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Vorwort:

Mit dem Buch ,bartenders friend“ (Barmanns Freund) mdchten 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/

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

Hamburger SV - Stadion Musik
https://youtu.be/EgeR3rNUot0

Abschlach! - In Hamburg geboren
https://youtu.be/~amuWN4ysZA

HSV Forever & Ever - David Hanselmann
https://youtu.be/dijCRT1RzrU

Billy King - Einmal HSV, immer HSV
https://youtu.be/EWT4kOWFAr0

Konige des Nordens
https://youtu.be/7M2zdDVWMOk

Eisern Union Hymne volle Lange mit Vorspann
https://youtu.be/PallS109e00

ABSCHLACH!
https://www.youtube.com/results?

search_query=abschlach+alben

(unbezahlte Werbung)

Abschlach! - Mein Hamburg lieb ich sehr
https://youtu.be/NpalblYIQBM

Trotzdem HSV
https://youtu.be/nWdGENrDPyc

Elvis - Nur der HSV
https://youtu.be/G0aU9SHHaMM

Madchen aus Bramfeld
https://youtu.be/zP5G7r7YQgl

ELVIS feat. Carsten Pape - Rathausmarkt
https://youtu.be/0OUpk5KZ87A

Mozart - HSV, Du bist meine Frau
https://youtu.be/Pm9opFoJdQE

Mitten im Feindesland
https://youtu.be/OEQKIUP8QTc

(unbezahlte Werbung)
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Sahnelikér 1
Menge: fur etwa 2 1/2 Liter

8 Eier (Groflke M)

500 Gramm Zucker

1,25 Liter Sahne (suR)

3 Karton Bourbon-Vanillezucker
0,7 Liter weiler Rum

Schlagen Sie die Eier, den Zucker und
den Vanillezucker schaumig. Dann
schlagen Sie die Sahne leicht an und
geben sie dazu. Danach rihren Sie
bitte den Rum unter und fullen ihn

in Flaschen.

Den Likor kénnen Sie nach eigenem
belieben mit Frusip's (fur Milchmixgetranke)
aus dem Spinnrad verfeinern, zum

Beispiel mit Nougat oder Marzipan. Oder
Sie ruhren einfach Kakaopulver unter.

Sie kdnnen nattrlich den Likor ebenso
mit Amaretto oder Mocca-Likor
verfeinern, das ist halt nur ein bisschen
"Hochprozentiger"

Sahnelikér 2
Menge: 2 Drinks

125 Gramm Zucker

1 Paket Vanillezucker (8 Gramm)
2 Eier (Grolie M)

300 Gramm H-Sahne

2 Teeloffel Instantkaffee

2 Essloffel Whisky

1/4 Liter Korn (32%)

VerrUhren Sie die Sahne mit dem
Zucker, dem Kaffeepulver, dem
Whisky und den Eiern so lange,
bis der Zucker schon gelost ist.
Dann gielden Sie alles mit Korn
auf und verriihren es gut.

Im Kuhlschrank ist dieser Likor
etwa 4 Wochen haltbar.

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

Sake (Reiswein)
Menge: 1 Drink

3 Tasse brauner Rundkornreis (Naturreis)
4 1/2 Tassen Zucker

1 Paket Weinhefe (trocken) oder als Ersatz
normale Trockenhefe

1/2 Tassen Trockenobst (zerkleinerte
Aprikosen oder Sultaninen)

oder
1 Tasse frisches Obst (zum Beispiel Kirschen)

Reinigen Sie eine 4-Liter Flasche grindlich.
Dann fullen Sie den Reis in die Flasche,
geben das Wasser dazu, schutteln alles gut
und spulen es, bis das Wasser klar bleibt
(Sie sollten den Reis waschen, wenn er
schon in der Flasche ist, da es sich als
sehr schwer ist, nassen Reis in eine
schmale Flaschendéffnung einzufullen).
Danach flllen Sie den Zucker ein,
anschlielend das Obst. Nun rihren

Sie mit einem (holzernen) Kochloffelstiel
so lange, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Dann geben Sie die Hefe dazu.

Am besten verschlieen Sie die Flasche
mit einem Stopfen, der die Moglichkeit
bietet, dass die beim Garen entstehende
Luft entweicht (wir haben solche schon

in Raiffeisenmarkten gesehen). Ansonsten
legen Sie mehrere Lagen Kaseleinen Uber
die Offnung und befestigen sie mit einem
Gummiband.

Die Flasche stellen Sie jetzt in einen kuhlen
(nicht warm und nicht kalt) und dunklen
Raum. Nicht kalter als Raumtemperatur,
nicht warmer als 30 Grad Celsius. Wenn
alles richtig gemacht wurde, sollte das
Getrank nach einem oder 2 Tagen
anfangen zu blubbern. Wenn der Zucker
dann im Wasser von der Hefe "verdaut"
wurde, kdnnen Sie beobachten, wie

die Hefe sich durch den Reis am
Flaschenboden arbeitet. Wenn der
Boden erreicht ist und das Blubbern
aufhort, ist die Sake fertig (das dauert
etwa 10-21 Tage). Lassen Sie das
Ganze stehen bis sich alles gesetzt hat
und ziemlich klar aussieht, dann

fullen Sie alles vorsichtig um und giel3en
es durch ein Sieb (durchseihen). Nun
filtern Sie den Wein in gereinigte (1)
Weinflaschen und verschlie3en diese.
Es kann jedoch sein, dass die Hefe
durch das Umfullen wieder aktiviert
wurde, Sie sollten also die Flaschen

ein paar Tage lang nicht liegend lagern.
Wenn die Hefe nicht mehr reagiert,
verkorken Sie die Flaschen gut und
lagern sie. Wenn der Ansatz keine
Blasen bildet und unangenehm

riecht, mussen Sie ihn leider
wegschutten! Nicht warten. Das
Gestank wird binnen kurzer Zeit

ganz furchtbar.
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Sake Gimlet
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Sake

2 Zentiliter Limettensirup
1 Zentiliter Yuzu Sake
einige Eiswurfel

Geben Sie das Eis in ein Tumbler-Glas,
schenken Sie den Sake, den
Limettensirup und den Yuzu Sake ein
und rihren Sie alles um. Danach
konnen Sie den Drink servieren.

Sake Highball
Menge: 1 Drink

3 Ingwerscheiben (diinn)
2 Gurkenscheiben (dunn)
5 Zentiliter Sake

Ginger Ale (zum Auffullen)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten auf Eiswurfeln in
ein Longdrinkglas und fullen Sie es mit
Ginger Ale auf. Danach ruhren Sie den
Drink vorsichtig um und servieren ihn.

Saketini
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Sake
1 Olive

einige Eiswurfel

Geben Sie das Eis in ein Mixglas, fugen
Sie alle Zutaten hinzu und rihren Sie
den Cocktail mit einem Loffel um.

Dann seihen Sie das Getrank durch

ein Sieb in ein vorgekuhltes Cocktailglas
ab und dekorieren es mit einer Olive
bevor Sie es servieren.

Salty Dog
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Wodka

4 Zentiliter Grapefruitsaft
grobes Salz

Weinglas

einige Eiswurfel

GielRen Sie einen Teil Wodka und zwei
Teile Grapefruitsaft in ein Glas mit
Salzrand und den Eiswurfel. Danach
konnen Sie das Getrank servieren.
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Sam Ward
Menge: 1 Drink

1 Zitrone
etwas grinem Chartreuse
1 Zitronenschale

AulRerdem:
1 Strohhalm

Schneiden Sie die heil® abgewaschene
Zitrone und verarbeiten Sie sie zu
einer Schale. Dann fillen Sie das
Ganze mit grinem Chartreuse und
servieren den Drink mit Strohhalmen.
Serviert wird er in einer

Zitronenschale (42 Gramm).

Sandy Collins
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Scotch Whisky
3 Zentiliter Lemon Juice

2 Zentiliter Zuckersirup
Sodawasser
Zitronenscheibe
Cocktailkirsche

einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten - ohne Sodawasser -

mit Eiswirfeln in einen Shaker, schitteln
Sie sie gut und gielden Sie sie durch ein
Sieb in ein Longdrinkglas auf einige
Eiswurfel. Dann geben Sie das
Sodawasser, die Zitronenscheibe und
die Kirsche dazu. Anschlie3end konnen
Sie den Drink servieren.

Sangria
Menge: 1 Drink

Saft von vier dicken Orangen (1/4 Liter)
2 kleine Orangen

50 Gramm Zucker

1/8 Liter Wasser

Saft einer halben Zitrone

2 Flaschen spanischer Rotwein

Wann immer die Spanier Durst verspuren,
fréhlich sein wollen, Gaste oder
Familienfeiern haben, Sangria ist dabei.
Das ist Spaniens berihmte Rotweinbowle,
die urspringlich nur mit Orangen
zubereitet wurde, heute aber eine
frohliche Mixerei mit geschalten Apfeln,
Pfirsichen, Aprikosen, Melonen (alles
gewdrfelt), sein kann. Manche Spanier
geben zusatzlich auch Zitronensaft und
Zitronenstlicke, Cognac, Gin und
Cointreau in die Sangria.

GielRen Sie den Orangensaft in ein
Bowlengefald. Dann bursten Sie die
kleinen Orangen unter heilRem

Wasser ab und schneiden sie in

1/2 Zentimeter dicke Scheiben. Danach
geben Sie die Orangenscheiben bitte
zu dem Orangensaft.

Nun kochen Sie den Zucker und das
Wasser auf, lassen es abkuhlen, geben
es in das Bowlengefald und erganzen
das Ganze mit dem Zitronensaft sowie
den Wein.

Nun lassen Sie den Drink zugedeckt etwa
120 Minuten in den Kuhlschrank stehen.
Sie kdnnen auch etwas Sekt in die Sangria
geben.
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Sangria mit Pfirsichen
Menge: 4 Drinks

600 Gramm gut reife stRe Pfirsiche

1 Unbehandelte Zitrone

1 Essloffel Zucker (nach Geschmack

auch mehr)

1 Liter trockener Rotwein (zum Beispiel Rioja)
1/2 Gurke

6-8 Eiswurfel

Hauten Sie die Pfirsiche und schneiden Sie sie
in mundgerechte Sticke.

Dann fullen Sie die Pfirsichstiicke in einen
Krug. Danach spulen Sie die Zitrone heif3
ab, schneiden sie in Scheiben und geben
sie mit dem Zucker dazu. Den Wein giel3en
Sie jetzt darauf und verrtihren das Ganze.

Anschlie®end spulen Sie die Gurke kalt ab,
trocknen sie kurz ab, schalen die Schale in
langen Streifen ab und legen sie in die
Rotweinmischung. Die fertige Sangria lassen
Sie nun im Kihlschrank zwei Stunden ziehen.

Vor dem Servieren rihren Sie den Sangria
bitte um, nehmen die Gurkenschale heraus
und geben sechs bis acht Eiswurfel in die
Bowle.

Sangria, Basisrezept, alkoholhaltig
Menge: 1 Drink

7 Deziliter Rotwein (leicht, zum
Beispiel Cabernet)

1 Orange (in dunnen Scheiben)

1 Zitrone (in diinnen Scheiben)

1 Pfirsich (in dinnen Scheiben)

1 Apfel (in dinnen Scheiben, Boskop)
1/2 Deziliter Brandy

1/2 Deziliter Orangenlikor

2 Essloffel Zucker (beziehungsweise
nach Geschmack)

Mineralwasser (mit oder ohne
Kohlensaure, Menge nach Geschmack)
einige Eiswurfel

Giel3en Sie den Rotwein in einem Gefal,
geben Sie die Frichte, den Brandy, den
Orangenlikor und den Zucker dazu,
mischen Sie die Zutaten gut und lassen
Sie sie Uber Nacht ziehen.

(Ob Sie die Frichte mehr oder weniger
lange marinieren lassen, ist eine
Geschmacksfrage: mit langerem
Marinieren wird die Sangria fruchtiger,
die Frichte sehen dann aber natirlich
weniger gut aus, sie werden weicher
und blasser)

Anschliel3end kihlen Sie die Sangria bitte gut.

Kurz vor dem Servieren verdinnen Sie
das Getrank mit Mineralwasser nach eigenem
Geschmack und flgen die Eiswtrfeln hinzu.

Je nach Saison konnen Sie auch noch
andere Frichte zugeben (Erdbeeren,
Ananas, Wassermelonen, und so weiter)

Variante 1: anstelle Mineralwasser,
Orangensaft (frisch gepresst).

Variante 2: anstelle Brandy, Rum,
anstelle Orangenlikér und Wodka

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

Santa Cruz Fix
Menge: 1 Drink

1 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Wasser

1/2 Zitrone (Saft davon)
15 Milliliter Cherry Brandy
3 Zentiliter Rum

einige Eiswurfel

Geben Sie den Zucker und das Wasser
in ein kleines Wasserglas und lésen Sie
den Zucker auf. Dann geben Sie den
Zitronensaft, den Cherry Brandy, den
Rum dazu und fiullen das Glas mit
feingehacktem Eis auf. Nun ruhren

Sie das Getrank langsam um und
geben eine Scheibe Zitrone dazu.
Serviert wird der Drink zum Schluss

mit einem Trinkhalm.

Santa Cruz Punch
Menge: 1 Punsch

1 Flasche RW Knudsen Family

Cranberry Nectar (gekuhlt)

1 Tasse Santa Cruz Organic

Samenloser roter Himbeerfruchtaufstrich
(gekunhlt)

1 1/2 (2 Liter) Flaschen kohlensaurehaltiges
Getrank mit Zitronen-Limetten-Geschmack
(gekunhlt)

1,5 Liter gefrorener Vanillejoghurt

Kombinieren Sie den Cranberry-Nektar, den
Fruchtaufstrich und das
Zitronen-Limetten-Soda in einer grol3en
Punschschale, bis alles sehr gut vermischt
ist. Die Halfte des gefrorenen Joghurts
geben Sie dann Uber die Fruchtmischung
geben. Nun rihren Sie das Ganze, bis es
schaumig ist. Danach bedecken Sie es
mit den restlichen Kugeln gefrorenen
Joghurts und bilden Schneeballe auf

dem Schaum.

Santa Margarita Cocktail
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Wermut, trocken
2 Zentiliter Bénédictine

1 Zentiliter Zitronensaft

ein paar Eiswdurfel

Fur die Deko:
1 Zitronenscheibe

Geben Sie die Zutaten mit einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker. Dann
schutteln Sie alles Kraftig und
gieRen die Mischung durch ein
Sieb (durchseihen) auf weitere
Eiswdrfel in einen Tumbler-Glas.

Santa-Fe-Express
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Cointreau

1 Teeldffel Zitronensaft

3 Eiswurfel

4 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Sodawasser

2 Teeloffel tiefgekUhlte Himbeeren
einige Eiswurfel

Verruhren Sie den Cointreau, den
Zitronensaft und das Eis in einem
Glas. Dann flllen Sie das Ganze mit
Orangensaft und Soda auf und

garnieren den Drink mit den Himbeeren.

10
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Saoco
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter weiller Rum
10 Zentiliter Kokosnussmilch
einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten auf
gestollenem Eis in einem Longdrink-Glas
Danach konnen Sie den Drink servieren.

Saratoga Cooler
Menge: 1 Drink

3 Eiswdrfel

1 Teeloffel Zitronensaft

1 Teeltffel Grenadine

2 Zentiliter Gin

etwas Ginger Ale, zum Aulfflllen
einige Eiswurfel

Geben Sie die Eiswiurfel, den Zitronensaft,
den Grenadine und den Gin in ein
Longdrinkglas und rihren Sie alles um.
Dann fullen Sie den Drink mit Ginger

Ale auf und servieren ihn mit einem
Strohhalm.

Sauerkirsch-Bowle
Menge: 1500 Milliliter

250 Gramm Sauerkirschen
4 Zentiliter Maraschino

7 Deziliter Beaujolais

7 Deziliter Sekt, trocken

Spulen Sie die Sauerkirschen kalt ab
und entfernen Sie dann die Stiele
und die Steine. Die Kirschen
betraufeln Sie danach mit dem
Maraschino und lassen sie gut

im Kuhlschrank durchziehen. Kurz
vor dem Servieren gielden Sie

die Bowle bitte mit eiskaltem
Beaujolais und Sekt auf.

Sauerkirsch-Kefir
Menge: 4 Drinks

400 Gramm Sauerkirschen

100 Gramm Zucker (je nach "Sauer"
der Kirschen)

1/2 Liter Kefir (3.5%)

1/8 Liter Vollmilch

1/8 Liter Sahne (suR)

eventuell etwas Kirschwasser

Spulen Sie die Sauerkirschen kalt ab,
entsteinen Sie sie und purieren Sie
sie mit dem Zucker in einem Mixer
fein. Dann geben Sie den Kefir, die
Milch sowie Sahne dazu und schlagen
alles schaumig auf. Anschliel3end
verteilen Sie die Drinks auf vier

gut gekuhlte Glaser und servieren sie.
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Sazerac
Menge: 1 Drink

9 Zentiliter Bourbon Whisky oder
Canadian Whisky

1/2 Teeloffel extra feiner Zucker
1 Eiswdurfel

1 Streifen Zitronenschale

5 Tropfen Angostura Bitter

3 Tropfen Pernod

Geben Sie den Whisky und den Zucker
in das Glas und rihren Sie die Zutaten
um, um den Zucker aufzulésen. Danach
fugen Sie bitte den Eiswdurfel, die
Zitronenschale, etwas Angostura und
Pernod hinzu.

Scarlett O'Hara
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Zitronensaft

5 Zentiliter Southern Comfort
2 Zentiliter Preiselbeersirup

Schitten Sie die Zutaten zusammen mit
einigen Eiswurfeln in einen Shaker und
shaken Sie sie kraftig. Dann giel3en Sie
die Mischung durch ein Sieb (abseihen)
in ein Tumblerglas und servieren den
Cocktail.

Schlehen - Wein - Likor
Menge: 1 Portion

600 Gramm Schlehen

700 Milliliter Rotwein (Merlot)

1 Stangen Zimt

3 Gewdurznelken

3 Sternanis

1 Zitrone, die dunn abgeschalte
Schale davon

300 Gramm Honig

700 Milliliter Wodka

Waschen Sie die Schlehen kalt und sauber
und lassen sie gut abtropfen. Dann
zerstampfen Sie die Schlehen im Morser
leicht. Ein Teil der Steine sollte Sie auch
zerstolRen, dadurch bekommt das

Getrank ein besseres Aroma.

Das Mus geben Sie nun in einen passenden
Topf. Den Rotwein, den Gewdrze und die
Zitronenschale fligen Sie bei und lassen
alles 3 bis 4 Tage an einem kuhlen Ort
ziehen (zum Beispiel im Keller).

Danach filtrieren Sie das Ganze,
anschlieffend kochen Sie die Flussigkeit
kurz auf. Lassen Sie nun alles auf

40 Grad Celsius abkuhlen und ruhren
Sie dann den Honig ein. Nach dem
vollstandigen Auskuhlen geben Sie

bitte den Wodka dazu.

Zum Schluss fullen Sie das Getrank in
Flaschen ab und verschliel3en sie gut.
Gelagert wird das Getrank kihl und
dunkel.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
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Schlehen-Aufgesetzter
Menge: 750 Milliliter

750 Gramm Schlehen

300 Gramm weiler Kandiszucker
2 Zimtstangen

1 Flasche Korn (38 Vol.%)

Verlesen Sie die Schlehen und spllen
Sie sie grundlich und kalt ab. Dann
zerdricken Sie sie mit einem
Holzstampfer, zerstolden dabei auch
einige Kerne, damit der Aufgesetzte
sein feines Aroma bekommt. Die
zerdrickten Friichte geben Sie nun
mit dem Kandiszucker und den
Zimtstangen in ein gut schlieRendes
Gefall. Dann begiel3en Sie alles mit
dem Korn und lassen das Getrank
einige Wochen durchziehen. Zum
Schluss filtern Sie den Aufgesetzten
und fullen ihn auf Flaschen.

Schlehen-Gin
Menge: 1 Liter

500 Gramm reife Schlehen (mdglichst nach
dem ersten Frost geerntet)

125 Gramm Kandis

700 Milliliter Gin

Verlesen Sie die Schlehen, waschen Sie sie
kurz und kalt ab, dann lassen Sie sie auf
einem Tuch gut abtropfen und lassen

das Ganze am besten noch einen Tag
ausgebreitet trocknen. Anschlie3end flllen
Sie die Schlehen in ein Gefald mit weitem
Hals, verteilen den Kandis dartber und
gieRen den Gin dazu. Das Gefaly
verschliel3en Sie jetzt und lassen es

bitte bei Zimmertemperatur etwa

6 Wochen stehen, bis sich der Kandis
vollig geldst hat. Danach schutteln

Sie den Schlehen-Gin kraftig durch

und filtrieren ihn. Nun flllen Sie das
Getrank ab und lassen es etwa

6 Wochen ziehen. Der Schlehen-Gin

sieht zuerst blaurot aus und wird im

Laufe der Zeit naturlich mehr

braunlich. Die Qualitat leidet durch

die Farbveranderung Ubrigens nicht.

Unser Tipp:

Aullerdem, wenn die Schlehen reif sind
und noch keinen Frost abbekommen
haben, kdbnnen Sie nachhelfen: Die
Schlehen breiten Sie einfach auf einem
Tablett aus und legen sie fiur einige
Stunden ins Gefrierfach. Wenn sie
aufgetaut sind kdnnen Sie sie
weiterverarbeiten.
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Schlehen-Rotwein-Likér
Menge: 80 Portionen

600 Gramm Schlehen

700 Milliliter Wein, rot

1 Stange Zimt

3 Gewdrznelken

3 Anis (Sternanis)

1 Zitronen, unbehandelt, Schale diinn geschalt
300 Gramm Honig

700 Milliliter Wodka

Zerstampfen Sie die kalt gewaschenen und gut
abgetropften Schlehen leicht in einem Morser.
Ein Teil der Steine sollten Sie natlrlich auch
zerstolden , dadurch bekommt das Getrank
ein sehr schones Aroma. Das Mus geben

Sie nun in einen Topf, geben den Rotwein,
die Gewidrze und die Zitronenschale hinzu
und lassen alles etwa 3-4 Tage an einem
kihlen Ort ziehen (zum Beispiel im Keller).
Anschliel3end filtern Sie das Ganze und
kochen die Flussigkeit kurz auf. Dann

lassen Sie das Getrank auf 40 Grad Celsius
abkuhlen und geben danach den Honig

dazu. Nach dem vollstéandigen Erkalten
kénnen Sie den Wodka dazugeben.

Zum Schluss flllen Sie den
Schlehen-Rotwein-Likdr in Flaschen und
verschliel3en diese gut. Der
Schlehen-Rotwein-Likér muss kihl und
dunkel gelagert werden.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 4 Tage 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schlehenbalsam
Menge: 1 Drink

600 Gramm Schlehen

7 Deziliter Rotwein; Merlot

1 Zimtstange

3 Gewdrznelken

3 Anissterne

1 Zitrone; Schale diinn abgeschalt
300 Gramm Honig

7 Deziliter Wodka

Zerstampfen Sie die sauber und kalt
gewaschenen und gut abgetropften
Schlehen in einem Mérser leicht. Ein
Teil der Steine sollte moglichst auch
zerstofRen werden, dadurch bekommt
das Getrank ein angenehmes Aroma.
Das Mus geben Sie jetzt in einen
passenden Topf, fugen den Rotwein,
die Gewdlrze und die Zitronenschale
bei und lassen das Ganze etwa 3 bis
4 Tage an einem kuihlen Ort ziehen.

Nach der Ruhezeit filtrieren Sie alles
bitte noch einmal und kochen die
Flussigkeit kurz auf. Dann lassen
Sie sie auf 40 Grad abkuhlen und
ruhren den Honig ein. Nach dem
vollstandigen Auskuhlen geben Sie
bitte den Wodka dazu. Anschlie3end
fullen Sie den Drink in Flaschen ab
und verschlieRen sie gut. Gelagert
wird er kiihl und dunkel.
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Schlehenfeuer
Menge: 1 Portion

200 Gramm Schlehen, geputzt
200 Gramm Zucker (Kandiszucker)
1 Vanilleschote

1 Flasche Schnaps (Korn)

Die Schlehen sollten Sie erst nach dem
ersten Nachtfrost ernten. Anschlief3end
werden sie gut waschen und von Stielen
befreien.

Die Zutaten geben Sie in ein Glas,
verschliel3en es und schitteln es hin
und wieder schutteln. Bis zum Verzehr
lassen Sie das Getrank etwa 2 Monate
stehen, nach der Zeit filtern Sie das
Ganze und geben es in Flaschen.

Zum Verschenken sieht es spater auch
sehr schon aus, wenn Sie einige Schlehen
in die Flasche geben.

Arbeitszeit: etwa 5 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schiehenlikor 1
Menge: 1 Likor

200 Gramm reife Schlehen, die schon Frost
mitbekommen haben

150 Gramm weil3er Kandis

1 Vanillestange

1 Flasche Korn

Waschen Sie die Schlehen kalt und gut
durch und geben Sie sie mit dem Kandis
in eine Flasche. Dann flgen Sie die
aufgeschlitzte Vanillestange hinzu und
ubergielRen alles mit dem Korn. Die
Flasche verkorken Sie nun bitte und
lassen sie mindestens 2 Monate stehen.

Dann Wunsch konnen Sie den Likor
in eine Likorflasche filtern.

Schlehenlikér 2
Menge: 1 Ansatz

200 Gramm Schlehen (nach kraftigem
Frost gepfluckt, nie vor November)

1 Vanillstange; aufgeschlitzt

150 Gramm WeilRer Kandis (bis 200 g)
3/4 Liter Schnaps (Wodka, Korn oder
weilder Rum)

Stellen Sie alle Zutaten 6 Wochen an
einen warmen und sonnigen Platz.
Dann sieben Sie den Ansatz durch

ein Sieb (abseihen) und flllen ihn

in Flaschen. Lassen Sie diesen Ansatz
bitte moéglichst lange reifen

(etwa 1-2 Jahre).
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Schlehenlikér aus frischen Schiehen
Menge: 1 Portion

500 Gramm Schlehen

700 Milliliter Gin 37,5 %
150 Gramm Zucker

150 Gramm Zucker, braun
1/2 Packchen Vanillezucker
1 Stangen Zimt

Legen Sie die gesauberten Schlehen (kalt
waschen!) bitte einen Tag in das Gefrierfach,
wenn die Ernte vor dem ersten Frost war.

Anschlieend geben Sie die Schlehen und

die weiteren Zutaten Sie in ein grolRes Gefal}.

Dieses lagen Sie dann bitte dunkel, schutteln
alles ab und zu und 6ffnen es erst nach etwa
6 - 8 Wochen. Wenn nétig kdnnen Sie den
Likor auch filtern, bevor Sie ihn abftllen

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Ruhezeit: etwa 45 Tage 12 Stunden
und 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schlehenlikor nach Kdoche-Nord.de - Art
Menge: 1 Portion

500 Gramm Schlehen
125 Gramm Zucker, weiler
500 Milliliter Weinbrand

Die Schlehen sollten Sie erst nach dem
ersten Nachtfrost ernten. AnschlieRend
werden sie gut waschen und von
Stielen befreien.

Danach fillen Sie die Schlehen in ein
weithalsiges Gefal} fullen und stechen
sie mit einer Gabel oder ahnlichem
mehrfach ein. Dann geben Sie den
Zucker hinzu und flllen das Ganze

mit dem Weinbrand (es sollte ein recht
guter Weinbrand sein) auf. Den
Aufguss ruhren Sie um, das Gefaly
verschlielen Sie anschlielend luftdicht
und lassen es 8 - 10 Wochen an einem
warmen Ort reifen. Dabei schwenken
Sie das Ganze bitte des Ofteren um.

Nach dieser Zeit seihen Sie den Likor
entweder durch ein Filtersieb oder
durch ein Tuch ab und flllen ihn in
entsprechende Flaschen ab. Das
Abschmecken sollten Sie dabei nicht
vergessen, gegebenenfalls kdnnen Sie
dem individuellen Geschmack
entsprechend, noch nachsuf3en.

Eine Anmerkung:

Wir haben auf die Zugabe von Gewurzen
etc. verzichtet, um den Geschmack der
Schlehen nicht zu verfalschen.

Arbeitszeit: etwa 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
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Schlehensaft
Menge: 1 Portion

2 Kilogramm Schlehen

3 Liter Wasser

Zitrone (nach Geschmack)
250 Gramm Zucker

Zimt (nach Geschmack)

Wenn die Schlehen vor dem ersten Frost
gesammelt wurden, sollten Sie sie noch
1-2 Nachte auf einem Tablett in die
Gefriertruhe legen, ihr Geschmack ist
dann nicht mehr bitter und die fruchtige
Note kommt noch mehr hervor.

Die Schlehen werden jetzt verlesen, kalt
gewaschen, abgetropft und in eine
grofRe Schussel gegeben. Das Wasser
lassen Sie danach aufkochen, giel3en
es Uber die Schlehen und lassen es
etwa 24 Stunden zugedeckt ziehen.
Nach etwa 24 Stunden giel3en Sie das
Wasser ab (abseihen), fangen es auf,
bringen es wieder zum Kochen. Dann
giel3en es wieder uber die Schlehen
und lassen es uber Nacht ziehen.
Diese Prozedur wiederholen Sie bitte
vier- bis siebenmal, je ofter desto
intensiver ist der Geschmack.

Am letzten Tag gief3en Sie Sie den Saft
ab (abseihen), entfernen die Schlehen,
lassen den Saft aufkochen, rihren den
Zucker ein, und wenn Sie mdgen,
schmecken Sie das Ganze auch mit
Zitrone und Zimt ab (ein halber Teeloffel

Zimt reicht vollig aus, um es weihnachtlich

schmecken zu lassen). Anschliel3end
fullen Sie das Getrank heif3 in heil®
ausgewaschene Flaschen.

Der Saft halt sich im Keller sehr gut ein
paar Jahre.

Die Zitrone und die Zimt kdnnen Sie
ubrigens auch weglassen, oder erst
beim Trinken mit ins Glas geben. Pur
oder mit Wasser verdinnt, der Saft
schmeckt sehr lecker, hat sehr viele
Vitamine und ist somit sehr gesund.

Arbeitszeit: etwa 1 Stunden
Ruhezeit: etwa 6 Tage und 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schlehensaft aus dem Dampfentsafter
Menge: 1 Portion

4 Kilogramm Schlehen
1 Kilogramm Zucker, weil3, braun oder Kandis

Die Schlehen sollten Sie erst nach dem
ersten Nachtfrost ernten. AnschlieRend
werden sie gut waschen und von Stielen
befreien.

Entsaften Sie die Schlehen nach der nach
Anleitung. Falls sie vor dem ersten Frost
geerntet wurden, sollten Sie sie etwa

1-2 Tage auf einem Tablett in den
Gefrierschrank geben und vor dem
Entsaften wieder auftauen. Den Saft

(es sind meistens etwa 2 Liter) kochen
Sie jetzt mit 1 Kilogramm Zucker
aufkochen und fullen ihn in Flaschen.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Kochzeit: etwa 90 Minuten
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Schlehenschnaps
Menge: 1 Portion
1 1/4 Kilogramm Schlehen, gefroren

700 Gramm Rohrzucker
1 1/2 Liter Schnaps, Rum oder Gin

1 Vanilleschote oder 1 Flaschchen Vanillearoma

1 Zimtstange
1 Nelke

Vermischen Sie alle Zutaten in einem Gefal3,
lassen Sie sie an einem kuhlen Ort ziehen
und ruhren Sie sie jede Woche um. Nach
etwa 8 Wochen lassen Sie den
Schlehenschnaps durch ein Baumwolltuch
flielRen und flllen ihn ab.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 45 Tage und 12 Stunden
und 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad: simpel
Schiehenwein

Menge: 5 Liter

Far je 5 Liter Wein bendtigen Sie:

Frichte / Zucker / Wasser / Nahrsalze / Hefe-
Gehalt

1000 Gramm / 700 Gramm / 4,6 Liter / 3
Gramm / Rauenthaler etwa 6%

1000 Gramm / 800 Gramm / 4,5 Liter / 3
Gramm / Saar etwa 10%

1000 Gramm / 1200 Gramm / 4,3 Liter / 3
Gramm / Tokaier, herb etwa 16%

Saftgewinnung durch Pressen der Frichte:
1. Tag:
1. Frichte waschen

2. Fruchte vorbehandeln (daher Druckstellen,
Stiele und eventuell Kerne entfernen)

3. Frichte zerkleinern

4. Frichte durch Fruchtpresse oder
Dampfentsafter auspressen

5. Hefe, 2/3 des Wassers, Nahrsalz und bei
schwach alkoholischem Weinling den ganzen,
bei starkem Weinling 1/3 des Zuckers
hinzugeben.

6. Fruchtrickstande mit Wasser befeuchten
und nochmals auspressen

7. Gargefass mit Garaufsatz versehen.
2. Tag:

Bei starkem Weinling das 2. Drittel des
Zuckers hinzugeben

4. Tag:

Bei starkem Weinling das letzte Drittel des
Zuckers zugeben

5.-8. Tag:
Es empfiehlt sich Sie das Gargefal® nur

2/3 flllen, damit der Tag-Garschaum
nicht ausfliel3t.
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Fortsetzung: Schlehenwein
9.-?Tag :

Sobald die Schaumgarung nachlasst, kdnnen
Sie das Gargefalt auf die vorgesehene
Literzahl mit Wasser auffullen. Das Gargefaf
sollte bei etwa 20 Grad stehen, bis die
Garung vollig nachlasst. Nach spatestens

6 Wochen sollte das erste mal der
Bodensatz abgesogen werden. Wenn

keine Blaschen mehr aufsteigen, und

nach mehrmaligem absaugen des
Bodensatzes, konnen Sie den Wein

zur Klarung in den Keller stellen

Saftgewinnung durch Einmaischen der Frichte:

1. Tag:

1. Frichte waschen

2. Fruchte vorbehandeln (siehe oben)
3. Fruchte zerkleinern

4. Fruchte mit 2/3 der vorgeschriebenen
Wassermenge ubergiel3en

5. Hefe, Nahrsalz und bei schwach
alkoholischem Weinling den ganzen,
bei starkem Weinling 1/3 des
Zuckers hinzugeben.

6. Das Gefal3, in dem sich die
Fruchtmaische befindet mit einem
Tuch bedeckt 24 Stunden bei

etwa 20 Grad Celsius stehen lassen

2. Tag:
Fruchtmaische abpressen. Saft in
das Gargefal fullen.

3. Tag:
Bei starkem Weinling das 2. Drittel
Zucker hinzufigen.

4. Tag:
Bei starkem Weinling das letzte Drittel
des Zuckers zugeben

5.-8.:
Siehe oben.

9.-?7:
Siehe oben.
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Schleswig-Holsteins's Getranke

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

Menge: 8 Portionen

2 Apfel (Boskop)

150 ml 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.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten

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 % 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 fullen den Likor ohne die Fruchte

in Flaschen (eventuell durch ein Sieb)
und lassen ihn etwa 2 Wochen stehen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

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 groflden Krug gegeben.
Anschliel3end ruhrt man den Zucker ein
und giel3t 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.
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Fortsetzung:
Schleswig-Holsteins's Getranke

Borstorfer Apfeltrank
Menge: 4 Drinks

500 Gramm Apfel (Boskop)

Schale einer Zitrone

125 Gramm gewaschene Korinthen
1 Liter Wasser

Zucker

reichlich herbem Weillwein

Schalen und entkernen Sie die Apfel
und Vierteln Sie sie dann. Nun setzen
Sie die Apfel zusammen mit der
Zitronenschale und den gewaschenen
Korinthen in 1 Liter Wasser auf den
Herd (Stufe 3) und lassen alles etwa
30 Minuten langsam auskochen.
Anschlieend gieRen Sie das Getrank
durch ein Haarsieb und lassen es
auskuhlen. Mit Zucker und reichlich
herbem WeilRwein abschmecken und
gekuhlt servieren.

Cardinal

1 Flasche Rheinwein
1 Flasche Arrak

1 Flasche Sekt
wenig Zucker

Nehmen Sie je eine Flasche Rheinwein,

Arrak, Sekt und ein wenig Zucker und

vermischen Sie alles mit einander. Dann

kuhl servieren.

Eiergrog

Pro Person schlagen Sie ein Eigelb mit
1 Essloffel Zucker schaumig. Dann
geben Sie die weillschaumige Masse in
ein Grogglas, giel3en ein Glaschen
starken Rum dazu und fillen das
Ganze mit kochendem Wasser auf.

Eierlikor aus Steinberg (Kreis Schleswig-
Flensburg)

Menge: 5 Portionen

6 Eier (Grolke M)

1 Paket 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 Stuck Wurfelzucker

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 Stlick Wurfelzucker) vor und giel3en
das kochende Wasser auf. Nun mussen
Sie solange ruhren bis sich der Zucker
aufgeldst 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,

ruhren um und servieren den Rumgrog.
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Fortsetzung:
Schleswig-Holsteins's Getranke

Fliederbeeren-Likor aus Nubel
(Kreis Schleswig-Flensburg)

Menge: 2 Portionen

1 72 Kilogramm Holunderbeeren
1 V% 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
giel3en Sie Alles durch ein Tuch
(Sieb) aB und lassen es 1 Tag ruhen.

Anschlie3end mischen Sie den Zucker
und den Vanillin-Zucker unter, kochen
Alles kurz auf und lassen das Getrank
wieder 1 Tag ruhen. Zum Schluss
rihren Sie das Bittermandel-Aroma
und den Rum unterrthren und flllen
das Ganze in Flaschen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

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 mdgen, den
Rest, bis das Glas voll ist. Zum Schluss
alles mit Wasser oder mit noch mehr

Rum auffillen.

Far Anfanger empfehlen wir 8 Zentiliter
Rum und 8 Zentiliter Wasser. Steigerungen
sind anschlieend immer noch maoglich.

Arbeitszeit: etwa 3 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
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Fortsetzung:
Schleswig-Holsteins's Getranke

Fohringer Teepunschbowle

0,7 Liter Kbm

0,7 Liter heilles 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 IMan singt
dann dazu das Teepunsch-Lied von
Ingwer Petersen.

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.

Grog

Zucker in ein Grogglas geben und dann
mit kochendem Wasser auffiillen. Nun
hochprozentigen Rum — Menge nach
ihrem Geschmack — dazu geben und
heil trinken

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, suf)

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 gie3en den Amaretto anschlieRend

in vier vorgewarmte kleine Glaser. Die
Sahne lassen Sie zum Schluss vorsichtig
auf den Amaretto gleiten, ohne dass

sie "unter geht".
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Fortsetzung:
Schleswig-Holsteins's Getranke

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 Gewdurzen erhitzen
(nicht kochen lassen!). Dann den heifl3en
Tee dazugielRen, umruhren, bis sich der
Zucker gut aufgeldst hat. Zum Schluss
Abseihen und noch den Rum zufugen.

Arbeitszeit: etwa 8 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

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 grofRes 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 schatteln.

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

Nun fullen Sie den Likor In Flaschen
abflllen und servieren ihn. Dieser
Johannisbeeren-Likor halt sich etwa
sechs Monate.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Ruhezeit: etwa 4 Monate
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Fortsetzung:
Schleswig-Holsteins's Getranke

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 Stick Warfelzucker

Bringen Sie das Wasser zum Kochen und
geben Sie anschlielend die restlichen
Zutaten hinzu.

Pharisaer
(Schleswig-holsteinisches Nationalgetrank)

%, Kaffee

Zucker nach Geschmack
1 Schuss Rum
geschlagene Sahne (sul)

Schlagen Sie die Sahne sehr Steif.

Flllen Sie eine Kaffetasse gut halbvoll

mit einem guten, starken Kaffee. Stfen
Sie ihn nach belieben und gie3en Sie
einen kraftigen Schuss vorgewarmten

Rum hinein. Decken Sie den Kaffeepunsch
mit Sahne ganz zu, so dass man nichts von
dem Rum riecht.

Wichtig:

Man darf nicht umrihren !

Der Pharisaer wird durch die
Sahnehaube durch getrunken.
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Info zu Pharisaer:

Entstanden ist der Phariséer der Uberlieferung
nach auf der nordfriesischen Insel Nordstrand,
im 19. Jahrhundert. Zu der Zeit amtierte dort
der besonders asketische Pastor G. Bleyer.
Bei den Friesen war es Brauch, in seiner
Gegenwart keinen Alkohol zu trinken. Bei

der Taufe des sechsten oder siebenten
Kindes des Bauern Peter Johannsen

bediente sich der Wirth einer List und
bereiteten das oben beschriebene
Mischgetrank zu. Die Sahnehaube
verhinderte dabei, dass der Rum im

heilRen Kaffee verdunstete und es

nach Alkohol roch. Selbstverstandlich

bekam der Pastor stets einen

,hormalen“ Kaffee mit Sahne.

Die Gaste wurden nach und nach immer
lustiger und vertauschten irgendwann
(aus versehen) die Tasse mit der Tasse
des Pastors. Bei Entdeckung soll er
ausgerufen haben: ,Oh, ihr Pharisaer!”
Und damit hatte das Nationalgetrank

der Nordfriesen nicht nur seine
Geschichte, sondern auch seinen Namen.

Schneepflugerpunsch
Menge: 1 Drink

1 1/2 Kilogramm brauner Kandiszucker
1 Liter Wasser

2 Zitronen

4 Orangen

1 Zimtstange

3 Flaschen Weilkwein

1 Flasche Arrak

Lautern Sie den Zucker und das Wasser
durch Aufkochen, danach lassen Sie die
Zutaten auskuhlen. Dann geben Sie die
gut abgeriebene Schale einer Orange
und einer Zitrone (beides heil}
abgewaschen) und den Saft der
Zitronen sowie Orangen dazu,

ebenso die Zimtstange, den Weillwein
und den Arrak. Nun erhitzen Sie alles
vorsichtig bis kurz vor den Siedepunkt.
Das Getrank geben Sie anschliel3end
bitte in die vorgewarmte Bowlenschussel
und servieren es sofort heil3.
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Schneller Erdbeer-Kefir-Shake
Menge: 4 Drinks

3/4 Liter Kefir

2 Essloffel Erdbeerkonfitire
Zucker nach Geschmack

2 Zentiliter Cointreau

4 grol} Kugeln Erdbeereis

Purieren Sie den Kefir und die Konfitlire
in einem Mixer fein. Dann schmecken Sie
die beiden Zutaten mit dem Zucker und
dem Orangenlikor ab und verteilen die
Drinks auf vier Glaser. Zum Schluss
geben Sie bitte jeweils eine Kugel
Erdbeereis in die Mitte.

Schoko-Alexander
Menge: 2 Drinks

1 Zentiliter Eckes Edelkirsch Chocolat (1)
3 Zentiliter Eckes Edelkirsch Chocolat (2)
2 Zentiliter Gin

4 Zentiliter Sahne (suf3)

einige Eiswurfel

Geben Sie den Edelkirsch Chocolat (1), die
gleiche Menge des Gins und die doppelte
Menge Sahne auf Eiswirfel in einen
Shaker und schutteln Sie die Zutaten

gut. Danach flllen Sie die Drinks in

eine Cocktailschale.

Nun giel3en Sie den restlichen Likor in
kreisenden Bewegungen so darauf, dass
ein Muster auf der Oberflache entsteht.

AnschlielRend dekorieren Sie die Getranke
mit einer Cocktailkirsche und einem
Papierschirmchen.

Als Snack kénnen Sie scharf gewulrzte
Hackballchen servieren.

Schoko-Loco
Menge: 4 Glaser

500 Milliliter Vollmilch

100 Gramm Zartbitterschokolade
200 Milliliter Sahne (suB)

8 Zentiliter Cognac oder Brandy
Kakao zum Bestreuen

Erhitzen Sie die Vollmilch, kochen Sie
sie aber nicht. Dann raspeln Sie die
Schokolade fein und |0sen sie darin
auf. Danach schlagen Sie bitte die
Sahne steif, flllen den Cognac in

vier Becher und flillen die Becher

mit heilRer Schokolade auf. Die
Schlagsahne setzen Sie nun als
Klacks darauf und bestreuen sie

zum Schluss mit etwas Kakao.

Schokoflip
Menge: 1 Drink

1 Eigelb (Grole M)

4 Zentiliter Sahne (suf)

4 Zentiliter Creme de Cacao braun
2 Zentiliter Gin

1 Kaffeeloffel Kakaopulver
Schokostreusel (zum Dekorieren)
einige Eiswurfel

Schlagen Sie alle Zutaten aul3er die
Schokostreusel mit Eiswirfeln in der
Mixmaschine kraftig durch und giel3en
Sie den Drink in Flipglaser oder
bauchige Stielglaser. Zum Schluss
dekorieren Sie das Getrank bitte mit
den Schokostreuseln.
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Schorle Morle
Menge: 10 Portionen

1 Flasche WeilRwein halbtrocken
1 Flasche Mineralwasser
1 Zitrone unbehandelt

Mischen Sie den WeilRwein und das
Mineralwasser in einem Bowlegefal} .
Die Zitrone schalen Sie bitte
spiralférmig, legen die Schale beiseite
und schneiden das Fruchtfleisch in
Scheiben. Dann lassen Sie die
Zitronenscheiben in der Schorle
schwimmen und hangen die Spirale
als Dekoration an den Gefaldrand.

Schotten-Tee
Menge: 1 Tasse

3/4 Tasse heilen Tee

1 Zentiliter Whisky

2 Teeloffel Zucker
geschlagene Sahne (sul)
etwas Muskatpulver

Geben Sie den Whisky in eine
grof3e Tasse und zuckern Sie ihn.
Dann giel3en Sie heil’en Tee
dartber und rihren das Getrank
um. Danach wirzen Sie die
geschlagene Sahne ganz leicht
mit Muskatpulver und kronen

das heilde Getrank mit einer
Haube Schlagsahne.

Schwarzer Johannisbeerlikor 1
Menge: 1 Likor

600 Gramm schwarze Johannisbeeren
1 1/2 Stange Zimt

4 Nelken

750 Zentiliter Kornbranntwein

250 Gramm Kandiszucker

Spulen Sie die Johannisbeeren kalt ab,
tupfen Sie sie trocken und geben Sie
die Beeren mit Stangeln in eine
weithalsige, helle Flasche. Dann geben
Sie den Zimt, die Nelken und den
Branntwein dazu. Danach lassen Sie
die Zutaten in der geschlossenen
Flasche an einem hellen Platz etwa
zwei Monate stehen. Nach der
Ruhezeit gielRen Sie den Likor

durch einen Filter und 16sen den
Kandiszucker in der Flussigkeit

auf. Zum Schluss geben Sie bitte

den Likor in eine Flasche und
verschliel3en diese.

* etwa 2870 Kalorien / 12013 Joule

Schwarzer Johannisbeerlikér 2
Menge: 1 Likor
Spulen Sie die Johannisbeeren gut mit

kaltem Wasser ab und stellen Sie dann
eine Handbreit unter den Branntwein.

Dann lassen Sie die Beeren etwa 9 Wochen

im Krug stehen und kochen danach den

Saft mit Zucker nach Geschmack auf.
Nun giel3en Sie das ganze wieder in
den Krug hinein.

Auf 500 Gramm Beeren kommen
340 Gramm Zucker.
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Schwarze Sau
Menge: 12 Portionen

1 Flasche Wodka
2 Tuten Turkisch Pfeffer (Bonbons)

Die Bonbons in die Wodkaflasche geben
und auflésen. Man kann die Bonbons
auch vorher mit einem Morser
zerkleinern, aber erfahrungsgemaf}
I6sen sie sich innerhalb von zwei

Tagen vollstandig von alleine auf.
Gelegentlich die Flasche schitteln.

Ruhezeit: 2 Tage

Schwarzer Kater
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Wuenschelberger Edelkirsch
3 Zentiliter Schwarzer Kater (Fruchtlikor)
4 Zentiliter Sahne (suf)

einige Eiswurfel

Ruahren Sie die Zutaten auf Eis in einem
Kichenmixer durch oder mixen Sie sie
in der Hamilton Beach. Dann giel3en Sie
den Drink durch ein Sieb (abseihen) in
einen Tumbler mit viel Eis.

Schwarzwalder Kaffee
Menge: 1 Tasse

1/2 Liter heil3er Kaffee

2 Essloffel Zucker

1 Essloffel Instant Kakao
2 Glaschen Kirschwasser

4 Essloffel halbsteif geschlagene Sahne (suf)

Verquirlen Sie den Kaffee mit dem
Zucker, dem Kakao und dem
Kirschwasser. Dann verteilen Sie
das Getrank in Tassen und geben
jeweils 1 Essloffel Sahne darauf.
Dieses Getrank wird bitte sofort
und heil} serviert.

Schwarzwalder Punsch
Menge: 1 Drink

4 Scheiben Zitrone

8 Nelken

1/2 Zimtstange

110 Gramm Zucker

250 Milliliter Traubensaft
1 Deziliter Kirschwasser
2 Deziliter Arrak

2 Flaschen Weil3wein

Kochen Sie die Zitronenscheiben, die
Nelken, den Zimt, den Zucker und
den Traubensaft in einem Topf auf
und lassen Sie alles etwa 10 Minuten
ziehen. Dann giel3en Sie den Weildwein
und den Arrak dazu und erhitzen

alles unter Ruhren. bis sich weiler
Schaum bildet. Anschliel’iend nehmen
Sie den Topf bitte von der Kochstelle,
fligen das Kirschwasser hinzu und
servieren den Punsch heil3.
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Schwedenpunsch
Menge: 1 Drink

200 Gramm Waurfelzucker

1/2 Flasche Weinbrand

1 Flasche Portwein

250 Gramm Rosinen

1 Stange Zimt

einige Gewdurznelken

Schale einer unbehandelten Apfelsine
einige Kardamomkaorner

3 Essloffel Mandelstifte

Schneiden Sie sehr dunn geschalte
Apfelsinenschale in feine Streifen und
kochen Sie sie dann mit den Gewurzen
sowie dem Sherry auf. Danach lassen
Sie den Zucker kurz in einer Pfanne
auf Kochstelle hellbraun
karamellisieren. Nun geben Sie den
Zucker zu dem Sherry und giel3en
unter standigem Rihren den
Weinbrand sowie den Portwein

dazu. Dann lassen Sie alles heil}
werden aber nicht kochen (der
Alkohol verfliegt sonst).

Geben Sie anschlieRend in jedes
Glas einige Rosinen und 1 Teeloffel
gehackte Mandeln, giel3en Sie den
Punsch dazu und servieren Sie
das heil3.

Schwedischer Weihnachtspunsch
Menge: 6 Portionen

1 Stlcke Ingwer, frischer, etwa 3 Zentimeter
1 Vanilleschote

1 Stange Zimt

3 Nelken

3 Sternanis

50 Gramm Rosinen

50 Gramm Mandeln, grob gehackt

1 Orange, Schale und Saft, (ungespritzt)
5 Essloffel Zucker, brauner

1 Flasche Rotwein, trocken, kraftig

200 Milliliter Rum

1 Zitrone (Schale und Saft), ungespritzt
3 Kardamomkapseln

3 Korner Piment

Schalen Sie den Ingwer und schneiden Sie
ihn in dinne Scheiben. Dann schlitzen Sie
die Vanilleschote langs auf, kratzen das
Vanillemark heraus und geben es zusammen
mit der Vanilleschote, den Ingwerscheiben,
der Zimtstange, den Nelken, dem
Kardamomkapseln und den Pimentkorner
in einen Topf. Anschlieliend geben Sie

den Sternanis mit den Rosinen, den
Mandeln, den Orangenschalen und

den Zitronenschale sowie dem

Orangen- und Zitronensaft und dem
Zucker dazu. Danach gief3en Sie alles

mit dem Rotwein auf.

Nun lassen Sie das Ganze etwa
30 Minuten zugedeckt kocheln und
giellen es danach durch ein Sieb
(abseihen). Den Rum mischen Sie
bitte unter und flllen den Drink

in hitzebestandige Glaser.

Dieser Drink heizt Ubrigens kraftig
ein. Wenn Sie es etwas sanfter
mogen, konnen Sie den Rum
reduzieren, lassen ihn ganz weg
oder mischen ihn mit Tee.
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Schwermatrosen
Menge: 1 Drink

1/2 Saft der Limette

1 Zentiliter  Zuckersirup

1 Zentiliter  Tia Maria

2 Zentiliter Rum, weil3

4 Zentiliter Rum, braun

4 Zentiliter  Rum, braun & hochprozentig

4 Zentiliter Rose's Lime Juice
etwas Crushed Ice

Flllen Sie die Zutaten in einen Shaker auf
Crushed Ice und schutteln Sie alles kraftig.
Dann seihen Sie den Drink durch ein Sieb in
Becherglas auf Crushed Ice ab und geben vor

dem Servieren die ausgedrickte Limette dazu.

Schwyzer Kaffee
Menge: 1 Tasse

4 Tassen Espresso

3 Essloffel Zucker

40 Milliliter Williams Birnengeist
4 Essloffel Kondensmilch

2 Mini-Birnen

Pistazien

Ruhren Sie den Zucker, den Birnengeist
und die Milch schaumig und flllen Sie

die drei Zutaten in hohe Glaser. Dann
giellen Sie sie mit sehr heillem Espresso
langsam auf. Danach halbieren Sie die
Birnen, wenden sie in gehackten Pistazien
und krénen den Kaffee damit.

Scorpion
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter brauner Rum

2 Zentiliter weil3er Rum

2 Zentiliter Brandy

1 Zentiliter Triple Sec

4 Zentiliter Orangensaft

Saft einer 1 Limette

oder 2 Zentiliter Lemon Juice
Cocktailkirsche

etwas gestoldenes Eis

Geben Sie die Zutaten auf gestoRenem
Eis in einen Shaker und schutteln Sie
sie. Dann geben Sie sie in ein bis zur
Halfte mit gestoRenem Eis gefilltes
Longdrink-Glas und garnieren den
Drink mit einer Cocktailkirsche.

Scotch Apple
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Scotch Whisky
2 Zentiliter Calvados

2 Zentiliter Lemon Juice

1 Zentiliter Zuckersirup
Zitronenscheibe
Cocktailkirsche
Apfelschale

einige Eiswurfel

Schutteln Sie die flissigen Zutaten

mit Eiswurfeln in einem Shaker

gut durch und gief3en Sie den

Drink dann durch ein Sieb

(abseihen) in einen Tumbler

auf einige Eiswurfel. Garniert

wird das Getrank mit einer
Zitronenscheibe, einer

Cocktailkirsche und einer Apfelschale.
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Scotch Cherry
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Scotch Whisky
2 Zentiliter Kirschlikor

2 Zentiliter Orange Juice
2 Zentiliter Lemon Juice
Zitronenviertel

einige Eiswurfel

Drehen Sie den Rand einer Cocktailschale
in einem Zitronenviertel und tupfen Sie

ihn in den Zucker. Dann geben Sie die
flussigen Zutaten mit den Eiswurfeln in
einen Shaker und schiitteln sie gut.

Zum Schluss giel3en Sie den Cocktail
durch ein Sieb (abseihen) in die Schale.

Scotch Grog
Menge: 1 Drink

1/3 Zitronensaft
1/3 Drambuie
Zucker

Fullen Sie das Glas mit 1/3 Zitronensaft
und 1/3 Drambuie, erhitzen Sie es
moglichst mit Wasserdampf aus der
Espresso-Maschine und flllen Sie es
mit heillem Wasser auf. Zucker konnen
Sie nach Bedarf zugeben.

Als Verzierung kénnen Sie das Glas
vorher mit einem Zuckerrand versehen
und eine Zitronenscheibe aufstecken.

*VORSICHT* - Der Drink schmeckt sehr
lecker, und die Wirkung setzt leider mit
Verzdgerung ein. Dann aber richtig heftig.

Scotch Horse's Neck
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Scotch Whisky

2 Spritzer Angostura Bitter
Ginger Ale

Zitronenspirale, einige Eiswurfel

Flllen Sie ein groRes Longdrinkglas
mit Eiswlrfeln und hangen Sie die
Zitronenspirale in das Glas. Dann
geben Sie den Angostura und den
Scotch Whisky dazu und flllen das
Getrank mit Ginger Ale auf.

Scotch Manhattan
Menge: 1 Drink

50 Milliliter Bell's® Original Blended
Scotch Whisky,

25 Milliliter SGRer Wermut

1 Schuss Angostura Bitter

1S Orangenspiralen

1S Cocktailkirschen, einige Eiswurfel

Geben Sie den Scotch Whisky, den
sufRen Wermut und den Angostura
Bitter in ein Mixglas. Dann fullen Sie
das Glas mit dem Eis und ruhren das
Getrank sorgfaltig um, bis sich alles
gut vermischt hat. Anschlie3end
seihen Sie den Drink durch ein

Sieb in ein Martini-Glas ab und
garnieren ihn vor dem Servieren

mit einer Orangenspirale und

einer Cocktailkirsche.

Unsere Tipps:
Diesen Cocktail konnen Sie als
Aperitif reichen.

Bevor oder wahrend Sie etwas trinken,
lohnt es sich, auch einen Happen zu
essen — dadurch verlangsamt sich die
Alkoholaufnahme.
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Scotch Mist Scotch Sour

Menge: 1 Drink Menge: 1 Drink

9 Zentiliter Scotch Whisky 5 Zentiliter Scotch Whisky

2 Streifen Zitronenschale 3 Zentiliter Lemon Juice

1/2 Tasse geschabtes Eis 1 -2 Zentiliter Zuckersirup
Orangenscheibe

Geben Sie den Scotch in einen Mixbecher Cocktailkirsche

und dricken Sie die Zitronenschale in einige Eiswurfel

dem Becher aus. Dann flugen Sie das

Eis hinzu und schutteln alles etwa Geben Sie die Zutaten in einen Shaker

6-7 mal kraftig durch. mit Eiswurfeln und schatteln sie sie

kraftig. Dann giel3en Sie den Drink
durch ein Sieb (abseihen) in ein

Scotch Old Fashioned Stielglas. Garniert wird er mit einer
Cocktailkirsche und einer halben
Menge: 1 Drink Orangenscheibe.

5 Zentiliter Scotch Whisky

2 Spritzer Angostura Bitter Scotch Whisky Flip

1 Stlck Warfelzucker

einige Eiswurfel Menge: 1 Drink

Geben Sie in einen Tumbler ein mit 5 Zentiliter Scotch Whisky
Angostura getranktes 1 Zentiliter Zuckersirup
Wirfelzuckerstuck und geben 2 Zentiliter Sahne (suf)
Sie etwas klares Wasser sowie 1 Eigelb (Grole M)

die Eiswurfel dazu. Dann etwas Muskat

ubergiel3en Sie alles mit dem einige Eiswurfel

Whisky und ruhren den Drink

gut um. Geben Sie die Zutaten mit den Eiswurfel

in einen Shaker und schutteln Sie sie
kurz durch. Dann gie3en Sie den Drink
durch ein Sieb (abseihen) in ein Flipglas
oder einen Sektkelch und bestreuen das
Getrank mit etwas Muskat.
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Scottie
Menge: 1 Glas

3 Zentiliter Johnnie Walker Red Label
2 Zentiliter Pfirsichlikor

4 Zentiliter Maracujasaft

6 Zentiliter Ananassaft

1 Zentiliter Grenadine

einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker und
schatteln Sie sie gut durch. Dann servieren
Sie den Drink in einem Longdrinkglas mit
Eis.

Zum Schluss spielen Sie auf einen
Cocktailspiel’ eine Ananasecke und
eine Cocktailkirsche und geben den
Spield Uber das Getrank.

Screwdriver
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Wodka
5 Zentiliter Orangensaft

Geben Sie den Wodka und den
Orangensaft in ein gekuhltes Glas
und rudhren Sie den Drink um.

Screwdriver Cocktail
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Wodka
8 Zentiliter Orangensaft
ein paar Eiswurfel

Geben Sie den Wodka und den Orangensaft
mit einigen Eiswurfeln in den Shaker und
schutteln Sie alles kraftig. Dann gieRen Sie
die Mischung durch ein Sieb (abseihen) in
eine Cocktailschale. Nach eigenem Belieben
kdnnen Sie weitere Eiswurfel direkt in den
Drink geben, kurz umrihren und den
Cocktail dann sofort servieren.

Screwdriver (mit Rum)
Menge: 1 Drink

3 Eiswurfel

4 Zentiliter Weiller Rum
etwas Orangensaft

1 Orangenscheibe

Geben Sie die Eiswurfel in ein Longdrinkglas,
giellen Sie den Rum darlUber und fullen Sie
alles mit Orangensaft auf. Garniert wird der
Drink mit einer Orangenscheibe.
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Sea Breeze Cooler
Menge: 1 Drink

1/2 Zitrone; Saft davon
2 Prise Grenadine

1/2 Apricot Brandy

1/2 Dry Gin

1 Eiswdurfel

2 Zweiglein Minze

Geben Sie alle Zutaten nacheinander
in ein Longdrinkglas und garnieren
Sie den Drink dann mit der Minze.

Sea of Cortez
Menge: 1 Drink

4,5 Zentiliter Weiler Tequila

1 Zentiliter Grand Marnier

2,5 Zentiliter Creme de Cassis
3 Zentiliter frischer Limettensaft
einige Eiswurfel

Fullen Sie alle Zutaten auf Eiswurfel in
einen Shaker und schiitteln Sie sie
etwa 15 Sekunden. Danach seihen
Sie den Drink durch ein Sieb in ein
Tiki-Becher auf einige Eiswurfel ab.
Zum Schluss dekorieren Sie das
Getrank mit einer weilen Orchidee
oder einer anderen duftfreien Bllte
und servieren es.

Seelentroster
Menge: 4 Drinks

1/2 Liter Vollmilch

4 Essloffel Honig (a 20 Gramm)
2 Zentiliter Weinbrand

2 Zentiliter Rum

Erhitzen Sie alle Zutaten in einem Topf,
lassen Sie sie aber nicht kochen! Dabei
mussen Sie bitte standig rihren, damit
der Honig sich auflost. Nun spulen Sie
ein Grogglas mit heilem Wasser aus
und servieren die Drink sofort.

Seemann
Menge: 1 Liter

1 Liter Rotwein

Zimt

Nelken

Orangensaft

Rum muss dazu (nach Geschmack)
Zucker kann dazu

Wasser braucht nicht

Erhitzen Sie den Rotwein, den Zimt, die
Nelken und den Orangensaft in einem
Topf. Nach eigenem Belieben geben
Sie den Zucker, den Rum und etwas
Wasser dazu.
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Sekt Julep
Menge: 1 Drink

10 - 15 Pfefferminzblatter
2 Stuck Wiurfelzucker

5 Zentiliter Weinbrand

1 Flasche Sekt

einige Ananasstuckchen
eine Orangenscheibe

2 - 3 Eiswdrfel

Legen Sie in ein hohes Glas die
Pfefferminzblatter und den
Wairfelzucker . Dann zerdrucken
Sie mit dem Ende eines hdlzernen
Kochloffels den Zucker und
zerquetschen die Pfefferminze.
Wenn notig, kdnnen Sie ein

paar Tropfen Wasser dazugeben.
Nun gief3en Sie den Weinbrand
dartber und stellen das Glas

15 Minuten in den TiefkUhlschrank.
AnschlieRend geben Sie die zwei
oder drei zerstol3enen Eiswdirfel in
das Glas, fullen es mit Sekt auf und
garnieren das Getrank mit Ananas
und der Orangenscheibe.

"Sekt-Cocktail ""Lemon Tree"™"
Menge: 1 Drink

240 Milliliter Orangensaft
160 Milliliter Limonensaft
160 Milliliter Aquavit

240 Milliliter Sekt

einige Eiswurfel

Geben Sie die Safte und den Aquavit
mit den Eiswurfeln in einen Shaker
und schutteln Sie sie kraftig. Danach
flllen Sie den Drink in Glaser und
fallen ihn mit Sekt auf.
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"Sekt-Cocktail ""Siam™"
Menge: 6 Drinks

1 reife Mango; etwa 350 Gramm
2 Limetten

1 Flasche trockener Sekt
Zitronenmelisse-Blattchen

Fur die Dekoration pro Glas schneiden

Sie eine Spalte samt Schale aus der Mango
heraus und stellen sie beiseite. Dann
schalen Sie die restliche Mango. Das
Fruchtfleisch schneiden Sie bitte am

Stein entlang ab und schneiden es grob

in Wurfel. Dann purieren Sie das
Fruchtfleisch mit einem Mixstab. Das

Puree streichen Sie jetzt durch ein

feines Sieb und kihlen es.

Nun schneiden Sie die Halfte der
Limetten in so viele Scheiben wie
Glaser. Jede Scheibe ritzen Sie bitte
einmal vom Rand bis zur Mitte ein
und stecken am des Schlitz die
Limettenscheiben spater Uber die
Glasrander.

Die restlichen Limetten pressen Sie bitte
aus. Dann verrtihren Sie den Mangomark
mit dem Limettensaft (nach Geschmack
konnen sie bei 6 Glaser 3 - 4 Liter
nehmen) und verteilen es auf die Glaser.
Aufgegossen wird das Ganze mit dem
Sekt. Jetzt rihren Sie die Drinks einmal
durch, so dass sich das Fruchtmark
richtig verteilt.

Zur Dekoration konnen Sie die
Mangospalten, die Limettenscheiben
und die Zitronenmelisse an die
Glasrander stecken.

Pro Portion: ca. 120 kcal

Sekt-Erdbeeren
Menge: 4 Drinks

250 Gramm Erdbeeren

2 Essloffel gesiebter Puderzucker
4 Essloffel Erdbeerlikor

1/2 Flasche Sekt; gekuhlt

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb,
tauchen Sie es in eine Schale mit kaltem
Wasser und lassen Sie die Beeren
dann gut abtropfen. Danach entstielen
Sie die Erdbeeren, halbieren sie und
geben sie in eine Schussel.
Anschlie3end bestreuen Sie die
Beeren mit dem Puderzucker. Den
Erdbeerlikor giel3en Sie bitte nach
kurzer Einweich-Zeit Uber die mit
Puderzucker bestreuten Erdbeeren
und lassen sie dann zugedeckt

etwa 60 Minuten stehen.

Die Frichte verteilen Sie nach der
Ruhezeit gleichmafig auf vier grof3e,
gekuhlte Glaser und flllen diese
zum Schluss mit dem Sekt auf.
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Sekt-Quartett Regenbogen 1
Menge: 1 Drink

1 Zentiliter Limettensaft

1 Zentiliter weiler Rum

2 Zentiliter griner Bananenlikor
Sekt; trocken (zum Aufgiel3en)
1 Bananenscheibe

2 grune Cocktailkischen

Geben Sie den Limettensaft, den Rum und
den Likdr mit 2 Eiswurfel in einen Shaker
und schutteln Sie alles kraftig. Dann
gielRen Sie den Drink in ein Sektglas und
gieflen mit Sekt auf. Die Bananenscheibe
und die grinen Cocktailkirschen

stecken Sie zum Schluss noch auf ein
Spiel3ichen und servieren sie mit dem
Getrank.

Sekt-Quartett Regenbogen 2
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Curacgao blue

1 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Zitronensaft
Sekt Rosé (zum Auffullen)
einige Eiswurfel

Geben Sie den Curacao, den Gin und
den Zitronensaft mit 2 Eiswarfel in
einen Shaker und schutteln Sie alles
etwa 20 Sekunden kraftig. Dann
gielRen Sie das Getrank in ein
Sektglas und fullen es mit

Rosé-Sekt auf.

Sektcocktail Lucy Gold
Menge: 4 Drink

1 Mango (reif)

4 Zentiliter Limettensaft
4 Zentiliter Framboise
Sekt (trocken)

Schéalen Sie die Mango-Frucht und
geben Sie das Fruchtfleisch in einen
Mixbecher. Dann purieren Sie es mit

dem Limettensaft und dem Framboise.

Diese Mischung verteilen Sie jetzt auf
Sektglaser und flullen das Getrank mit
gut gekuhltem Sekt.
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Selbstgemachter Likér, Basisrezept
Menge: 1 Text

Das Ansetzen von Likéren mit Branntwein
ist relativ einfach: Die zerquetschten Frichte
setzen Sie in Branntwein an (dieser sollte
etwa 38 bis 50 Prozent Alkohol enthalten).
Auf 500 Gramm Beeren kommt dann etwa
1 Liter Flussigkeit. Die Mischung lassen Sie
nun in verschlossenen Flaschen oder
Einmachglaser etwa vier Wochen an der
Warme ziehen, filtern ihn danach ab

(durch einen Geleesack oder ein feines
Tuch geben, eventuell zusatzlich durch
einen Kaffeefilter). Anschlieiend kochen
Sie 300 bis 500 Gramm Zucker, je nach
SuRe der Beeren und personlichem
Geschmack, in etwas Wasser auf,

geben es zu der Mischung dazu und

fullen den Likor ab.

Likore lassen sich Ubrigens mit
verschiedenen Sorten von Schnaps
ansetzen: Klare Schnapse verandern
das Beerenaroma kaum. Wenn Sie
mit Gin, Rum, Weinbrand oder auch
einem Obstler experimentieren,
kdnnen Sie reizvolle Aromen
kreieren. Besonders fein wird der
Likdr, wenn Sie den
Branntweingeschmack mit einem
kraftigen Rotwein verfeinern.

Jeder selbstgemachte Likor sollte
ubrigens vor dem Genuss einige
Monate kuhl und dunkel, am besten
im Keller, reifen.

September Morn
Menge: 1 Cocktail

5 Zentiliter weilRer Rum

1 Eiweil} (Groflie M)

1 Teeldffel Zucker

einige Spritzer Grenadine
1 Limette (den Saft davon)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten auf gestoRenem
Eis in einen Shaker und schatteln Sie
alles gut. Dann geben Sie den Cocktail
in eine eisgekuhlte Cocktailschale.

Sex on the Beach
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Wodka

4 Zentiliter Pfirsichlikor

8 Zentiliter Cranberrysaft
oder Cranberrynektar

8 Zentiliter Orangensaft
ein paar Eiswurfel

Zum Garnieren:
1 Orangenscheibe

Geben Sie alle Zutaten zusammen mit
einigen Eiswdrfeln in einen Shaker
und schitteln Sie sie kraftig. Dann
gielen Sie die Mischung durch ein
Sieb (abseihen) in eine Cocktailschale.
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Sex rouge
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter Gin
3 Zentiliter Benedictine
1 Schuss Grenadine

Zum Auffallen, 1:1
Orangensaft
Ginger-ale

Zum Dekorieren:
1 Scheibe Limette
1 Cocktailkirsche

Aulderdem:
einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten zusammen in
einem Longdrinkglas mit den Eiswurfeln.
Dann legen Sie die Limettenscheibe und
die Kirsche an einem Sticker Uber den
Glasrand und servieren den Drink mit
einem hidbschen Stirrer.

Shagliato

Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Campari
3 Zentiliter Wermut, rot

Sherry Cobbler
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Cognac

1 Zentiliter Himbeergeist
2 Spritzer Grenadine
Ananasscheibe
Himbeeren

3 Zentiliter Sherry

etwas zerstolenes Eis

Flllen Sie ein grolRes Kelchglas zur
Halfte mit zerstoRenem Eis und
verrihren Sie es mit Cognac,
Himbeergeist sowie Grenadine.
Dann geben Sie die Friuchte dazu

und gieRen den Drink mit Sherry auf.

Sherry Eggnog
Menge: 1 Cocktail

1 Eigelb (Grole M)

1 Zentiliter Sahne (sufR)

1 Zentiliter Zuckersirup

5 Zentiliter Cream Sherry
Vollmilch (zum Auffullen)
etwas Muskatnuss
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten (auRer dem Muskat

etwas Prosecco (oder Champagner)
einige Eiswurfel

und der Milch) in einen Shaker auf einige
Eiswurfeln und schutteln Sie sie. Dann
seihen Sie den Cocktail durch ein Sieb in
ein Becherglas ab, fullen ihn mit kalter
Milch auf und reiben vor dem Servieren
etwas Muskatnuss daruber. Anschliel3end
konnen Sie das Getrank servieren.

VerrUhren Sie die Zutaten in einem Becherglas
auf Eiswurfel und flllen Sie den Cocktail mit
Prosecco oder Champagner auf.
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Sherry Flip
Menge: 1 Cocktalil

einige Eiswurfel

etwas Muskatnuss

2 Zentiliter Zuckersirup

4 Zentiliter Sherry medium dry
2 Zentiliter Cognac

1 Eigelb (Grolke M)

Geben Sie alle Zutaten mit einigen
Eiswurfeln in einen Shaker und
schutteln Sie sie kraftig. Dann
seihen Sie den Cocktail durch

ein Sieb in ein Tumblerglas und
bestreuen das fertige Getrank

mit Muskatnuss. Anschlie3end
servieren Sie den Cocktail bitte
sofort.

Shortdrink: Babyface
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Sahne (suf)

2 Zentiliter Créme de Cassis
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker
mit dem Eis und schutteln Sie sie bis
der Drink cremig ist.

Sidecar
Menge: 1 Drink

1 1/2 Zentiliter Brandy
3/4 Zentiliter Cointreau
3/4 Zentiliter Limettensaft
1 Limone

Mit Eis in einem Shaker gut schitteln
und in ein Glas halbvoll mit Crush-Eis
abseihen.

Side-Car Cocktail
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Cognac

2 Zentiliter Cointreau

2 Zentiliter Zitronensaft

etwas braunen Zucker (zum Dekorieren)
ein paar Eiswurfel

Zuerst sollte Sie die Cocktailschale mit
einem Zuckerrand versehen. Daflr
fahren Sie den Glasrand mit einer
Zitronenscheibe ab und drucken ihn
anschlief3end auf den Zucker (in
einer Schale). Das Glas schutteln
Sie danach leicht, damit die losen
Kdrner abfallen. Die Ubrigen Zutaten
fur den Sidecar geben Sie jetzt in
einen Shaker und schitteln sie gut.
Dann giel3en Sie den Cocktail durch
ein Sieb (abseihen) in die
vorbereitete Cocktailschale.

Dekoration:

Als Dekoration reicht naturlich der
Zuckerrand am Glas vollig aus.
Eventuell kdnnen Sie dem Sidecar
noch eine Orangenscheibe beifugen.
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Sienboonsopp
Menge: 1 Drink

200 Gramm Kandis, weilder

2 Essloffel Wasser, eventuell mehr
1 Stuck Ingwerwurzel

2 Zitronen (unbehandelt), Schale
250 Gramm Sultaninen

2 Liter Weizenkorn

Kochen Sie den Kandis mit dem
Wasser, den geschaltem Ingwer
und der Zitronenschale bei mittlerer
Hitze auf, bis der Kandis sich schon
geldst hat. Dann gielRen Sie alles
durch ein Sieb (abseihen) und
lassen es abkiihlen. Danach flllen
Sie die gewaschenen Sultaninen,
den Korn und die Zitronenschale

in ein Gefal}, decken es gut ab

und lassen es etwa drei Tage
ziehen. Anschlie3end entfernen

Sie die Zitronenschale mit einer
Schaumkelle und servieren das
Getrank gut gekuhlt.

Sierra

Sierra Silver pur

Geben Sie 2 Zentiliter Sierra Tequila Silver
in den Sierra Stamper und streuen Sie das
Jodsalz auf den Handrlicken. Dann lecken
Sie das Jodsalz ab und lupfen sofort den
Sierra. Anschlie®end beil’en Sie bitte kraftig
in die Zitrone, saugen sie aus und lassen
die Sdure kommen.

Sierra Margarita

Geben Sie 4 Zentiliter Sierra Tequila Silver,
2 Zentiliter Orangen-Likor, 2 Zentiliter
Zitronensaft oder Limonensaft in einen
Shaker und schiutteln Sie das Ganze
kraftig. Danach ziehen Sie den Rand
einer Cocktailschale erst Uber ein
Zitronenscheibchen, um es
anschlief3end in einen Haufen

Jodsalz zu tunken. Dann fillen

Sie das Getrank ein, ohne die

Kruste zu verletzen, und setzten

die Zitronenscheibe darauf.

Sierra Hokus Pokus

Geben Sie 4 Zentiliter Sierra Tequila Silver,
2 Zentiliter Original Peachtree (Pfirsichlikor),
8 Zentiliter Orangensaft, 2 Zentiliter
Zitronensaft und 1 Teel6ffel Blue Curagao in
einen Shaker und vermischen Sie alles so
lange und so heftig, wie Sie kdnnen.

Dann fullen Sie den Drink in ein
Longdrinkglas und garnieren das

Getrank mit Ananasstlicken sowie

einer Cocktailkirschche.
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Sierra Latin Lover

Geben Sie 4 Zentiliter Sierra Tequila Silver,
2 Zentiliter Nega Fulo (Cachaca, brasilianische
Spirituose aus Zuckerrohr), 8 Zentiliter
Ananassaft, 1 Zentiliter Zitronensaft,

2 Zentiliter Lime Juice, 1 Schaufel

kleine Eisstuckchen in einen Shaker

und schutteln Sie alles zusammen.

Dann geben Sie den Drink in ein
Longdrinkglas und garnieren ihn

mit einer Zitronenscheibe, einer
Orangenscheibe und Kirschen.

Sierra Gold pur

Geben Sie 2 Zentiliter Sierra Tequila Gold in
den Stamper, lassen Sie die Gaste statt
Jodsalz Zimt lecken und danach eine
Orange trinken.

Sierra Tico Tico

Geben Sie ordentlich Sierra Tequila Gold
in das Glas - nicht weniger als 4 Zentiliter.
Dann fugen Sie noch ein paar Eiswurfel
hinzu, zerdricken eine 1/4 Limone oder
Zitrone mit 2 Fingern und geben sie in
das Glas. Aufgefullt wird der Drink jetzt
mit Cola. AnschlieRend garnieren Sie

ihn bitte mit einer Zitronen- oder
Limonenenscheibe.

Sierra Sunrise

Geben Sie 5 Zentiliter Sierra Tequila
Silver, 2 Zentiliter Grenadine, 10 Zentiliter
Orangensaft, Sierra und Orangensatft in
den Shaker und schitteln Sie alles
kraftig. Dann gieflden Sie den Drink
durch ein Sieb (abseihen) in ein mit
Eiswurfelchen gefilltes Longdrinkglas.
Danach schitten Sie die Grenadine
daruber, lassen ihn sich setzen und
verruhren darauf eine Zitronenscheibe.

Siesta
Menge: 1 Cocktail

ein paar Eiswurfel

6 Zentiliter Orangensaft
1 Zentiliter Cointreau

1 Zentiliter Zitronensaft
1 Zentiliter Grenadine

1 Zentiliter Cognac

4 Zentiliter Portwein (rot)
1 Stuck Orangenschale

Geben Sie einige Eiswurfel und eine
vorbereitete Spirale aus einer
Orangenschale in ein Longdrinkglas.
Dann fugen Sie bitte weitere Eiswurfel
und die anderen Zutaten in den
Shaker, shaken alles kraftig und
gielen den Cocktail durch ein Sieb
(abseihen) in ein Glas. Serviert wird
das Getrank mit einem Trinkhalm.
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Signature Drink “V”
Menge: 1 Cocktalil

5 Zentiliter Botucal Mantuano Rum

1,5 Zentiliter Papaya-Zedernholz Sirup

1 Zentiliter frischer Zuckerrohrsaft
etwas Tafelsalz
einige Eiswurfel

Kochen sie die Papaya und den
Zucker auf und passieren Sie das
Ganze durch ein Sieb. Anschliel3end
lassen Sie es ausklhlen und geben
3 Tropfen Botanical Fusion
Zedernholz dazu.

Danach ruhren Sie das Jodsalz
(symbolisiert das karibische Meer
Venezuelas), den
Papaya-Zedernholzsirup (steht fur
den grinen Regenwald), den
Diplomatico Mantuano Rum und
den Zuckerrohrsaft (spiegeln das
Herz des Rums wider) auf die
Eiswirfel (groRe Eis-Cubes
reprasentieren die Anden) und
seihen das Ganze durch ein Sieb
in das Rokoko Glas ab.
AnschlieRend servieren Sie den
Cocktail mit einem Glas Wasser
(steht fUr die Wste). "V* steht
Ubrigens fur die rémische funf
und damit fUr die funf Zutaten

in dem Drink. Gleichzeitig ist es
naturlich der Anfangsbuchstabe
fur die Heimat des Rums.

Silver Fizz
Menge: 1 Drink

ein paar Eiswurfel

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Zuckersirup

10 Zentiliter Schweppes Soda Water
4 Zentiliter Gin

1 Eiweil} (Groflie M)

Geben Sie alle Zutaten aulter dem
Schweppes Soda Water mit einigen
Eiswurfeln in einen Shaker, schiitteln
Sie sie kraftig und giellen Sie sie
dann durch ein Sieb (abseihen) in
ein Longdrinkglas. Je nach
Geschmack kdnnen Sie den

Drink mit Schweppes Soda Water
auffullen. Vor dem Servieren sollten
Sie das Getrank nochmals leicht
umruhren und es anschlief3end

mit einem Trinkhalm servieren.

Silver Jubilee
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Bananenlikor
4 Zentiliter Sahne (suf)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten auf Eis in
einen Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Dann fullen Sie den
Cocktail in eine Cocktailschale.
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Silver Rum Fizz
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Rum

3 Zentiliter Lemon Juice
2 Zentiliter Zuckersirup
1 Eiweil} (Grofde M)
Soda

Geben Sie alle Zutaten aul3er dem
Soda in einen Shaker mit Eis und
schutteln Sie sie lange. Danach
fullen Sie den Drink in ein
Longdrinkglas und gief3en ihn

mit Soda auf.

Silver Wodka Fizz
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter Wodka

3 Zentiliter Lemon Juice
2 Zentiliter Zuckersirup
1 Eiweild

Soda

Silvercloud
Menge: 1 Glas

2 Zentiliter Johnnie Walker

2 Zentiliter frische Sahne (suR)
2 Zentiliter Creme de Bananes
1 Eigelb (Grolie M)

1 Eiweel}

3 Eiswurfel

Schlagen Sie das Eiweild zu Schnee,
geben Sie die Eiswurfel hinzu und
dann alle ubrigen Zutaten. Zum
Schluss wird der Silvercloud mit
etwas Kaffeepulver bestreut.

Geben Sie alle Zutaten aul3er den Soda
in einen Shaker und schitteln Sie sie mit
den Eiswdurfeln kraftig. Dann fullen Sie
den Drink in ein Longdrinkglas und
gieflen ihn mit Soda auf.
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Silvester-Punsch

Menge: 12 Drinks

1 1/2 Liter Ananassaft, 3/4 Liter Orangensaft

3/4 Liter Grapefruitsaft

3/4 Liter Bacardi Rum Light Dry

3/4 Liter Bacardi Rum Gold

350 Milliliter heller Kirschsaft (aus der
Konserve) - Kirschen zur Seite legen
1 Tasse Grenadinesirup (Menge nach
eigenem Belieben)

1 Prise Angostura Bitter; oder das
Doppelte (zum Wirzen)

Zitronensaft (nach eigenem Belieben)
Orangenscheiben (als Dekor)

Wirzen Sie den Silvester-Punsch mit dem
Angostura Bitter, rihren Sie die beiden
Zutaten gut um und schmecken Sie sie
sorgfaltig ab.

Sollte Ihnen der Silvester-Punsch zu sif}
sein, kdnnen Sie etwas Zitronensaft hinzu
geben, sollte er etwas zu herb geraten
sein, geben Sie einfach Grenadinesirup
fur die fehlende Siilke dazu.

Stellen Sie den Silvester-Punsch bis zum

Singapore Race Sling
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Zitronensaft

4 Zentiliter Ananassaft

2 Zentiliter Grapefruitsaft

5 Zentiliter Gin

1 Zentiliter Chambord
etwas Soda (zum Auffillen)
einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker
auf einigen Eiswurfeln und schiitteln Sie
alles kraftig. Dann seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in ein
Longdrinkglas auf einige Eiswurfel ab
und fullen ihn mit Soda auf. Zum Schluss
floaten Sie das Getrank vorsichtig

mit dem Chambord und servieren es.

Servieren in den Kiuhlschrank. Dann servieren
Sie das Getrank gut umgerihrt und tber zwei
bis drei Eiswurfeln in einem halbhohen Glas.
Dekoriert wird der Drink mit einer
Orangenscheibe oder einem frischem
Fruchtspiel3.

Unser Tip:

Nicht Uberall ist Grenadinesirup erhaltlich.
Er 1aRt sich aber auch durch einen einfachen
Zuckersirup ersetzen. Diesen konnen Sie
sehr einfach selber herstellen. Dafur
verwenden Sie vier Teile Zucker und

einen Teil Wasser und vermengen diese

in einem Topf. Danach kochen Sie die
Flussigkeit funf Minuten und bewahren

sie anschlieend abgekuhlt im Kihlschrank
auf. Der Zuckersirup ist bei vielen
Mixgetranken eine wichtige Zutat.
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Singapore Sling
Nenge: 1 Drink

6 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Brandy (Cherry Brandy)

3 Zentiliter Zitronensaft, frisch gepresst

1 Spritzer Grenadine

1 Zentiliter Sirup (Zuckersirup)

nach eigenem Belieben Wasser (Sodawasser)
Y& Zitrone (1 Segment)

2 Cocktailfriichte (Kirschen)

einige Eiswurfel

Geben Sie den Gin, den Cherry Brandy, den
Zitronensaft, den Zuckersirup und den
Grenadine mit einigen Eiswurfeln in einen
Shaker und mixen Sie alles. Dann giefl3en
Sie den Drink durch einen Strainer in

einen Tumbler und fillen ihn mit Soda

auf. Zum Schluss fugen Sie bitte noch

die heil® abgewaschene Zitrone und die
Cocktailkirschen hinzu.

Sloe Gin Fizz
Menge: 1 Cocktail

3 Zentiliter Sloe Gin

2 Zentiliter Gin

3 Zentiliter Zitronensaft
1 Zentiliter Zuckersirup

Sloppy Joe
Menge: 1 Cocktail

20 Milliliter trockener Wermut
10 Milliliter Grenadine

20 Milliliter Leichter Rum

30 Milliliter Limettensaft

20 Milliliter Zuckersirup

10 Milliliter Triple Sec

einige Eiswurfel

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

Unser Tipp:
Diesen Cocktail kdnnen Sie als
Aperitif reichen.

Smoky Martini

Menge: 1 Cocktail

0,5 Zentiliter Wermut, trocken
5 Zentiliter Gin

1 Spritzer Whisky
einige Eiswurfel

VerrUhren Sie die Zutaten in einem Rahrglas

ca. 10 - 15 Zentiliter Soda
ein paar Eiswurfel

auf einigen Eiswirfeln und seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in ein Martiniglas
ab. AnschlieRend kénnen Sie das Getrank
Geben Sie den Sloe Gin, den Gin, den servieren.
Zitronensaft und den Zuckersirup

zusammen mit etwas dem Eis in einen

Shaker und shaken Sie alles sehr gut.

Dann gielden Sie den Cocktail durch

ein Sieb (abseihen) in ein Longdrinkglas

mit Eiswurfeln und fallen ihn mit Soda auf.

Als Garnitur empfehlen wir eine
Zitronenscheibe.
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Snowball 1
Menge: 1 Drink

ein paar Eiswurfel
4 Zentiliter Eierlikor
15 Zentiliter Zitronenlimonade

Lassen Sie den Eierlikdr Uber einige
Eiswdrfel in ein Longdrinkglas flieien
und fullen Sie es je nach Geschmack
vorsichtig mit Zitronenlimonade auf.
Dann servieren Sie den fertigen Drink
mit einem Trinkhalm und einem Stirrer.

Snowball 2
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter Amaretto

2 Zentiliter Sahne (suf3)
etwas Muskatnuss
einige Eiswurfel

Snowball 3
Menge: 1 Drink

4 Essloffel Eiswurfel (haselnussgrof)
5 Zentiliter Zitronensaft

2 Essloffel Zucker

5 Zentiliter Whisky

Ginger Ale zum Aufflllen

Geben Sie die Eiswirfel mit dem Zitronensaft,
dem Zucker und dem Whisky ein einen
Shaker und schutteln Sie alles kraftig.

Dann giel3en Sie den Drink in ein grof3es
Becherglas und fullen ihn mit Ginger Ale auf.

Dazu reichen Sie bitte einen Trinkhalm.

Snowball Fizz
Menge: 1 Drink
6 Zentiliter frischer Grapefruitsaft

3 Zentiliter frischer Orangensaft
1 Teeloffel extra feiner Zucker

Geben Sie den Wodka, den Amaretto und
die Sahne mit Eiswurfeln in einen Shaker
und shaken Sie sie kraftig. Dann giel3en
Sie den Drink durch ein Sieb (abseihen)
in ein Longdrinkglas und bestreuen ihn

1 Eiweil} (Grole M)
9 Zentiliter Gin
3-4 Eiswiirfel

Geben Sie ie Fruchtsafte, den Gin und den
mit etwas geriebener Muskatnuss. Zucker in einen Shaker und rihren Sie die
Anschlieend kénnen Sie den Drink Zutaten mit einem Teel6ffel gut um, um den
servieren. Zucker aufzulésen. Dann geben Sie das
Eiweil und die Eiswurfel hinzu und schitteln
alles etwa 8-10 mal kraftig. Anschlie3end
gieflen Sie den Drink durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas.
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Solero Shot
Menge: 1 Liter

3 Eigelb (GroRe M)

100 Gramm Puderzucker
2 Paket Vanillezucker
250 Gramm Sahne (suR)
200 Milliliter Rum weif}

1 Mango Fleisch davon
200 Milliliter Maracujasaft
3 Essloffel Zitronensaft

Geben Sie die Eigelbe, den Puderzucker und
den Vanillezucker in einen Standmixer und
mixen Sie alles schaumig. Dann schalen Sie
die Mango und schneiden das Fruchtfleisch
herunter. Die restlichen Zutaten geben Sie
nun inklusive des Mangofruchtfleischs auch
in den Mixer und purieren das Ganze
ordentlich. Die Flussigkeit flllen Sie danach
bitte in einen Topf und erhitzen sie fir

etwa 5 Minuten auf 70 Grad Celsius (nicht
kochen, sonst verfliegt der Alkohol und

die Eier gerinnen !).

AnschlieRend flllen Sie den Likor in sterile
Flaschen ab und verschlie3en diese direkt.

Unsere Tipps:

Wenn Ihnen die Masse nach dem erhitzen
nicht fein genug ist, kénnen Sie sie
problemlos wieder in den Glas-Mixaufsatz
geben und erneut purieren. Wenn Sie

es komplett ohne Fruchtfleisch mochten
geben Sie die Solero Shot durch ein

Sieb und danach in die Flasche.

Sombrero
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Rum, weifl}

6 Zentiliter Grapefruitsaft

5 Zentiliter Ananassaft

5 Zentiliter Sahne (suR)

3-4 Eiswdurfel

1 Cocktailkirsche, zum garnieren

Fullen Sie den Ananassaft, den
Grapefruitsaft, die Sahne und den
Rum mit 2 Eiswdrfeln in einen
Shaker. Dann schutteln Sie alles
kurz, geben 2-3 Eiswdirfel in ein
Longdrinkglas und seihen die
geshakte Mischung durch ein
Sieb darauf. Garniert wird der
Drink mit einer Cocktailkirsche
und einem Schirmchen.

Sophia
Menge: 1 Cocktail

4 Zentiliter Amaretto Saronno

1 Zentiliter Créme de Menthe grun
3 Zentiliter Sahne (suR)

gehackte, gerostete Mandeln

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

in eine vorgekuhlte Cocktailschale
und bestreuen ihn mit den gehackten
Mandeln.
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South of the border
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

5 Zentiliter Lime Juice

3 Zentiliter Tequila (weil3)
2 Zentiliter Kahlua

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

einen Tumbler ab und servieren

den Drink sofort.

Southern Comfort Sour
Menge: 1 Drink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Zitronensaft

4 Zentiliter Southern Comfort

Geben Sie die flissigen Zutaten
mit einigen Eiswurfeln in einen
Shaker und schutteln Sie sie
kraftig. Dann seihen Sie die
Mischung durch ein Sieb in ein
Tumblerglas ab; nach Belieben
kdénnen Sie einen oder mehrere
frische Eiswurfel in den fertigen
Drink geben und den Drink
anschlie3end sofort servieren.

Southern Island
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Sahne (suf)

2 Zentiliter weiler Rum

2 Zentiliter Kahlua

einige Eiswurfel

einige Kaffeebohnen (zum Dekorieren)

Geben Sie die flussigen Zutaten in
einen Shaker mit Eis und schiutteln
Sie sie gut. Dann giel3en Sie den
Cocktail durch ein Sieb (abseihen)
in eine Cocktailschale und garnieren
ihn mit den Kaffeebohnen.

Southern Special
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter weiler Rum

2 Zentiliter Ananaslikor

1 Zentiliter Zitronensaft
trockener Sekt (zum Aufflllen)
1 Cocktailkirsche

1 Ananasscheibe

1 Zitronenscheibe

Geben Sie den Rum, den Likér und den
Saft mit dem Eis in einen Shaker und
shaken Sie alles. Dann giel3en Sie den
Drink durch ein Sieb (abseihen) in

ein Longdrinkglas und fullen ihn

mit trockenem Sekt auf. Die Kirsche
stecken Sie nun auf ein Cocktailspiel}
und geben die Frucht dazu.
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Southern Sunrise
Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Southern Comfort

1 Zentiliter Lemon Juice

1 Zentiliter Grenadine

6 Zentiliter frisch gepresster Orangensaft
einige Eiswurfel

1 Orangenscheibe (zum Garnieren)

Geben Sie die Zutaten mit den Eiswirfeln

in einen Shaker, shaken Sie sie gut und
gieflen Sie den Drink dann durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas. Garniert
wird das Getrank mit einer Orangenscheibe.

Southern Trip
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Southern Comfort
2 Zentiliter Orange Juice
Champagner

Geben Sie den Southern Comfort und
den Orange Juice in eine vorgekuhlte
Schale. Dann flllen Sie den Drink mit
Champagner auf und servieren ihn.

Southside
Menge: 1 Cocktail

50 Milliliter Tanqueray® London Dry Gin
25 Milliliter Zitronensaft

12 Milliliter Zuckersirup

10 Blatter Minze

einige Eiswurfel

Fullen Sie einen Shaker mit dem Eis und
geben Sie einige Eiswurfel in einen
Cocktail-Shaker. Dann gie3en Sie den
Tanqueray London Dry Gin, den
Zitronensaft und den Zuckersirup in

den Shaker und geben die Minzblatter
hinzu.

Nun messen Sie mit einem Jigger 50 Milliliter
Tanqueray London Dry Gin, 25 Milliliter
Zitronensaft und 12 Milliliter Zuckersirup

ab und geben die Zutaten in den Shaker.
Danach fugen Sie acht Minzblatter hinzu.

Anschliel3end shaken Sie den Cocktail so
lange, bis das Getrank kalt ist. Die Mischung
shaken Sie bitte so lange kraftig, bis sich
die Oberflache des Cocktail-Shakers kuhl
anflnhlt.

Dann gielden Sie das Getrank durch ein
Sieb (abseihen) in ein Glas. Den Cocktail
gielRen Sie anschliefend mithilfe eines
Siebes in ein Martini-Glas.

Zum Schluss garnieren Sie das Getrank
bitte mit Minzblattern, als Garnierung
empfehlen wir zwei Minzblatter auf

dem Drink.
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Southside Royal
Menge: 1 Cocktalil

6 Zentiliter Gin

3-4 Blatter Minze

2 Zentiliter Limettensaft
2 Zentiliter Zuckersirup
etwas Champagner
einige Eiswurfel

Geben Sie die Minze, den Limettensaft und
den Zuckersirup in einen Shaker und
muddeln Sie alles. Dann fillen Sie bitte
etwas Eis und 6 Zentiliter Gin mit in den
Shaker und shaken den Cocktail kraftig.
Danach giel3en Sie das Getrank doppelt
durch ein Sieb (double-strain) in ein
Champagnerglas und fillen es mit
Champagner auf. Dekoriert wird der
Cocktail zum Schluss mit einem Blatt
frischer Minze.

Spanische WeiRweinbowle
Menge: 8 Portionen

4 Zitronen (reif und ungespritzt)

8 Stuck Wurfelzucker

1/2 Tasse Cognac

1 Liter WeilRwein (halbtrocken)

1/2 Liter Mineralwasser (eventuell mehr)
ein paar Eiswdurfel

AulRerdem:
etwas Klarsichtfolie

Bursten Sie die Zitronen grundlich mit heillem
Wasser ab.

Dann reiben Sie die Wirfelzuckersticke
an der Halfte der Zitronen ab und geben
den Zucker in 1 Bowlengefal oder eine
Glaskanne.

Danach schneiden Sie 1/4 der Zitronen in
sehr diinne Scheiben, legen sie in das
Gefall und Ubergielden sie mit dem
Cognac. Das Gefals decken Sie nun

bitte mit der Folie ab und stellen es

etwa 25 Minuten in den Kihlschrank.

Nun pressen Sie den Saft der Gbrigen
Zitronen aus und giel3en ihn zusammen
mit dem Weillwein, den Eiswirfeln und
dem Mineralwasser zu dem Ansatz in
das Gefals.
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Spanischer Traum
Menge: 1 Drink

1 Kaffee (stark und heil?)

1/4 Orangengranulat

2 Zentiliter Cream Sherry

1 Stlckchen Zimt

3 Zentiliter Rum 54%, Brandy oder Weinbrand
2 Stlck Warfelzucker

Geben Sie den Kaffee, das Orangengranulat,
den Sherry und den Zimt in einen Mixbehalter
und lassen Sie alles etwa 3 Minuten ziehen.
Dann giel3en Sie den Drink in eine
vorgewarmte, feuerfeste Tasse, legen eine
kleine Feuerzange dartber und geben die
Zuckerwurfel darauf. Nun erwarmen Sie

den Rum oder den Brandy

beziehungsweise den Weinbrand langsam
und giel3en den Alkohol Uber den Zucker
giefRen. AulRerdem flambieren Sie ihn.

Spanish Manhattan
Menge: 1 Drink

2 Spritzer Wrzbitter
60 Milliliter Bourbon
30 Milliliter Sherry
ein paar Eiswurfel

Flllen Sie ein Mixglas mit den Eiswirfeln und
geben Sie alle Zutaten dazu. Dann ruhren Sie
alles gut durch und geben den Drink durch
ein Sieb (abseihen) in ein Cocktailglas.
Danach kénnen Sie das Getrank servieren.

Springtime
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Cointreau

4 Zentiliter Wodka

6 Zentiliter Orange Juice
Orangenscheibe
Cocktailkirsche

einige Eiswurfel

Geben Sie die Zutaten in einen Shaker
mit Eiswdrfeln und schitteln Sie sie
gut. Dann gief3en Sie den Drink durch
ein Sieb (abseihen) in einen
Tumbler-Glas auf Eiswirfel. Zum
Schluss garnieren Sie das Getrank
bitte mit einer Orangenscheibe und
einer Cocktailkirsche.

Springtime Cooler
Menge: 1 Dink

einige Eiswurfel

2 Zentiliter Blue Curagao Likor
6 Zentiliter Orangensaft

3 Zentiliter Zitronensaft

1 Zentiliter Zuckersirup

4 Zentiliter Wodka

Geben Sie alle Zutaten zusammen mit
einigen Eiswdrfeln in einen Shaker

und shaken Sie sie kraftig. Dann giel3en
Sie die Mischung durch ein Sieb
(abseihen) in ein Longdrinkglas und
servieren ihn mit einem Trinkhalm.
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Spritzer
Menge: 1 Drink

60 Milliliter Weil3wein
Sodawasser

1 Spalte Zitrone
Eiswurfel

Flllen Sie alle Zutaten in ein Weinglas mit
Eiswurfeln und geben Sie den Weillwein
dazu. Danach flllen Sie den Drink mit
Sodawasser auf und garnieren ihn mit
der Zitrone.

Unser Tipp:

Diesen Drink konnen Sie als Aperitif reichen.

Spritzige Tee-Bowle
Menge: 1 Drink

6 Teeloffel Tee (vorzugsweise schwarz)
2 Flaschen Sekt

Zucker (nach Geschmack)
Zitronensaft (nach Geschmack)

1 Zitrone (unbehandelt und in
Scheiben geschnitten)

1/4 Liter Wasser

Brihen Sie den Tee mit 1/4 Liter Wasser
auf und lassen Sie ihn etwa 5 Minuten

ziehen. Dann geben Sie den Zitronensaft
hinzu. Kurz vor dem Servieren figen Sie

den Sekt hinzu und geben in jedes Glas eine

Zitronenscheibe.

Sputnik
Menge: 1 Portion

3 Zentiliter Fernet-Branca

6 Zentiliter Wodka

1/2 Teeloffel extra feiner Zucker
1 Teeloffel frischer Zitronensaft
3 -4 Eiswdurfel

Fullen Sie den Fernet-Branca, den Wodka
und den Zucker in einen Shaker und
ruhren Sie alles gut um. Dann geben Sie
den Zitronensaft und die Eiswurfel hinzu
und schatteln alles etwa 8-10 mal kraftig.
Anschlie3end kdnnen Sie den Drink in

ein Glas geben und ihn servieren.

St. Vincent
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Sahne (suf)
2 Zentiliter Gin

2 Zentiliter Galliano

3 Tropfen Grenadine
einige Eiswurfel

Geben Sie alle Zutaten in einen Shaker
mit Eis und schuetteln Sie sie gut. Dann
gieRen Sie den Cocktail durch ein

Sieb (abseihen) in eine Cocktailschale
und servieren ihn.
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Stars and Stripes
Menge: 1 Drink
15 Milliliter Grenadine

15 Milliliter Sahne (suR)
15 Milliliter Blue Curacao

Geben Sie die letzten beiden Zutaten in

ein Shot-Glas und fligen Sie die
Grenadine hinzu. Dann lassen Sie die

Sahne und Blue Curagao schwimmen.

Stinger
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Cognac
2 Zentiliter Créme de Menthe weil}

Fillen Sie beide Zutaten in einen
Boston-Shaker auf Eiswirfel und
shaken Sie sie. Dann seihen Sie den
Cocktail durch ein Sieb in eine
vorgekuhlte Martinischale, oder

eine Cocktailschale ab.

Dekoriert wird der Cocktail mit
einem Blatt Minze, danach kdénnen
Sie ihn servieren.

Stone Fence
Menge: 1 Drink

60 Milliliter Roggen, Bourbon,
Rum oder Brandy

1 Schuss Angostura Bitter
etwas Apfelwein

einige Eiswurfel

Dekoration:
1 Minzzweig

Flgen Sie die 60 Milliliter Alkohol und

den Bitterstoff einem Collins-Glas Uber

das Eis. Dann fullen Sie das Glas bis
zum Rand mit dem Apfelwein und
rihren alles um. Garniert wird der
Drink mit einem Minzzweig.

Stone Sour
Menge: 1 Drink

45 Milliliter Bourbon

10 Milliliter Créme De Menthe, weil}
20 Milliliter Zitronensaft

etwas Sodawasser (zum Auffullen)
1 Zweig Minze

einige Eiswurfel

Flllen Sie ein Longdrinkglas mit den
Eiswurfeln und geben Sie den
Bourbon, die Creme De Menthe, und
den Zitronensaft dazu. Dann flllen
Sie den Drink mit Sodawasser auf
und garnieren ihn mit einigen
Minzblattern.
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Stormy Weather
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Fernet Branca

2 Zentiliter Wermut, trocken

1 Zentiliter Créeme de Menthe (weil})
einige Eiswurfel

Verrihren Sie die Zutaten in einem
Becherglas auf einigen Eiswurfeln
und servieren Sie diesen Drink dann.

Strawberry Colada
Menge: 1 Drink

6 Zentiliter weiller Rum

6 Zentiliter Ananas Juice

2 Zentiliter Lemon Juice

4 Zentiliter Coconut Cream
einige Erdbeeren

etwas gestolienes Eis

Geben Sie die Zutaten in einen Mixer
und mixen Sie sie gut durch. Dann
schutten Sie den Drink in ein mit
gestoldenem Eis halb gefulltes
Longdrinkglas. Eine Erdbeere
stecken Sie bitte als Garnitur an

den Glasrand.

Strawberry Cream
Menge: 1 Cocktail

2 Zentiliter Sahne (suf)
2 Zentiliter Himbeergeist
2 Zentiliter Erdbeerlikdr
1 Kiwischeibe

2 kleine Erdbeeren
einige Eiswurfel

Schutten Sie die flissigen Zutaten
in einen Shaker mit Eis, schutteln
Sie sie und giel3en Sie den Cocktail
danach in Cocktailschale. Garniert
wird das Getrank zum Schluss mit
einer Kiwischeibe und 2 kleinen
Erdbeeren.

Strawberry Daiquiri
Menge: 1 Drink

5 Erdbeeren (geputzt)

1/2 Limette (den Saft davon)
1 Teeloffel Zuckersirup

4 Zentiliter weiller Rum

2 Essloffel zerstolienes Eis

Zur Dekoration:
einige Minzblatter
einige Erdbeeren

Geben Sie alle Zutaten mit dem Eis in
einen Elekromixer und rihren Sie

sie gut durch. Dann schutten Sie den
Drink in eine Cocktailschale und
dekorieren ihn nach eigenem
Belieben mit frischen Minzeblattern
sowie einigen Erdbeeren

Unser Tipp:

Sie sollten diesen Drink sofort servieren.
Je langer das Getrank steht, um so
wasseriger wird es.
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Strawberry Daiquiri No. 1
Menge: 4 Drinks

50 Gramm Erdbeeren
5 Zentiliter Rum, weil3
3 Zentiliter Limettensaft
1 Zentiliter Zuckersirup
6 Eiswdurfel

einige Erdbeeren

Geben Sie die Erdbeeren in ein Sieb und
tauchen Sie es in eine Schale mit kaltem
Wasser, danach putzen Sie die Beeren.
Nun purieren Sie die Erdbeeren, den
Rum, den Limettensaft, den Zuckersirup
und die Eiswurfel in einem Elektromixer
kurz.

Anschliel3end verteilen Sie den
Strawberry Daiquiri auf vier Glaser
und verzieren die Glasrander nach
eigenem Belieben mit einer Erdbeere.

Strawberry Daiquiri No. 2
Menge: 1 Drink

2 Zentiliter Limettensaft

5 Zentiliter Rum (Havanna Club

oder Bacardi weifder Rum)

1 Y2 Essloffel Rohrzucker, brauner

6 Erdbeeren, reife, sufte oder Tiefkuhl.
4 Wirfel Eis, zerstol3en

1 Zweig Minze

Geben Sie alle Zutaten in einen Mixer und
mischen Sie sie solange bis eine
homogener Drink entstanden ist. Garniert
wird der Drink mit frischer Minze,
anschlie®end kénnen Sie ihn servieren.

Strawberry Frozen-Daiquiri
Menge: 1 Cocktail

150 Gramm Eiswdurfel

20 Milliliter frisch gepresster
etwas Zitronensaft

50 Milliliter brauner Rum

1 Teeloffel Frusip's Erdbeere
2 Teeloffel FruchtstRe HT
2-3 Stlck frische Erdbeeren

Geben Sie alle Zutaten in einen Mixer
und lassen Sie ihn etwa 15 bis

30 Sekunden auf hochster Stufe
laufen. Danach flllen Sie damit eine
Sektschale und dekorieren den

Rand mit frischen Erdbeeren.

Als Strohhalm, der nattrlich bei
einem Cocktailglas nicht fehlen

darf, bietet sich selbstverstandlich
auch ein naturlicher Strohhalm an.

Strawberry-Margarita
Menge: 2 Drinks

4 Zentiliter Tequila

2 Zentiliter Triple Sec oder Cointreau
2 Zentiliter Erdbeersirup

2 Zentiliter Zitronensaft

10 Eiswdurfel

Hacken Sie die Eiswurfel in einem Mixer
klein, geben Sie das Eis mit allen Zutaten
in einen Shaker. Dann mixen Sie alles
gut, gielRen die Margarita in ein
Cocktailglas mit Zuckerrand und
servieren das Getrank mit einem
Trinkhalm.
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Sturmfest
Menge: 1 Cocktalil

4 Zentiliter Apfelkorn

2 Zentiliter Kokossirup

2 Zentiliter Kaffeesahne (10%)
8 Zentiliter Ananassaft
Apfelspalten

Frische Minze

1 Cocktailkirsche

einige Eiswurfel

Geben Sie die Kaffeesahne, den Apfelkorn,
den Kokossirup und den Ananassaft in
einen Mixer und mixen Sie die Zutaten
etwa 20 Sekunden durch. Anschlie3end
fullen Sie den Drink auf Eis in ein
Longdrinkglas und garnieren ihn mit

den Apfelspalten, den Minzblattern und

der Cocktailkirsche.

Sugar Bird
Menge: 1 Drink

3 Zentiliter weiller Rum
3 Zentiliter Cognac

1 Ei (GroRe M)

2 Zentiliter Lemon Juice
5 Zentiliter Ananas Juice
1/2 Banane

2 Zentiliter Sahne (suf)
2 Zentiliter Zuckersirup

Mixen Sie die Zutaten in einem Mixer gut
durch und gielRen Sie den Drink dann in
ein mit gestoflenem Eis halb gefulltes
Longdrinkglas. Danach garnieren Sie ihn
bitte mit dem Ananasstulck, der
Cocktailkirsche und dem Minzzweig.

Sun-Kiss
Menge: 1 Drink

150 Milliliter Orangensaft
150 Milliliter Maracujasaft
1 Schuss Himbeersirup
2 Zentiliter Wodka

Geben Sie den Orangensaft, den
Maracujasaft und den Wodka in
ein Longdrink-Glas und verrihren
Sie die Zutaten gut. Zum Schluss
geben Sie bitte noch einen kleinen
Schuss Himbeersirup dazu und
servieren das Getrank dann.

Sundowner
Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Cognac

1,5 Zentiliter Cointreau

1,5 Zentiliter Galliano

3 Zentiliter frischer Limettensaft
einige Eiswurfel

Flllen Sie alle Zutaten auf einigen
Eiswdrfeln in einen Shaker und
shaken Sie das Ganze. Dann
seihen Sie den Drink durch ein
Sieb in einen vorgekuhlten Tumbler

auf frische Eiswurfel ab und dekorieren

ihn vor dem Servieren mit einem
Limettenrad.
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Sunny Island
Menge: 1 Portionen

2 Zentiliter Ananassaft
3 Zentiliter weiller Rum
4 Zentiliter Kirschsaft

5 Zentiliter Mangosaft
2 Ananasstuckchen
etwas Minze

Gielen Sie den Ananassaft und den
weiller Rum in ein Longdrinkgla