nicht erforderlich,
wenn Sie nicht gerade klare, sterilisierte
Safte nehmen. Notfalls reiben Sie ein
kleines Stuck frischen Apfel mit in die
Suppe, das reicht als Nahrstoffgabe.
Probieren geht auch hier uber studieren.

Bei einem sorgfaltig hergestellten Fruchtwein
oder Traubenwein sollten Sie dann aber
doch unbedingt Reinzuchthefe nehmen,
um kontrollierbare Ergebnisse zu bekommen.

36

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

Honigwein 2
Menge: 10 Portionen

3 Kilogramm Bienenhonig

1 Liter Apfelsaft oder Traubensaft (1)
7 Liter Wasser

4 Gramm Hefenahrsalz

40 Gramm Milchsaure 80%

10 Gramm Weilimehl

1 Reinzuchthefe (Sudweinrasse)
(Portwein, Samos, Malaga,

Sherry oder ahnlich)

Damit der Honig sich besser mit dem
Wasser vermischt, soll sowohl| der
Honig (im Wasserbad) als auch das
Wasser auf etwa 50 Grad Celsius
erwarmt werden. Bei dieser Temperatur
wird die Vermischung vorgenommen.
Nach der Abkuhlung auf 25-20 Grad
Celsius Tasse geben Sie die im Rezept
angegebene Milchsaure, das
Hefenahrsalz, die Reinzuchthefe und
das Weizenmehl dazu. Da Honig keine
naturlichen Treibstoffe enthalt, die
garfordernd wirken, muss ersatzweise
ein feingeriebener Apfel oder etwas
Weizenmehl (geschmacklos) hinzugefugt
werden, das sich nach der Garung
zusammen mit den Hefezellen absetzt.
Ein Zusatz von dem frischen oder

pasteurisierten Apfelsaft oder Traubensaft (1)

fordert die Garung, wie Versuche im Labor
und in der Praxis ergeben haben. Es ist

Zur Geschmacksabrundung, Verfeinerung
oder um einen neuen Typ zu schaffen,
kdnnen Sie entweder vor, besser aber nach
der Garung, Gewurze (Nelken, Ingwer,
Muskatnuss, Kalmus, Zimt, Hopfen und
ahnliches) oder Krauter und
Krauterauszlge zusetzen. Hier kdnnen
Sie experimentieren, wobei es ratsam

ist, dies erst mit 1 Liter Wein zu versuchen
und nur kleine Mengen an wurzenden
Aromen zu verwenden. Das Gargefal
wird nur garvoll (mindestens 10%
Steigraum belassen) befillt, mit einem
Garaufsatz verschlossen und bei
gleichbleibender Zimmertemperatur
vergoren. Gegen Ende der Garung
mussen Sie bitte taglich einmal schitteln.
Nach vollstandigen Garende kuhl stellen,
bald von der Hefe abziehen und mit dem
Kaliumpyrosulfit schwefeln. Sollte nach
2-4 Monaten keine Selbstklarung eintreten,
konnen Sie mit dem Schaumungsmittel
Kieselsol - je nach Starke der Trubung
setzen Sie bitte auf 10 Liter Wein

10-40 Milliliter zu und ruhren diese
gleichmalig ein- eine vollkommene
Klarung erreichen.

Falls der Wein zu herb ist, konnen Sie ihn
mit Honig (20-50 Gramm/Liter) nachsuf3en.
AnschlieRend fillen Sie ihn in Flaschen ab.

ubrigens auch sinnvoll, wenn Sie in diesem
Saft etwa 3-4 Tage vor dem Ansetzen des
Weines eine Kultur Reinzuchthefe vermehren,
wobei diese Flasche mit einem Wattebausch
verschlossen wird.

37

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

Honolulu Juicer
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Lime Juice

4 Zentiliter Rum, braun

2 Zentiliter Zitronensaft

6 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Southern Comfort

Geben Sie alle Zutaten mit einigen Eiswurfeln
in einen Shaker, schitteln Sie sie kraftig und
seihen Sie den Cocktail durch ein Sieb auf
weitere Eiswurfel in ein Longdrinkglas ab.

Serviert wird das Getrank mit einem Trinkhalm.

Hopfenschnaps
Menge: 1 Schnaps

250 Gramm Hopfenbliten

50 Gramm gelbe Enzianwurzel, zerkleinert
1 Stuck Zimtrinde

1 Scheibe Zitrone

1 Liter Obstler, 70-80 %

1 Liter destilliertes Wasser

Die harzigen Fruchtzapfen des Hopfens, noch
grun gepfluckt, bilden die Wurze fur einen
wohlschmeckenden Likor, Aperitif oder
Schnaps. Vor allem in den Tiroler Bergen

und in Sudtirol und Osttirol wird ein
apart-bitter schmeckender Hopfenschnaps
angesetzt:

Fullen Sie eine weithalsige Flasche mit
Hopfenbluten, zerkleinerter Enzianwurzel,
Zimtrinde und Zitrone, dann geben Sie
den Obstler dazu.

Danach stellen Sie die Flaschen gut
verschlossen drei Wochen lang in die

Sonne und schutteln sie ofter. Die

nachsten vier Wochen geben Sie

den Schnaps in den Keller ("der Schnaps
muss sich ausruhen"). Danach filtern sie ihn
und giel3en destilliertes Wasser Uber den
Ruckstand. Nun lassen Sie alles drei Stunden
ziehen, filtrieren es nochmals und flgen die
Flussigkeit dem ersten Ansatz zu.

Zum Schluss fillen Sie den Schnaps in
Flaschen, stellen ihn 14 Tage ins Fenster und
lagern ihn danach im Keller kuhl und dunkel.
Je langer desto besser.

Hopfensprossenlikér
Menge: 1 Likor

150 Gramm Hopfensprossen

1 Vanilleschote, langs aufgeschnitten
1 Zitrone; Schale dunn abgeschalt
300 Gramm Kandiszucker

1 Liter Alkohol, 40 Vol-%

Geben Sie die Hopfensprossen mit der
Vanilleschote, der Zitronenschale und
dem Kandiszucker in ein Einmachglas.
Dann flllen Sie alles mit dem Alkohol
auf und stellen es verschlossen etwa
10 Tage an die Sonne. Anschliel3end
giel3en Sie den Likor durch ein Sieb
(abseihen), fullen ihn in Flaschen ab
und verschliel3en diese.
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Hoppel Poppel
Menge: 1 Drink

4 Eigelbe (GroRe M)

1/2 geriebene Muskatnuss
1/2 Liter Sahne (suf3)

1/4 Liter Rum

etwas braunen Zucker

Vermengen Sie die Eigelbe mit den
Muskat und der Sahne. Dann
giel3en Sie bitte den Rum dazu
und wirzen das Getrank

nach eigenem Geschmack.

Horse Guards Bishop
Menge: 1 Drink

4 Spritzer Curagao
4 Zentiliter Rum
10 Zentiliter Champagner

Garnitur
1 Zitronenschalenspirale
1 Trinkhalm

Geben Sie den Curacao, den Rum
und den Champagner in einen
Behalter, mixen Sie alles, fullen Sie
das Getrank in ein Glas und
servieren Sie es mit der
Zitronenschalenspirale garniert
sowie mit einem Trinkhalm.

Horse's Neck
Menge: 1 Drink

ein paar Eiswurfel

3 Spritzer Angostura Bitter

5 Zentiliter Whisky (Bourbon)

12 Zentiliter Schweppes American Ginger Ale
1 Zitronenscheibe

Geben Sie einige Eiswurfel und eine
Zitronenscheibe oder Zitronenspirale
in ein grol3es Longdrinkglas. Dann
geben Sie den Whisky und zwei bis
drei Spritzer Angostura dazu und
fullen das Getrank je nach Geschmack
mit American Ginger Ale auf.

Serviert wird der Drink mit einem
Trinkhalm und einem Stirrer.

Hoschtet-Sprutz (Obstgarten-Aperitif)
Menge: 4 Portionen

1 Liter Apfelwein

2 Essloffel Williams

1 Essloffel Kirsch

1 Essloffel Zitronensaft

100 Milliliter Mineralwasser Natur

Vermischen Sie alle Zutaten und richten
Sie den Aperitif in einem schonen
Bowlenglas an.

Unser Tipp:

Es sollte immer sehr kihl serviert
werden.
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Hot Buttered Rum
Menge: 1 Drink

1 Zuckerwurfel
5 Zentiliter Rum braun
Butter

Zerdrucken Sie in einem feuerfesten Glas

den Zuckerwirfel mit einem Stdlel, giellen
Sie den Rum daruber, rihren Sie alles um

und erhitzen Sie es. Dann flllen Sie die
Zutaten mit kochendem Wasser auf und geben
eiskalte Butterflocken dazu.

Hot Calva
Menge: 4 Glaser

1 mittlerer Apfel (Boskop)
1 Essloffel Zitronensaft

8 Teeloffel Zucker

1 Zimtstange

500 Milliliter Apfelsaft
200 Milliliter Calvados

Schalen Sie den Apfel, vierteln Sie ihn,
befreien Sie ihn vom Kerngehause und
schneiden Sie ihn in kleine Wurfel.
Dann betraufeln Sie den Apfel mit
Zitronensaft (damit er nicht braun wird)
und kocheln ihn mit dem Zucker, der
Zimtstange sowie mit dem Apfelsaft
etwa 15 Minuten in einem Topf.
Anschlieend gieRen Sie den Calvados
in Glaser, gieRen den heil3en Saft durch
ein Sieb (abseihen) und geben ihn dazu.

Hot China Martini
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Zitronensaft
2 Zentiliter Orangensaft
4 Zentiliter China Martini

Erhitzen Sie die Zutaten in einem
feuerfesten Glas und filllen Sie sie

mit etwas heillem Wasser auf. Danach
konnen Sie den Drink servieren.

Hot Frenchman
Menge: 1 Drink

1/8 Liter Rotwein

2 Zentiliter Grand Marnier
1 Teeloffel Zucker

1 Zentiliter Orangensaft

1 Zentiliter Zitronensaft
Zitronenschale
Orangenschale

Erhitzen Sie die Zutaten in einem feuerfesten
Glas und ruhren Sie sie um. Dann spritzen

Sie alles mit der Zitronenschale und der
Orangenschale ab und geben diese
dazu. Danach kénnen Sie den Drink
servieren.
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Hot Jamaica
Menge: 1 Drink

1/2 Saft der Limette

1-2 Zentiliter Zuckersirup
5 Zentiliter Rum braun
Limettenscheihe

Nelke

Zimtstange

Erhitzen Sie die Zutaten in einem feuerfesten
Glas und fullen Sie sie mit kochendem Wasser
auf. Dann geben Sie eine mit Nelken gespickte
Limettenscheibe und die Zimtstange dazu und
servieren den Drink.

Hot Locomotive
Menge: 1 Drink

1 Eigelb (Grole M)

1 Teeloffel brauner Zucker
125 Milliliter Rotwein

5 Zentiliter Blue Curagao
1 Teeloffel flussiger Honig
1 Scheibe Zitrone

1 Prise Zimt

FUr den Hot Locomotive rihren Sie bitte das
Eigelb und den Zucker schaumig, erhitzen
den Rotwein, den Curagao, den Honig unter
rihren in einem Topf kochen die Zutaten
aber nicht. Dann geben Sie das Eigelb und
den Zucker dazu und verrihren das Ganze.

Nun fullen Sie in ein grol3es Glas die Scheibe
Zitrone und giel3en den Drink daruber.
Danach bestreuen Sie ihn mit Zimt.

Unser Tipp:

Den Hot Locomotive kdnnen Sie beliebig auch
mit einer Orangenscheibe oder auch mit einem
Spieldichen und diversen Fruchten dekorieren.

Hot M. M. M.
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Johnnie Walker® Black Label®
Blended Scotch Whisky

3 Stlicke Nelke

1 Essloffel Honig

17,5 Milliliter Zitronensaft

1 Spritzer kochendes Wasser

1 Stlick Zitrone

Geben Sie dunnfliissigen Honig in ein
Glas. Danach geben Sie den Johnnie
Walker, den Zitronensaft, das kochende
Wasser und die Nelken in das Glas und
ruhren es langsam um. Zum Schluss
garnieren Sie den Drink mit einer
Zitronenspalte und servieren ihn.

Hot Marie
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Brandy

2 Zentiliter Rum braun
1 Zentiliter Tia Maria

1 Tasse Kaffee (heil})
eventuell Zucker

Erhitzen Sie die Spirituosen in einem

feuerfesten Glas und fullen Sie sie mit
heilRem Kaffee auf (eventuell zuckern).
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Hot Today
Menge: 1 Drink

1 unbehandelte Zitrone (Saft und Schale)

1 Zimtstange

4 Nelken

1 Prise Muskatnuss

80 Milliliter Bourbon Whisky (alternativ irischer
Whiskey oder schottischer Whisky bzw.
Scotch, oder auch Rum oder Brandy)

2 Essloffel Honig

250 Milliliter kochendes Wasser

Geben Sie in jeden Becher zwei Nelken,
eine halbe Zimtstange und ein Stlck
Zitronenschale. Dann giel3en Sie in ein
etwas grolieren Krug den Zitronensaft,
den Honig sowie den Bourbon, wirzen
das Ganze mit der Muskatnuss und
giellen es mit kochendem Wasser auf.
Anschlieend verrihren Sie den Drink
gut, schmecken ihn ab und teilen ihn
auf die zwei Becher auf.

Je nach eigenem Geschmack kénnen
Sie noch mehr Honig oder Zitronensaft
dazugeben.

Hot Vanilla
Menge: 4 Glaser

8 braune Wirfelzucker

4 Zentiliter Orangenlikor

2 Vanilleschoten

500 Milliliter kochendes Wasser, etwa
4 Zentiliter Rum

Verteilen Sie den Wirfelzucker in vier
hitzebestandige Glaser und tranken
Sie ihn mit dem Orangenlikér. Dann
kratzen Sie das Mark aus den
Vanilleschoten und verteilen es in den
Glasern. Anschliefend giel3en Sie den
Drink mit dem heif3en Wasser auf,
gieflen den Rum dazu und ruhren

das Getrank einmal um.

Hurricane
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter brauner Rum

2 Zentiliter weilder Rum

1/2 Limette; Saft davon

2 Zentiliter Rose's Lime Juice
1 Zentiliter Maracuja Sirup

2 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Orangensaft
etwas Crash-Eis

DEKORATION:

1/2 Scheibe Ananas

1 Scheibe Carambola
1 Cocktailkirsche

Geben Sie alle Zutaten (aulder die Deko) in
einen Shaker und schutteln Sie sie kraftig.
dann gieRen Sie den Drink in ein zur Halfte
mit Crash-Eis gefllltes Glas.
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l.B. U.
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Apricot Brandy
2 Zentiliter Brandy

10 Zentiliter Sekt

Geben Sie die flussigen Zutaten bis
auf den Sekt mit einigen Eiswirfeln
in einen Shaker und schutteln Sie
alles kraftig. Dann seihen Sie die
Mischung durch ein Sieb in ein
Martiniglas ab und fillen sie je
nach Geschmack mit eiskaltem,
trockenem Sekt auf.

Ibu Cocktail
Menge: 1 Cocktalil

20 Milliliter Brandy

20 Milliliter Apricot Brandy
20 Milliliter Orangensaft
100 Milliliter Sekt

ein paar Eiswurfel

1 Orange

Die flissigen Zutaten aul3er dem Sekt
geben Sie mit einigen Eiswurfeln in
einen Shaker und schutteln alles
kraftig. Die Mischung giel3en Sie
dann durch ein Sieb (abseihen)

in einen Sektkelch und fullen den
Cocktail je nach Geschmack mit
eiskaltem, trockenem Sekt auf.

Als Dekoration wiirden wir eine

Orangenscheibe an den Glasrand stecken.

Ice Cream Soda
Menge: 1 Drink

62 2 Milliliter Schlagsahne

2 Essloffel Sanddorn-Sirup

Saft einer Orange

2 Kugeln Orangeneis oder Vanilleeis
Tonic, Soda oder Mineralwasser

1 Teel6ffel Orangenschale

1 Orangenscheibe

Schlagen Sie als erstes die Schlagsahne steif.

Dann verrihren Sie den Sanddorn-Sirup
und den Orangensaft, gie3en die beiden
Zutaten in hohe Glaser und geben je

1 Kugel Orangeneis oder Vanilleeis
hinzu. Jedes Glas fullen Sie jetzt zu drei
Vierteln mit Tonic, Sodawasser oder
Mineralwasser auf.

Dann geben Sie eine weitere Kugel Eis
und einen Klecks steifgeschlagene
Sahne hinein. Danach bestreuen Sie
den Drink mit abgeriebener
Orangenschale und garnieren ihn

mit einer Orangenscheibe. Zum
Schluss servieren Sie das Getrank
bitte mit einem langem Loffel und
einem Trinkhalm.
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Iced Coffee (Frozen Cappuccino mit Eierlikor)
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
35 Milliliter starker Kaffee (Espresso,
Flllmenge 1-2 Espresso-Tassen)

2 Zentiliter Vollmilch 3,5

1 1/2 Teeloffel brauner Zucker

6 Eiswurfel

Zunachst stellen Sie aus den Eiswurfeln
Crushed Ice her. Um das Messer des
Barmixers zu schonen, geht das
entweder gut mit einem Icecrusher mit
Handkurbel oder mit einem elektrischen
Stabmixer.

Zum Schluss geben Sie alle Zutaten
zusammen mit dem gecrushten Eis in
einen Cocktailshaker, mixen das Ganze
und geben es in ein grolRes Kaffeeglas.

Unser Tipp:

Wenn Sie weder einen Icecrusher noch
einen Stabmixer haben, konnen Sie auf
die altbewahrte Hausmethode zur
Herstellung von zerkleinertem Eis
zurlckgreifen: Einfach Eiswarfel in

ein Klchentuch einwickeln, ein
Holzbrett als Unterlage nehmen

und dann mit dem Hammer auf das

Eis schlagen, bis moglichst kleiner,
feiner Eisschnee entsteht.

Ichigo Ichie
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Sake

4 Zentiliter Carpano Antica Formula
Zitronenschale

Orangenschale

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie alle Zutaten in einem
Becherglas auf einigen Eiswurfeln.
Dann spritzen Sie den Cocktail mit
der Zitronenschale und der
Orangenschale ab und geben beide
dazu.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als Aperitif
reichen.

Imperial Tokyo
Menge: 1 Cocktail

2,5 Zentiliter Wermut, trocken
2,5 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Sake

1 Spritzer Maraschino

etwas Zitronenschale

einige Eiswurfel

VerrUhren Sie die Zutaten in einem Ruahrglas
auf einige Eiswurfeln. Dann seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in ein Martiniglas

ab und spritzen ihn mit der Zitronenschale
ab.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als Aperitif
reichen.
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Inca
Menge: 1 Drink

ein paar Eiswurfel

2 Zentiliter Wermut, rot

1 Spritzer Orange Bitter

2 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Wermut, trocken

2 Zentiliter Sherry medium dry
1 Zitronenscheibe

Geben Sie den Sherry, den Wermut, den
Gin und einen Spritzer Orange Bitter in
einen Shaker mit einigen Eiswurfeln und
schitteln Sie alles kraftig. Die Mischung
giefen Sie dann durch ein Sieb (abseihen)
in ein Shortdrinkglas. Dann dricken Sie
eine Zitronenscheibe oder ein Stuck
Zitronenschale Uber dem Glas aus

und geben die Scheibe anschliel3end

in den Drink oder hangen sie an den
Glasrand.

Income Tax Cocktail
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Wermut, rot

2 Zentiliter Gin

1 Spritzer Angostura Bitter
einige Eiswurfel

Schutteln Sie alle Zutaten in einem Shaker
auf einigen Eiswurfeln. Danach seihen Sie
den Cocktaildurch ein Sieb in eine
Cocktailschale und servieren ihn.

Unser Tipp:
Diesen Cocktail konnen Sie als Aperitif
reichen.

Indian Blue
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Batida

2 Zentiliter Blue Curagao
8 Zentiliter Ananas Juice
etwas gestolienes Eis

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker und

shaken Sie sie. Dann flllen Sie den Drink
mit gestoRenem Eis in ein Longdrinkglas.
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Info Parfait Amour

Parfait Amour: Dieser Likor stammt aus
der franzosischen Stadt Montpellier,
und er hat Ubrigens eine schon recht
lange Geschichte. Das Rezept kannte
man bereits im 16. Jahrhundert.
Wahrscheinlich ist es die Abwandlung
eines Likors, der unter dem Namen
Parfait-Amor aus ltalien eingefuhrt
wurde. Der Name dieses Likors lasst
es schon erraten: ihm wird
aphrodisierende Wirkung
zugeschrieben - also eine die Liebeskrafte
steigernde Wirkung.

Die Zutaten mazerieren Sie gut mit zerkleinern
und in 100 Milliliter 38%igem Klaren. Dann
geben Sie bitte noch einmal 100 Milliliter
Wasser hinzu und Uberdestillieren das

Ganze etwa zur Halfte.

Destillat:

20 Gramm Zitronenschalen
6 Gramm Orangenschalen
5 Gramm Zimt

1,5 Gramm Kardamom

1,5 Gramm Macis

10 Nelken

Das Destillat wird gemischt:
100 Milliliter Destillat

340 Milliliter Alkohol 90 %
300 Milliliter Invertzucker
180 Milliliter Wasser

60 Milliliter Kirschmuttersaft
20 Milliliter Himbeersirup

3 Tropfen Rosendl

2 Tropfen Bittermandelaroma
1 Messerspitze Vanillin

Das Ergebnis ist ein etwa 38%iger Likor
mit herrlich parfUmiertem Geschmack.
Friher sprach man von einem echten
Damenlikor.

Ingwer-Johannisbheerlikor
Menge: 1 Portion

375 Gramm Johannisbeeren, schwarze + rote
15 Scheiben Ingwer, frisch, geschalt,
ersatzweise 25 dlinne Scheiben

eingelegter Ingwer

1 Zitrone, Schale davon

375 Gramm Kandiszucker, braun oder weif}
700 Milliliter Gin

Spulen Sie die Johannisbeeren kalt ab,
entstielen Sie sie und trocknen Sie sie ab.
Dann fullen Sie die Beeren, den Ingwer,
die Zitronenschale und den Kandiszucker
in eine Flasche. Danach giel3en Sie die
Flasche mit Gin auf und lassen den Likor
etwa 4 Tage ziehen. Den Likor gieRen
Sie nach der Ruhezeit durch ein Sieb
(abseihen) und lassen ihn nochmal

5 Tage stehen. Zum Schluss gief3en Sie
den Likor durch einen Kaffeefilter, flllen
ihn in eine Karaffe und stellen ihn bis
zum Servieren kuhl.
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Ingwer-Likor
Menge: 1 Likor

100 Gramm Frischer Ingwer

150 Gramm Zucker

1/4 Liter klarer Schnaps; zum Beispiel Wodka
1 Unbehandelte Zitrone

1/3 Liter Wasser

Kochen Sie das Wasser mit dem klein
geschnittenen Ingwer und einem Stlick
Zitronenschale etwa 10 Minuten leicht in
einem Topf. Dann flgen Sie den Saft der
Zitronen und den Zucker zu und kochen
alles weiter bis der Zucker vollkommen
gelost ist.

Den Sud giel3en Sie jetzt durch ein feines
Sieb (abseihen), lassen ihn abkihlen und
fugen den Schnaps hinzu. Danach lassen
Sie alles in einer Flasche einige Tage stehen.

Nach der Ruhezeit fillen Sie den Likor
vorsichtig um oder ziehen ihn ab, da sich
unten die restlichen Feststoffe absetzten.

Wenn irgend ein Likor Ubrigens langer haltbar
sein soll, mussen Sie ihn mindestens 20 %
Zucker und 20 % Alkohol zugeben. Dieser
enthalt weniger.

Ingwerbier
Menge: 6 Portionen

1 grolRes Stlck Ingwer

1 Liter Wasser

5 Nelken

1 Zimtstange

4 Milliliter Vanille-Essenz
100 Gramm Zucker

Aullerdem:
etwas Klarsichtfolie

Weichen Sie den Ingwer in heillem
Wasser ein, pellen und raspeln Sie

ihn danach fein. Dann fillen Sie ein
Gefall mit dem Wasser, den geraspelten
Ingwer und geben die Nelken, die
Zimtstange, die Vanille-Essenz sowie
den Zucker (eventuell nach eigenem
Geschmack etwas mehr Zucker) dazu.
Nun rthren Sie alles bis der Zucker sich
geldst hat. Das Gefal stellen Sie bitte
mit der Folie abgedeckt einen Tag in
den Kuhlschrank. Vor Gebrauch

gielen Sie das Bier durch ein

Sieb (abseihen) und servieren es
eiskalt.
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Ingwerpunsch
Menge: etwa 11 Glaser

1/2 Liter Wasser

6 Aufgussbeutel schwarzer Tee
2 frische Ingwerwurzeln

125 Gramm Zucker

2 Gewdurznelken

1 Flasche Rotwein (nach Bedarf)
Saft von einer Zitrone

200 Milliliter Rum

Bringen Sie das Wasser zum Kochen
und bruhen Sie die Teebeutel damit
auf. Den Tee lassen Sie etwa 4 Minuten
ziehen, danach nehmen Sie die

Beutel heraus.

Nun putzen Sie die Ingwerwurzeln,
waschen sie kalt ab, schneiden sie
klein und lassen sie mit 1/4 Liter
Wasser, dem Zucker und den Nelken
etwa 10 Minuten in einem Topf kocheln.

Danach geben Sie den Rotwein und
den Zitronensaft zu dem heilden Tee.

Anschlieend giel3en Sie den Ingwersirup
durch ein Sieb (abseihen) und geben ihn

mit dem Rum in den Punsch. Gegebenenfalls
kénnen Sie noch etwas nachsufRen.

Unser Tipp:
Geben Sie ruhig noch ein paar eingelegte
Ingwerfriichte in den Punsch.

Irish Coffee
Menge: 1 Glas

2 Teeloffel brauner Zucker

1/8 Liter Irish Whiskey

1 Tasse starker, heil3er Kaffee
1/2 Becher Schlagsahne (suR)

Warm