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,Ich servier euch das,
1ch erklar euch das -
aber trinken

musst 1thr allein.”



Barkeeper: ,Mochten Sie Ihren Wodka Martini geschiittelt oder gerithrt?*

James Bond: ,.Sehe ich aus wie jemand, den das interessiert?*

Liebe Freunde des Cocktails,

meine Kreationen sollen zum Trinken sein! Keine dieser tiberladenen Obstcocktails,

die vor Friichten und Crushed Ice die Suche nach dem trinkbaren Anteil schwierig
machen. Mein Lehrmeister Frank Helmboldt lehrte mich bereits Anfang der 1980er-
Jahre, dass fiir ein faszinierendes Geschmackserlebnis schon zwei Zutaten durchaus
ausreichend sein kdnnen. Ein Teil meines Drink-Repertoires — egal wo ich diese gemixt
habe, an Bord luxurioser Kreuzfahrtschiffe, in Hotels in Griechenland, wahrend meiner
Zeit in Siidafrika, in den Siebzigern als ,Superbarkeeper” in Hohenwestedter Kneipen

oder bis heute in meinen Bars - habe ich fiir Sie in diesem Buch zusammengestellt.

Es hat gedauert, diese Rezepte verniinftig und spannend in einem Buch zu prasentie-
ren, bis der Autor Martin Lagoda mit der richtigen Idee kam. Ich hatte meinerseits mit
Christian Lohfink den Fotografen gefunden, der meine Drinks ins richtige Licht setzen

konnte. Zusammen wurden daraus die Mixed Emotions.

Den Mixanfdngern gebe ich den guten Tipp: Halte Dich zuerst an die Rezepte und
darauf aufbauend kannst Du experimentieren. Frei nach dem Motto: Probieren geht
liber Studieren! Sei aber behutsam im Umgang mit Alkohol! Die Qualitdt eines guten
Drinks bestimmt sich nicht liber die Menge an Hochprozentigem - die Kunst liegt in
der Balance. Es gibt eine groBe Auswahl an Sirupen, exotischen Saften, Likoren, Friichten
und allerlei Alkoholika. Vieles schmeckt nicht nur pur. Es ist daher immer wieder eine

Herausforderung, Zutaten zu kombinieren, um daraus einen neuen Cocktail zu kreieren.

Ich hoffe, das Buch regt an, meine Drinks nachzumixen ... und natiirlich eigene zu
entwickeln. Es soll kein Lehrbuch sein,
sondern vielmehr die Freude an der

groBBen Vielfalt der Mixdrinks wecken.

Mit diesen einleitenden Worten
wiinsche ich ausreichend Durst und
jede Menge SpaB3 beim Mixen.

Ihr

Uwe Christiansen
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Mehr als Cocktails!

Uwe Christiansen | Die Drinks miissen bezahlt werden. Die Extras sind bei Uwe Christiansen inklusive:

Partnervermittlung, Schweigegeld, Geburtseinleitung, Kurztherapie, Meditation, per-
sonliches Entertainment, Beratung jeglicher Art. Zu jedem Anlass und allem, was der
Tag in sich hatte und die Nacht noch bieten wird. Und immer ganz diskret. Die Drinks

sind deshalb fiir einige Gaste nur ein Vorwand, um ins ,Christiansen’s" zu gehen.

Die Dialoge am Tresen handeln meist vom Durst und vom Leben und kdnnen sich

deshalb wiederholen. Etwa in der Art:
Stammgast: ,Ich hadtte gern einen Whiskey Sour und dann einen Tipp,
was ich machen soll - meine Freundin lasst sich nicht mehr blicken.”
Uwe: ,.So, hier ist schon mal Ihr Drink. Ich hére mich mal um.”

Uwe, nicht Herr Christiansen. Den Herrn Christiansen gibt es nur in Behordenschrei-
ben. In Hamburg ist er der Uwe. Und auch sonst in vielen Cocktailbars auf dieser

und der anderen Seite des Aquators, auf Kreuzfahrtschiffen und in Diskotheken: Uwe.
So kennt man ihn, und wer in der Barszene einigermaf3en Bescheid weif3, denkt

automatisch an den Uwe vom Kiez.




Von der aufregenden Glitzerwelt der Reeperbahn zur Cocktailbar ,Christiansen’s”

sind es nur ein paar Schritte. Wer hierhin kommt, hat das Grelle hinter sich gelassen.
Musik-, Licht- und andere Showeffekte sind in dem leicht schummerigen Lokal nicht
gewollt, es ist auf spektakuldre Weise unspektakuldr. Der Inhaber passt mit seiner bul-
ligen Figur und dem leuchtend glatten Schadel bestens ins Viertel, bleibt sogar eher
unauffallig. Er mag auf den ersten Blick durchaus als Boxpromoter durchgehen. Oder
als jemand, der im Amdsierviertel nebenan seinen schillernden Geschaften nachgeht.
Spontan jedenfalls nicht wie einer, der mit Leidenschaft und Kénnen aus geistigen
Flissigkeiten trinkbare Passionen mixt — aber genau das ist sein Ding. Und noch ein
bisschen mehr: Ein Sour, ein Fizz oder ein Sling soll bei ihm nicht nur gut schmecken,
sondern so unaufdringlich wie selbstverstandlich auch die kleinen Diirste des Gemiits
stillen.

Manchmal auch die groBen. Denn die Befindlichkeiten kdnnen sehr unterschiedlich
sein, es kommt immer auf die Situation an. Und dann punktgenau auf den richtigen
Drink. Die folgende Szene kdnnte im ,Christiansen's” nicht mehr liberraschen, sie
spielte sich so oder so dhnlich bereits dreimal ab.
Hochschwangerer Stammgast: ,Ich bin den Bauch leid. Ich will jetzt noch
einmal meinen Lieblingscocktail bei Dir trinken."
Uwe: ,Deinen Lieblingsdrink, ich muss Dich warnen! Dein Kind wird dann
innerhalb der ndchsten Stunden auf die Welt kommen!"

Dame kurz darauf: ,Ich glaube, ich muss gehen. Es geht los."

Bargefliister 11
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Die Sicherheit im Umgang mit Umsténden dieser Art ist bei Uwe Christiansen nicht
antrainiert, sondern stellte sich in jahrelanger Berufspraxis hinter dem Tresen ein.
Was vielleicht auch daran lag, dass er im Prinzip nie Barmixer werden wollte, sondern
eigentlich immer schon war, weil er das Zeug dazu schlicht in sich hatte. Er musste es
nur erst entdecken. Dahinter steckt eine lange Geschichte. Aber sie soll an dieser
Stelle nur so kurz erzahlt werden, wie man braucht, um einen Tequila Sunrise oder
eine Pina Colada herzustellen.

Mitte der 1970er-Jahre war das Kaff Hohenwestedt in Schleswig-Holstein wahrschein-
lich nur seinen damals 4000 Bewohnern bekannt; einer davon war Uwe Christiansen,
nicht mehr 15 und auch noch nicht 20. In Hohenwestedt war so gut wie nie etwas
los, auBer in Uwes Kopf, durch den permanent Cocktail-Fantasien trieben. Sie waren
naturgemal einfach da, eine Erklarung lasst sich auch heute noch nicht finden.

Der Vater flihrte einen Supermarkt und unterstiitzte die mehr und mehr durchsi-
ckernde Leidenschaft des Sohns bald mit Rezeptbiichern, bald mit Barequipment

und schlieBlich auch mit besonderen Spirituosen, die man ,da oben" im ndérdlichen
Bier-und-Korn-Land wahrscheinlich nie fiir mdglich gehalten hatte. Uwe, bis heute
schwerpunktmaBiger Biertrinker, mixte los. Erst nur fiir den engsten Kreis in der
eigens gebauten Kellerbar, dann flir ausgelassene Partys in den Dorfkneipen.
Nebenbei absolvierte er eine Lehre als Einzelhandelskaufmann, und als er sie mit
Auszeichnung abgeschlossen hatte, entstand eine Dynamik, die ihn heute noch packt.
Die in den Niederlanden ansdssige Handelskette, zu der auch die elterliche Filiale
gehorte, suchte ndmlich gerade einen Supermarktmanager fiir Stidafrika - Uwes

Eintrittskarte in die groBe weite Welt der Bars und Theken.




Nur wenige Wochen spater saf3 er bereits in Durban und verkaufte Lebensmittel. Aber
nicht lange, denn die Lust aufs Mixen wurde so stark, dass sie sich endgliltig durch-
setzte. So stand er bald in der Bar ,Charlie Parkers" in Kapstadt hinter dem Tresen und
lernte erst einmal, was ihm fiir seine neue Rolle als Profimixer alles fehlte. Daran
schloss sich in wechselnder Reihenfolge eine Unzahl weiterer Betatigungsarten und
-orte an: Barkeeper, Co-Inhaber, PR-Manager und DJ in diversen Kapstadter Nacht-
clubs, Steward und Barchef auf mehreren Kreuzfahrtschiffen, darunter die Queen Eli-
zabeth 2, kurze Riickkehr in die alte Heimat (,war nicht mehr meine Welt") und ein
Ausflug nach Griechenland. Nie ohne schone Frauen und oft mit seinem Kumpel und
ersten Lehrmeister Frank, den er in Siidafrika kennenlernte und mit dem ihn seitdem
eine enge Freundschaft verbindet. SchlieBlich landete er in Hamburg, wo er buchstab-
lich von heute auf morgen den Aufbau und
die Er6ffnung der spateren Kult- und Szene-
bar ,Angie's Nightclub” auf der Reeperbahn
tibernahm. Ohne Papiere, ohne Vertrag, aber
sofort - als Idealbesetzung musste er flexibel
sein. ,Ich bin", erinnert sich Uwe Christian-
sen, ,den Ereignissen nie hinterhergelaufen,
sie waren immer hinter mir her, und manch-
mal haben sie mich sogar lberholt."

Von Ersparnissen kaufte er sich seine Bar, die
vorher berlihmt war als ,Meyer Lansky's" und
dann seinen Namen trug. Nur ein knappes
Jahr spater war sie schon Sieger im Playboy-
Wettbewerb ,Bar des Jahres"; fiir simtliche
andere Auszeichnungen, die sich in einer

langen Liste auf www.christiansens.de nach-

lesen lassen, braucht man noch einen oder
zwei Longdrinks mehr, um wahrend des Lese- i

pensums nicht zu verdursten. Die Auswahl

an Drinks kann sich sehen lassen: Der Gast muss sich zwischen insgesamt 200 Cock-
tails auf der aktuellen Karte entscheiden. Es gibt eine namentlich gefiihrte Gaste-
kartei, in der jederzeit individuelle Vorlieben nachgeschlagen werden kénnen. Der
Rest befindet sich im All-Time-Archiv und {iber 600 Biichern und Hunderten von

Barkarten. Schwerpunkt: Klassiker, populdr gemixt.

Bargefliister 13
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Das alles sollte man sich von Uwe Christiansen lieber nicht im Hochbetrieb erzahlen
lassen wollen. Er hat zu tun. Und es kdnnte auf der anderen Seite des Tresens einer
auf dem Hocker hocken, der immer noch wartet.
Stammagast: ,Bitte noch einen Whiskey Sour - schon etwas liber meine
Freundin herausgefunden?”
Uwe: Hier bitte, hr Glas. Man erzahlt sich, sie erwarte von lhnen eine
Entschuldigung, Sie wiissten schon. — Sie wissen, wo der nachste
Blumenladen ist?"

Uwe Christiansen diirfte, wie so oft, auch diesmal mehr liber den Gast und seine Lage
erfahren haben, als er zu erkennen gibt. Er sei, so erzdhlt er, ,nicht der Kumpeltyp, der
jedem Gast um den Hals fallt, ihn hofiert oder plump vertraulich wird. Wer sich als
Barmensch auf eine Kumpanei einldsst, verliert liber kurz oder lang seinen Gast. Pro-
mis und Normalos, Arme und Reiche, alle werden bei mir gleich behandelt. Ich halte
Distanz zu meinen Géasten und trinke nie mit ihnen.” Auch wenn es mal ein Oscarge-
winner ist (welcher das ist, erfahrt man natirlich nicht) oder andere GréBen und
Weltstars, die sich ab und an auf einen Cocktail einfinden. ,Ich greife nie zum Telefon
und rufe die Boulevardpresse an, nur damit am anderen Tag unter einem Foto meine

Bar erwihnt wird." Was im Ubrigen auch fiir seine beiden anderen Bars gilt, ,Das

Herz von St. Pauli” und die ,Bar Cabana"




Aber wenn sich, wie gerade jetzt, das Telefon meldet, greift er natiirlich schon zum

Horer. Und scheint seine Erwartungen bestétigt zu sehen.
Uwe: ,Ach, so schnell? Und was ist es?"
Dann zu Eyck, seinem Barchef:
.Das Baby ist schon da - ein Junge!
Der Lieblingsdrink hat wie immer noch am besten geholfen.”

Spater findet sich ein Pdrchen ein, und Uwe weiB, dass die Dame vom horizontalen
Gewerbe ist, und ihr Begleiter das natiirlich niemanden wissen lassen mochte. Auf-
passen also, kurz die Kollegen ins Bild setzen! Es ist einiges mehr los an diesem
Abend: Hier mdchte ein Gast zahlen, da sind die Knabbereien ausgegangen, wieder
ein anderer mochte eine Cocktailberatung, ein vierter will nur mal guten Abend sagen,
ein flinfter mochte mit der Dame vom Nebentisch bekannt gemacht werden, und einen
sechsten, siebten und achten mit irgendetwas wird es sicher gleich auch noch etwas
geben. Uwe Christiansen nennt das den ,Tanz hinter der Bar", flir den er sich eine

immer wieder neue Choreografie zurechtlegt, um fiir jeden Gast prasent zu bleiben.

Es ist auch schon vorgekommen, dass ein einzelner Herr an einem Tisch saB3 und an
einem anderen Tisch eine einzelne Dame. Dann denkt der Barkeeper, dass es doch
schon ware, wenn er die beiden zusammenfiihren kdnnte. Welche Strategie, welches
Getrank wiirde wohl passen? Ein Fizz? Es wird in jedem Fall ein Cocktail mit jener

Zutat sein, mit der Uwe aus einem Drink einen Schluck Leben macht.

Bargefliister 15
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Amarula
Siidafrikanischer Creme-Likor aus der Marulafrucht.

Amaretto
Italienischer Mandellikor.

Aperol

Italienischer Aperitif aus u. a. Rhabarber, Bitter-
orangen und Chinarinde.

Baileys

Irische Likdrmarke aus Irischem Whiskey und Sahne.

Brandy

Englische Bezeichnung fiir Weinbrand.

Cachaca

Brasilianischer Zuckerrohrschnaps (Aguardente de
cana) aus frischem Zuckerrohr.

Campari

Herbbitterer Aperitif aus Italien. Im geheimem Re-
zept finden sich Rhabarber, Orangen und Gewiirze.
Cassis

Schwarz-roter Likor aus schwarzen Johannisbeeren;
aus dem Burgund in Frankreich.

Champagner

In Flaschen nach traditioneller Methode vergorener
Schaumwein, der aus dem Bereich Champagne in
Frankreich stammen muss. Der beste Schaumwein.
Chartreuse

Franzdsischer Likdr, der nach einem Geheimrezept
aus 130 Krautern und Pflanzen hergestellt wird.
Cognac

Hochwertiger Weinbrand aus Frankreich. Darf nur
in der Region Cognac hergestellt werden.
Cointreau

Eleganter franzdsischer Likor, der u. a. aus bitteren
Orangeschalen hergestellt wird.

Creme de ...
Getrankenamen, die mit Creme de ... beginnen, be-

zeichnen dickflissige Likore (siehe Likor).
Curacao

Urspriinglich Orangenlikére. Der Name ist nicht
geschiitzt und wird deshalb von den Herstellern
unterschiedlich verwendet.

DOM Benedictine

Jahrhundertealter franzosischer Krauterlikor aus
einem Benediktinerkloster.

Escorial Griin

Hochprozentige Spirituose deutscher Herstellung
nach einem Geheimrezept.

Galliano

Traditioneller Likdr aus Italien, schmeckt vanillig.
Gin

Hochprozentiges Wacholder-Destillat.

Grand Marnier

Hochwertiger franzosischer Orangenlikor.

Likor

Spirituosen mit einer Geschmacksrichtung, z. B.
Kirsch. Sie enthalten je nach Rezeptur Zucker, aro-
matische Stoffe, Ausziige von Pflanzen und/oder
Friichten sowie 4therische Ole.

Licor 43

Einer der dltesten Likore der Welt aus Spanien.
Enthédlt 43 geheime Zutaten, liberwiegend Krauter.

Lillet Blanc

Franzsischer Aperitifwein aus Bordeaux.

Lufthansa Cocktail

Likorspezialitdt mit Orangen-Aprikosen-Note.

Malibu

Kokosnusshaltiger Rumlikor.



Pernod
Hochprozentige franzdsische Spirituose aus Anis.

Enthielt friiher Absinth.

Pimms No 1

Urenglische Spezialitat, wird auf Ginbasis nach
einem Geheimrezept hergestellt.

Portwein
Roter oder weiller portugiesischer Stidwein.

Prosecco

Italienischer Perlwein (,Frizzante") oder Schaumwein
(Spumante); enthalt weniger Alkohol als Sekt.
Rum

Wird aus Zuckerrohr oder Rohrzuckermelasse her-
gestellt. Uberall wo Zuckerrohr wichst, gibt es auch
Rum, teilweise wird er lange gelagert. Rhum agricole
ist ein Hinweis auf frisches Zuckerrohrdestillat.
Tequila

Mexikanischer Schnaps aus einer kaktusahnlichen
Pflanze (Agavenart).

Vermouth (Wermut)

Alkoholhaltiges Getrdnk, das aus Wermutkraut
(Absinth) gewonnen wird. Zu den bekanntesten
Marken gehort Cinzano, Punt e Mes, Noilly Prat.
Die deutsche Bezeichnung ist Wermutwein.
Vodka, Wodka

Hochprozentiges, weich schmeckendes Destillat
aus Getreide (selten aus Kartoffeln). Der Ursprung
ist Osteuropa.

Whiskey und Whisky

Hochprozentiges Destillat, aus Getreide oder mit
tiberwiegendem Maisanteil (Bourbon aus den USA).
Es gibt gemischten ,Blended Whisky" oder soge-
nannte ,Single Malts" aus nur einer Destillerie.

Ginger Ale

Alkoholfreie Limonade mit Ingweraroma.

Grenadine
Sirup, der urspriinglich aus Granatépfeln her-

gestellt wurde. Heutige Grundlage sind oft
verschiedene Beerensorten.

Kombucha

Alkoholfreies Getrank auf der Basis von
fermentiertem Tee.

Limejuice

Alkoholfreier Getrankezusatz auf Limettenbasis
mit Zucker und Fruchtanteilen.

Limonade

Alkoholfreies, gesiliBtes Erfrischungsgetrank mit
Fruchtgeschmack.

Nektar

Alkoholfreies Fruchtsaftgetrank mit 25 bis 50 Pro-
zent Fruchtanteil.

Red Bull

Trendiger, sogenannter Energy Drink

Saft

Aus 100 % Obst oder Gemiise gewonnenes
Getrank ohne Zuckerzusatz.

Sirup

Zum Verdlinnen oder als Zutat: Sirup wird aus zu-
ckerhaltigen Flissigkeiten, z. B. Saften, gewonnen.
Sodawasser

Ein leicht laugig schmeckendes Tafelwasser, das
pro Liter mindestens 570 mg Natriumhydrogen-
carbonat (Natron) sowie Kohlensiure enthilt.
Team Spirit Tee

Krduter-Griintee mit Namen ,Team Spirit" von
der Firma Samowa.

Barpraxis 19
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Keine Bar und kein Haushalt ohne!

Macht alles klein: Obst, Gemiise,
Krauterstangel ...

Gehoren zum Stil vieler Drinks,
erfreuen das Auge und erhdhen
spielerisch das Trinkvergnigen.

Assistiert bei der Dekoration: Spie3t
Stiicke von Obst oder Gemiise auf,
bietet sich zum Umriihren an und
hilft beim Herausfischen von allem,

was im Trinkglas schwimmt.

Oft gefragtes Helferlein beim Riihren
und Abmessen: Die Mulde fasst etwa

einen halben Zentiliter.

Prézision ist seine Starke - er sorgt
flir die richtige Dosis der Zutaten.

Zum exakten Dosieren von Eis im

Glas und fiir Kirschen und Oliven.

Das Spiralsieb hélt beim AbgieBen aus dem
Shaker ins Trinkglas alle festen Zutaten
zuriick, die nicht mit hinein sollen.

!

Gehen effizient zu Werke, wenn Limetten und Minze

im Glas aus- bzw. angedriickt werden miissen.

Zum leichten Verriihren verschiedener Zutaten oder
um ein Zuviel an Kohlensdure auszugleichen.



Bar- oder Riihrglas
Hauptsachlich zur Herstellung von Short Drinks. Wird auch als Riihr- oder Mixglas bezeichnet.

Mixbecher (Shaker, Boston-Shaker)

Zum Schiitteln (nicht zum Riihren), damit sich
alle Zutaten gleichmaBig verbinden.

Die Kappe - gut festhalten! -

stellt sicher, dass selbst

bei dynamischstem Shaken

kein Tropfen verloren geht.
Blender

Ein elektrischer Mixer, der
die Zutaten mit einem einge-
E O e bauten Quirl mischt.

Elektrischer Mixer
Kommt zum Einsatz, wenn

Friichte und Gemiise piiriert
oder schwer mischbare Zutaten

gemixt werden sollen.

Fruchtpresse (Squeezer)
Nicht zu unterschatzen -

denn frisch gepresster Saft
schmeckt um einiges besser

als fertig gekaufter.

Sparschaler
Schneidet die Schale von Zitrusfriichten in flache, dekorative Spiralen.

ZestenreiB3er, Kanneliermesser
Kleine Hilfsmittel, mit dem die Schale von Zitrusfriichten in haarfeinen Streifen abgezogen wird.

Barpraxis 21
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Zutaten nach Rezeptangabe in den Shaker geben,
mit der Kappe gut verschlieBen und kraftig schiit-
teln, bis sich alle Zutaten gleichmaBig miteinander

verbunden haben.

Die Zutaten werden im Mix- oder Trinkglas unter
Verwendung von Eis so lange verriihrt, bis sie gut
durchgekiihlt sind.

Die Zutaten im Trinkglas leicht verriihren.

Cocktailmischung durch den Strainer (Barsieb) ins
Trinkglas abgieBen, wobei feste Bestandteile (meist
Eis) im Sieb des Strainers zuriickgehalten werden.

Eine flussige Mischung, die z. B. zerdriickte Krauter,
Obststiicke oder Tee enthalt, zuerst durch den Strai-
ner (Barsieb) und dann noch einmal durch ein feines
Teesieb ins Trinkglas abseihen.

Eine kleine Flissigkeitsmenge wird sehr behutsam als
letzte obere Schicht auf den Drink gegeben. Sie sollte
sich nicht mit dem Glasinhalt verbinden und fiir ein
optisch reizvolles Farbspiel sorgen. Das ,Schwimmen-
lassen" funktioniert am besten, indem man die Fliis-

sigkeit tiber den Riicken eines Teeldffels laufen lasst.

Dem Floaten dhnlich: Auf den fast fertigen Drink wird
sehr behutsam eine letzte kleine Fliissigkeitsmenge
gegeben, die sich nicht mit dem Glasinhalt verbinden,
sondern am Glasinnenrand tief einsinken soll.



Den Rand eines Glases mit einem Fruchtstiick oder
einem Minzeblatt anfeuchten. Meist als Vorberei-
tung fiir einen Salz- oder Zuckerrand oder aber um

zusitzlich eine feine aromatische (Duft-)Note zu

erzeugen.
?‘ Optisch und geschmacklich reizvoll: Der Rand des
Trinkglases wird angefeuchtet und anschlieBend in

Salz oder Zucker gedriickt, sodass die Kristalle an
der Glaskante haften bleiben.

¢ Den Saft einer Zitrusfrucht oder das Ol aus der
Schale direkt ins Trinkglas pressen.

Dafiir braucht man einen elektrischen Mixer: Alle

Zutaten werden zusammen mit Crushed Ice zu einer Meist sind es Limetten, die im Glas mit dem StoBel

sorbetartigen Masse verarbeitet. angedriickt werden, damit sie Saft und Schalen-
aroma abgeben, bevor weitere Zutaten hinzukom-
men. Zitrusfriichte immer nur kurz zerdriicken, da

Glaser vor der Verwendung ins Kiihlgerat stellen oder bei Iangerem Bearbeiten unerwiinschte Bitterstoffe

so lange mit Eis ausschwenken, bis sie kalt sind. mit ausgepresst werden.

Barpraxis 23



Fancyglas

Gl&SGI‘ | ' Double Old

Fashioned Glas

Viele Drinks haben allein schon ' "F-T",

aus historischen Griinden ein be- |
stimmtes Glas. Bei anderen spielt

es natirlich eine Rolle, wie viel !
Flussigkeit ins Glas passen muss

und dass die Zutaten teilweise ein 'S L ; |
Glas auch vorgeben, wie z. B. ein

Champagnerglas fir Champagner- » 1 . \
cocktails. Ansonsten ist auch : <R - r
Kreativitat durchaus angebracht. e ]
Hier eine ausreichende Auswahl e o=
von TrinkgefaBen.

Antikglas



Barpraxis 25
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Eiswiirfel & Crushed Ice

Eis sollte mdglichst trocken sein und nicht im
eigenen Schmelzwasser liegen. Das Eis aus dem
Shaker besser nicht in den Drink gelangen lassen,

weil es gebrochen ist und den Glasinhalt schnell

verwassern wiirde. Crushed Ice kann man leicht

selbst herstellen: Eiswiirfel auf ein Kiichentuch . .
legen und es zu einem Beutel wickeln. Anschlie-
Bend mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis

die Wiirfel in groBere Einzelteile zerlegt sind.

In vielen guten Supermarkten und an Tank-
stellen kann man Eiswiirfel und Crushed Ice
fertig kaufen.

!.*F

Zesten
Haarfein geschnittene Schale von Zitrus-

friichten. Man stellt sie am besten mit einem
ZestenreiBBer oder Kanneliermesser her.

Spirale

Die mit einem sehr scharfen Messer oder

einem Sparschéler in flachen Streifen abge-
e Schale meist von Zitrusfriichten.




Die Muskatnuss ist das am haufigsten ver-
wendete Kiichengewdirz in der Bar. Sie sollte
immer frisch auf den Drink gerieben werden,
weil sie nur dann das beste Aroma hat. Auch
ﬂ _ Ingwer, Zimt und Worcestershiresauce kdnnen

@ einem Cocktail das gewisse Etwas geben.

ig Alkoholhaltige fliissige Wiirzmischungen mit
ausgepragt bitterem Geschmack, die nur

tropfchenweise verwendet werden. Es gibt

. verschiedene Geschmacksrichtungen.
J
_..r Sauerliche, diinnflissige Chilisauce auf der Vorsicht bei der Dosierung: Die Scharfe
Basis von Tabasco-Chilis; sehr scharf. darf den Geschmack der anderen Zutaten

nicht tiberlagern. Fingerspitzen, die wah-

. .\ . rend der Zubereitung mit dem Frucht-
Klassische britische herzhafte Wiirzsauce.

N . ) ) fleisch Berlihrung hatten, anschlieBend
Sie ist konzentriert und wird normalerweise

nicht mit Schleimhduten in Kontakt brin-
zum Kochen verwendet.

gen! Der scharfste Teil der Chilischoten

sind die innen liegenden kleinen Samen.

Wenn EiweiB in der Zutatenliste
o ) { auftaucht, ist immer frisches Ei-

% weil3 gemeint - und es sollte auch
ganz frisch sein! Eiweil3 verleiht
dem Drink eine cremige Optik und
sorgt fiir eine leichte Bindung.

Zum SiiBen gibt es weiBen und braunen Rohrzucker.
Meist wird weiBer Rohrzucker aus frischem Zuckerrohr
verwendet, weil er sich im Gegensatz zu braunem besser
auflost. Brauner Rohrzucker ist besser fiir die Zubereitung
von Tee oder Backwerk geeignet.
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Wenn knusprig-wiirzige Mandeln oder Niisse erst
einmal auf dem Tisch stehen, ist die Schale meist
sehr schnell leer. Der kluge Barchef bereitet daher
gleich eine groBere Menge zu. Restliche Niisse oder
Mandeln lassen sich in gut verschlieBbaren Glasern
aufbewahren - zumindest theoretisch, denn es
wird kaum Reste geben.

2 TL Currypulver

1/4 TL Cayennepfeffer

1/4 TL Muskatnuss, frisch gerieben
1 Msp. Pfeffer aus der Miihle

1/2 TL Salz

1 EL brauner Rohrzucker =
1 EiweiB, leicht verschlagen

250 g Cashewkerne

Ofen auf 200 °C (180 °C Umluft) vorheizen. Gewiirze und Zucker mit
dem EiweiB3 gut verriihren und mit den Niissen vermischen. Niisse ne-
beneinanderliegend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech vertei-
len. Im Ofen auf der mittleren Schiene 8-10 Minuten rdsten.




Mild-rauchige Paprika-Nusse
250 g gemischte Nisse nach Belieben oder
nur die Lieblingssorte

- 1-2TL Ol
1/2-1 TL Rauchsalz
1 TL stiBes Paprikapulver

- ) A Ofen auf 200 °C (180 °C Umluft) vorheizen.
Niisse mit Ol und anschlieBend mit Rauchsalz
sowie Paprikapulver mischen. Auf ein mit

- Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen

HJ_"':.; . und auf der mittleren Schiene 8 bis 10 Mi-
nuten im Ofen rosten.

Exotische Knusper-Mandeln
2-3 ELOI

250-280 g geschadlte Mandeln

1 Prise Cayennepfeffer oder 1 TL Pul Biber (tlrkische Paprikaflocken; etwas milder)
1 TL Zimtpulver

1 TL Kreuzklimmelpulver

90 g brauner Rohrzucker

Saft von 1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Ofen auf 150 °C vorheizen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Mandeln, Cayennepfeffer (oder Pul Biber), Zimt und
Kreuzklimmel sowie 60 g Zucker hineingeben. Mandeln darin verriihren, bis der Zucker geschmolzen ist und die
Mandeln gleichmaBig von der Wiirzmischung liberzogen sind. Zitronensaft auftraufeln und alles gut verriihren.
Mandeln mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech verteilen. Fiir etwa 5 Minuten in den Ofen schieben, bis die wiirzige Umhiillung der Mandeln leicht fest
geworden ist. Die Mandeln herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit dem restlichen Zucker bestreuen.
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Eigenkreation von Uwe Christiansen 2002.

Doctor’s Morning 'l'ea

Eiswiirfel

GroBes Fancyglas

4ls Limette

2 cl Karamellsirup

4 cl Pampero Ron Anejo especial
Cranberrysaft

Kombucha

Deko: Karambolescheibe und Kirsche

Limettenachtel im Glas zerdrlcken, Eiswiirfel, Karamellsirup und Rum dazugeben,
umriihren. Mit Cranberrysaft das Glas zu zwei Dritteln auffiillen und aufriihren.
Das Glas mit Kombucha auffiillen. Karambole und Kirsche an den Glasrand stecken.

Christiansen’s-Barchef Eyck Thormann wurde mit diesem Drink
Landesmeister bei den Cocktailmeisterschaften in Hamburg/Schleswig-

Holstein.

Elder Tea

Eiswdiirfel
Shaker
Teesieb

Barsieb

Fancyglas

4 cl Hendricks Gin 44 %

2 Barloffel Team Spirit Krduter-Griintee
2 cl Limejuice

1,5 ¢l Holunderbliitensirup

6 cl Cranberrysaft

Deko: Karambolescheibe und Kirsche

Gin und Tee in ein Extraglas geben und ca. 2 Minuten ziehen lassen. Den Tee durch
ein Teesieb in den Shaker sieben. Die anderen Zutaten dazugeben und alles mit
Eiswiirfeln shaken. In das mit Eiswiirfeln gefiillte Fancyglas abseihen. Karambole und
Kirsche an den Glasrand stecken.



Alkohol bleibt Alkohol, egal aus welcher Flasche er kommt. Vor allem
Stifses kann gefiahrlich werden: Je mehr Zucker im Drink, desto grofier
das Risiko eines dicken Kopfes am ,morning after‘. Klare Spirituosen
wie Korn und Wodka stehen im Ruf, besser zu bekommen, aber auch

sie machen betrunken.

Der Drink wurde zusammen mit Christian Rach fiir das TV-Restaurant
entwickelt und wird dort auch heute noch serviert. Die Serie spielt im

Slowman, einem Ausbildungsrestaurant im Hamburger Chilehaus.

Slowman

Crushed Ice

Double Old
Fashioned Glas

8/s Limette

10 Minzeblatter

1 Barloffel Rohrzucker

/2 Glas Mineralwasser

1,5 cl Holunderbliitensirup
12 Glas Ginger Ale

Deko: je nach Saison Holunderbliiten oder Minzeblatter
Limettenachtel mit Minze und Rohrzucker leicht zerdriicken. Mineralwasser und
etwas Crushed Ice ins Glas geben, umriihren. Holunderbliitensirup und Ginger Ale

dazugeben, wieder umrihren. Das Fancyglas mit Crushed Ice auffiillen.
Je nach Saison mit Holunderbliiten oder Minzeblattern dekorieren.
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Der legendére Likor ., Lufthansa Cocktail” (ganz salopp auch .,Piloten-

suppe” genannt) war jahrelang vom Markt verschwunden. Auf Uwes
Betreiben hin lief3en sich Berentzen und die deutsche Fluggesellschaft
darauf ein, die Produktion wieder aufzunehmen. ,.Lufthansa Cocktail*
wurde wenig spiter beim Internationalen Spirituosenwettbewerb mit

Gold ausgezeichnet und 2006 Markenspirituose des Jahres.

Airmnha

Crushed Ice
Shaker
Trinkhalm

Tumbler

4/8 Orange
4/8 Limette
1 Barloffel Rohrzucker
5 ¢l Lufthansa Cocktail

Orangen- und Limettenachtel mit Rohrzucker sanft zerdriicken. Lufthansa

Cocktail und Crushed Ice dazugeben und umriihren. Trinkhalm einstecken.



Lars

Shaker
Kugelausstecher
@2cm

Champagnerglas groB3

Entwickelt fiir Lars Wallin, Glamour-Kénig und Hofdesigner am schwedi-

schen Konigshaus, anlésslich einer Modenschau, die er in Hamburg gab.

1,5 ¢l Uwe Christiansens Likdr von der Melone
oder ein anderer griiner Melonenlikor

1,5 ¢l Absolut Kurant

1,5 cl Lime Juice

Mosel Riesling, trocken und gut gekihlt

Deko: Salatgurken- und Wassermelonenballchen
Melonenlikdr, Absolut Kurant und Lime Juice kurz shaken. Mit kiihlem Riesling

auffiillen. Mit dem Kugelausstecher Salatgurken- und Wassermelonenballchen

ausstechen und ins Glas geben.
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Uwes Version eines Drinks, den es in zahllosen Variationen gibt.
Hier erginzen sich Orangesaft und Cointreau zu einem verfiihrerischen

Orangenaroma.

Orangenthp

Shaker | 2 cl Gordon's London Dry Gin
Barsieb | 2 cl Cointreau
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4 ¢l Orangensaft
Sourglas | 1 cl Sahne
1 Eigelb

Deko: frisch geriebene Muskatnuss

Alle Zutaten in den Shaker geben, kréftig und lange schiitteln. Ins Glas abseihen.

Etwas Muskatnuss dariiberreiben.

Ein Drink von Uwe Christiansens Lehrmeister und Freund Frank
Helmboldt aus der Globetrotter-Bar auf Riigen. Mit dem Barprofi

arbeitete er viele Jahre in Stuidafrika zusammen.

Xhosa Mama

Eiswirfel | 2 cl Uwe Christiansens Likor von der Kaffeebohne
Shaker oder ein anderer Kaffeelikor
Barsieb | 2 cl Uwe Christiansens Likor vom Ei

oder ein anderer Eierlikor

groBes Fancyglas | 2 cl Licor 43

12 cl kalte Milch

Deko: Friichte (je nach Saison)

Alles im Shaker kraftig schiitteln und in das groBe, mit Eiswirfeln gefiillte Fancyglas

abseihen. Friichte an den Glasrand stecken.




—
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Uwes Barchef Eyck Thormann hat ein Faible fiir Kriauterlikore. Einer sei-
ner Lieblinge ist der Hit der 1960er, der Escorial, und daraus erstand 2010

dieser Drink. Er taucht auch in den Rezeptbiichlein von Escorial auf.

Basil & It

Shaker

Teesieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

5 cl Escorial Griin 56 %
2 cl Limettensaft

2 cl Zuckersirup

6-8 Basilikumblatter

Deko: Basilikumblatt

Alle Zutaten mit den Basilikumblattern im Shaker kraftig schiitteln. Durch ein Teesieb
in das Cocktailglas abseihen. Ein Basilikumblatt auf den Drink legen.
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Einer der grof3en Long Drinks — herb, erfrischend, klassisch. In einem

schwungvoll-dynamischen Glas macht er sich besonders gut. Man sollte
moglichst kein Mineralwasser verwenden, da die Mineralien den Ge-

schmack negativ beeinflussen.

2 cl Wermut Cinzano Rosso

2 cl Campari

2 Spritzer The Bitter Truth Aromatic Bitters
Sodawasser

Deko: Orangenscheibe, Cocktailkirsche

Das Longdrinkglas mit Eiswirfeln und allen Zutaten fiillen, kurz umriihren.

Orangenscheibe und Cocktailkirsche an den Glasrand stecken.



Wahrscheinlich im Jahre 1920 im Hotel Baglioni in Florenz kreiert
und herrlich herb. Der Drink eignet sich perfekt als Starter fiir ein

grofies Essen.

Negroni

Eiswiirfel | 2 cl Campari
2 ¢l Wermut Cinzano Rosso oder Formula Antigua
Tumbler | 2 cl Gordon's London Dry Gin

Deko: Orangenscheibe

Den Tumbler mit Eiswiirfeln und allen Zutaten fiillen, kurz umriihren.

Mit der Orangenscheibe dekorieren.

Wer kennt ihn nicht? Seit fast 150 Jahren klassisch geriihrt, mit
der roten Kirsche, ist er einer der meistbestellten Cocktails der Wellt,

der auch das Cover dieses Buchs ziert.

Manhattan

Rithrglas | 4 cl Canadian Club Rum
Barsieb | 2 cl Wermut Rosso, z. B. Cinzano
1 Spritzer Angostura
Martini-Cocktail-
Spitzglas | Deko: Cocktailkirsche

Alle Zutaten in einem mit Eiswiirfeln gefiillten Riihrglas vermischen, dann in das
vorgekihlte Cocktailglas abseihen. Cocktailkirsche ins Glas geben oder an Glasrand

stecken.
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4 cl Aperol

1/2 Glas trockener Riesling
1/2 Glas Mineralwasser

Deko: Orangenscheibe
Den Aperol mit ein paar Eiswiirfeln ins Weinglas geben und das Glas je zur Halfte
mit Riesling und Mineralwasser auffiillen. Gut umriihren und die Orangenscheibe ins

Glas geben.

Die spritzige Variante: Prosecco statt Riesling, den Cocktail im Weinglas oder in einem

Tumbler servieren!




Rojo

Shaker

Champagnerglas grof3

Als die Likormarke Licor 43 einen Cocktailwettbewerb ausrief, war

auch dieses Rezept unter den zahllosen Einsendungen. Uwe saf} mit in
der Jury und fand den Rojo einfach sensationell, und er nahm ihn mit

in sein Repertoire auf. Sieger wurde ein anderer Drink.

3 cl Licor 43

1 cl Aperol

10 cl Piper Heidsieck Champagner
1 kleine rote, frische Chilischote
Sink: Erdbeersirup

Alle Zutaten gut shaken. In das vorgekiihlte Glas geben. Die Chilischote vorsichtig
anritzen und zufiigen. Mit Champagner auffiillen, den Erdbeersirup einlaufen lassen.
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White Lady

Shaker
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

3 cl Gordon's London Dry Gin
2 cl Cointreau
3 cl Zitronensaft

Alles shaken und in das vorgekiihlte Glas abseihen.

Auch dieser herb-klassische Cocktail kommt aus Paris.
1919 in London vom legendiren Harry MacElhone kre-
iert, inderte er 1929 in Paris das Rezept in das heutige:

Gordon’s London Dry Gin, Cointreau und Zitronensaft.



French 7

Shaker
Barsieb

Champagnerkelch

Ca. 1918 in Paris entstanden: Der Name bezi
sische 75-mm-Artilleri

treffen konnte. Daher der Spruch ., Trifft dich mit un,
-

none aus dem 1. Weltkrieg,

Genauigkeit!” —

2 cl Gordon's London Dry Gin
2 cl Zitronensaft
1 ¢l Zuckersirup
Champagner, z. B. Piper Heidsieck

Gin, Zitronensaft und Zuckersirup shaken und in den vorgekiihlten Champagnerkelch
ohne Eis abseihen. Behutsam mit gut gekiihltem Champagner auffillen.
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Der Klassiker mit der Olive. Verwendet man Wodka statt Gin, wird
daraus der Lieblingsdrink von James Bond 007 — natiirlich geriihrt ...
(Foto Seite 38)

1 Spritzer trockener Wermut, z. B. Cinzano Dry

7 cl Tanqueray London Dry Gin 47,3 %

Deko: Olive, auf Wunsch eine Zitronenzeste

Ein Rihrglas groBziigig mit Eiswiirfeln fiillen. Den Wermut hineingeben und umriih-
ren. Wermut aus dem Glas wegschiitten, die Eiswiirfel verbleiben im Glas. Gin in das
Riihrglas geben und sehr kalt riihren. In das gut vorgekiihlte Cocktailglas abseihen.
Olive hineingeben, auf Wunsch auch mit einer Zitronenzeste abspritzen.

Wer sich fiir eine Siloerzwiebel anstelle der Olive entscheidet, serviert einen Gibson
Cocktail.

Der Aviation war schon in den 1930er-Jahren bekannt. Es ist nicht ganz
klar, wie er im Original aussah, denn der .,Creme de Violette* verschwand
von den Barkarten. Veilchenlikor ist auch heute nur in gut sortierten

Fachgeschiften erhiltlich. Er verleiht dem Drink seine schone Farbe.

6 cl Beefeater Gin 47 %

3 cl frischer Zitronensaft

0,5 cl Maraschino-Likor

1 Barloffel Veilchenlikor, z. B. The Bitter Truth Créme de Violette

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln kraftig im Shaker schiitteln und in das Cocktailglas

abseihen.




Der berithmte Klassiker aus Harry’s New York Bar in Paris. Die Idee

dazu entstand Anfang der 1920er-Jahre, als ein Motorrad mit Seiten-
wagen samt Fahrer und Beifahrer eines Abends mit Getose in der

Eingangstiir der Bar landete.

3 cl Remy Martin Cognac VSOP
2 cl Cointreau

3 cl Zitronensaft

Alle Zutaten kraftig shaken und in das vorgekiihlte Glas abseihen.
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Bekannt geworden ist der Gimlet durch Raymond Chandlers
Roman ,,Der lange Abschied®, in dem der coole Privatdetektiv Phi-
lip Marlowe gerne diesen Drink zu sich nimmt. In der Verfilmung
von Robert Altmann .,Der Tod kennt keine Wiederkehr* originell

und ganz in 1970er-Jahre-Manier verkorpert von Elliott Gould.

Gimlet

Riihrglas
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

4 cl Gordon's London Dry Gin

2 cl Rose's Lime Juice Cordial

Beide Zutaten im Riihrglas kalt riihren und in das vorgekiihlte Glas abseihen.




Uwes Barkarte hat eine Rubrik, in der er in abwechselnder
Reihenfolge vergessene Drinks, vorstellt wie z. B. diesen Cocktail
aus dem Jahr 1919.

Klub Cocktail

Crushed Ice | 4 cl Gordon's London Dry Gin
Shaker | 2 cl Wermut Cinzano Dry

1 Spritzer Chartreuse gelb

Cocktailschale | 2 Spritzer Orange Bitters

1 Spritzer Zuckersirup

Alle Zutaten im Shaker schiitteln und auf Crushed Ice servieren.




Dieser Cocktail stamm aus Harry Craddocks ,,The Savoy Cocktail Book*

von 1930. Urspriinglich servierte man diesen Drink ausschlief8lich in
den Schaltjahren — deshalb verschwand er wohl bald von den Cocktail-
karten der Welt.

Leap Year Cocktail

Shaker

Barsieb

Old Fashioned oder
Cocktailglas

4 ¢l Plymouth Gin

1 ¢l Grand Manier

1 ¢l Wermut Cinzano Bianco
1 Spritzer Zitronensaft

Deko: nach Wunsch eine Zitronenzeste

Alle Zutaten shaken und in das Cocktailglas abseihen.

.Naked" oder mit einer Zitronenzeste dekoriert servieren.



Aus Audrey Saunders Pegu Club in New York. Mit der bekanntesten Bar-

keeperin der Welt verbindet Uwe Christiansen seit Jahren eine herzliche
Freundschaft. Wer dort einen Drink zu sich nimmt, sollte sich einmal

umsehen: Ganz versteckt finden sich dezente Hinweise auf St. Pauli ...

Pegu Club Cocktail

Shaker | 6 cl Plymouth Gin

Barsieb | 3 cl Bols Dry Orange Curacao
1,5 cl Limettensaft
Martini-Cocktail- | 1 Spritzer Angostura Bitters

Spitzglas | 1 Spritzer Orange Bitters

Deko: Limettenzeste oder -spirale

Alles kraftig shaken und in das gekiihlte Cocktailglas abseihen.

Limettenzeste oder -spirale an den Glasrand hdngen.
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Fiir Uwe Christiansen war es eine grofe Ehre, diesen Drink fiir den
w~Jahrhundertkoch® Eckart Witzigmann zu entwickeln. Das Rezept

erschien im Magazin ,,Apero®.

Macho Man’s Martim

Crushed Ice | 1 Kumquat, geviertelt
Shaker | 1 Kugel Wassermelonenfleisch, ca. 2 cm im Durchmesser
StoBel | 1 Kugel Salatgurke, ca. 2 cm im Durchmesser
Barsieb | 6 cl Hendricks Gin 44 9%
Teesieb | 1 cl Aperol

groBes Martini- | Deko: Gurken-Julienne (sehr fein geschnittene Gurkenstreifchen)
Cocktail-Spitzglas
Kumgquats, Gurke und Melone im Shaker zerstampfen. Gin und Aperol dazu-
geben, mit viel Crushed Ice kurz shaken. Nach dem Doublestrain-Verfahren erst
durch das Barsieb und dann noch einmal durch ein feines Teesieb in das eiskalte

Martiniglas abseihen. Mit der Gurken-Julienne dekorieren.
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Der Summit wurde von den Top-Barkeepern der Welt auf Einladung

grofler Cognac-Hauser entwickelt. Uwe Christiansen hatte das Glick,

daran teilnehmen zu konnen.

Summit

Eiswiirfel | 2 dlinne Scheiben Ingwer, geschalt
StoBel | 2 Limettenzesten

5 ¢l Remy Martin Cognac VSOP

Tumbler | 6 cl Zitronenlimonade

Deko: Gurkenstreifen
Ingwerscheiben, Limettenzesten und zwei Zentiliter Cognac in den Tumbler geben,

mit dem StéBel zerdriicken. Restlichen Cognac und Eiswiirfel dazugeben und

umriihren. Mit Zitronenlimonade auffiillen und nochmals umriihren. Gurkenstreifen

ins Glas geben.



Uwe sollte zur Prisentation einer neuen Malt-Whiskey-Reihe etwas
Besonderes kreieren und fiihlte sich durch die Whiskey-Rhabarber-Idee
befliigelt. Der Classic Rhubarb wurde zu einem durchschlagenden Erfolg.

Classic Rhubarb

2 groBe Eiswiirfel

Tumbler

1 Barloffel Vanillezucker

4 cl Auchentoshan Classic Malt Whiskey
4 cl Rhabarbernektar

1 Limetten- und 1 Zitronenzeste

Deko: Rhabarberstiangel
Vanillezucker und zwei Zentiliter Whiskey in den Tumbler geben und so lange riihren,
bis sich der Vanillezucker aufgeldst hat. Restlichen Whiskey, Rhabarbernektar und die

Eiswiirfel zugeben. Die Limetten- und die Zitronenzeste iiber dem Drink abspritzen.

Den Rhabarberstdngel ins Glas geben.
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Nur Mut beim Mixen: Die meisten Alkoholika, Sirupe und Séfte lassen
sich gut miteinander kombinieren. Dennoch gilt: Mehrere verschiedene
Alkoholika machen einen Drink nicht besser. Oft erreicht man mit nur
einer Sorte, wie beim klassischen Martini Cocktail mit Olive, sehr viel
mehr. Weitere praktische Erfahrungen: Alkoholreiche Spirituosen
verdriangen alkoholarme. Das Parchen Sahne und Saure kann dazu
fithren, dass der Drink ausflockt, was gar nicht schon aussieht. Die
Optik leidet auch, wenn Farben, wie Braun (Creme de Cacao) und Griin
(Pfefferminzlikor), zusammenkommen — der kluge Barmann greift dann

auf weifsen Creme de Cacao zuruck.

Fiir Uwe Christiansens spezielle Freunde Tine Wittler, Lars Meier und
Matthias Onken entwickelte Version des White Russian Cocktails.

White Indian

Eiswdiirfel
Shaker

Tumbler

3 ¢l Old Monk Indian Rum
3 cl Borghetti Espresso-Likor
10 cl kalte, frische Vollmilch

Rum und Espresso-Likdr mit ein paar Eiswirfeln in den Tumbler geben.
Die Milch im Shaker kraftig aufschiitteln und lber den Drink legen.




Ernest Hemingways Lieblingsdrink — herb, bitter, stark.

Fiir ,,echte Kerle” — aber nicht fiir jeden Geschmack.

Daiquirt P. Hemingway

Crushed lce | 8 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
Shaker | 2 cl Limettensaft
Barsieb | 4 cl Grapefruitsaft

1 ¢l Maraschino-Likor

Double Old

Fashioned Glas | Deko: 2-3 Minzestangel mit kurzem Stiel

Alle Zutaten shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen. Mit den

Minzestangeln dekorieren.

Diesen alten Drink entdeckte Uwe in einem Band seiner Sammlung
von tiber 600 Cocktailbiichern — in Carl A. Seutter’s Getrinkebuch
»~Der Mixologist“ aus dem Jahre 1913. Es ist eins der ersten Mixbiicher

in deutscher Sprache und wurde in Leipzig verlegt.

Caté Cocktail

Shaker | 4 cl Portwein
Barsieb | 2 cl Asbach Uralt Cognac
2 cl Bols Creme de Cacao weil3

Champagnerkelch | 1 Eigelb
1 Barloffel Rohrzucker

Deko: frisch geriebene Muskatnuss

Alle Zutaten im Shaker sehr kraftig schiitteln. In den Champagnerkelch abseihen

und etwas Muskatnuss auf den Drink reiben.

Silent Whispers 59



Brandy Alexander

Shaker
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

3 ¢l Remy Martin Cognac VSOP
3 cl Bols Creme de Cacao braun
3 cl Sahne

Deko: frisch geriebene Muskatnuss

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und lange schiitteln.
Ins Cocktailglas abseihen und etwas Muskatnuss auf den Drink reiben.
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Ein Stammgast von Uwe orderte den Drink so oft, dass das Rezept
einen Platz in jener speziellen Kartei fand, in der die besonderen

Getrankewiinsche einiger Giste notiert werden.

Colonel Cocktail

Eiswiirfel
Riihrglas
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

Jack

Eiswiirfel
Shaker

Barsieb

Tumbler

4 cl Makers Mark Bourbon Whiskey
1 ¢l Bols Apricot Brandy

1 Barloffel Grapefruitsaft

1 Barloffel Zuckersirup

1 Limettenzeste

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Riihrglas kalt riihren und in das vorgekiihlte
Cocktailglas abseihen. Mit der Limettenzeste abspritzen und die Zeste ins Glas geben.

Einer der grof3en Klassiker. Der Whisky Sour wird hier nicht mit
dem obligatorischen Bourbon zubereitet, sondern mit einem Tennessee

Whisky. Uwe sagt aus Erfahrung: ,,Das macht ihn mannlicher!®

Daniels Sour

4 cl Jack Daniels Whisky
3 cl Zitronensaft
1 ¢l Zuckersirup

Deko: Orangenscheibe, Kirsche

Alles gut shaken und in den mit Eiswiirfeln gefiillten Whiskytumbler abseihen.
Orangenscheibe und Kirsche an den Glasrand stecken.



Ein Pionier unter den Bargetrinken: Dieser Whiskeydrink gilt offiziell
als der erste schriftlich erwihnte Cocktail der Welt. Das Rezept erschien
in der Zeitung The Balance Columbian Repository am 6. Mai 1806. Der

Beitrag war sozusagen die Geburtsurkunde des Cocktails.

Old Fashioned

Eiswdirfel 1 Barloffel Rohrzucker

Tumbler | 2 Spritzer Angostura Bitters
4 cl Makers Mark Bourbon Whiskey

Wasser zum Auffiillen
Deko: Orangenscheibe, Kirsche
Den Zucker mit etwas Wasser und Bitters im Tumbler verriihren, bis er sich geldst hat.

Den Bourbon und die Eiswiirfel zufligen und umriihren. Die Orangenscheibe und die
Kirsche ins Glas geben und leicht andriicken. Uwe Christiansen serviert den Drink mit

einem kleinen Krug Wasser zum Verdiinnen.

Uwes Barchef Eyck experimentierte lange mit dem Escorial-Kriuter-
likor. Mit Erfolg: Old Glen wurde Uwes Lieblingsrezept aus Eycks

Krauterdrink-Kreationen.

Old Glen

Eiswiirfel | 2 cl Escorial Griin zum Flambieren
Ziundholzer | 3 cl Glenfiddich Rich Oak Whiskey

Rihrglas | 3 cl Remy Martin VSOP Cognac

Barsieb | 2 Spritzer The Bitter Truth Bar Convent Berlin Bitters

1 ¢l Zuckersirup
Tumbler
Den Escorial Griin im Tumbler anziinden, nach kurzer Zeit mit Eiswiirfeln abléschen
und das Glas leeren. Alle anderen Zutaten im Riihrglas kalt riihren. Dann den mit

Escorial parfiimierten Tumbler mit Eiswiirfeln fiillen und den Mix dariiberseihen.
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Eiswurfel

Silberbecher

Er wird auch gerne abgekiirzt POW genannt, was zu Verwirrungen
fithrt, da POW auch die englische Abkiirzung fiir Kriegsgefangener ist.
Damit erst gar keine Missverstindnisse aufkommen, sollte der Drink —

wie in Uwes Bar — ganz royal im Silberbecher gereicht werden.

2 cl Remy Martin Cognac X0

2 cl Bols Dry Orange Curacao

2 Spritzer The Bitter Truth Aromatic Bitters
1 Orangenscheibe

1 Kirsche

Champagner zum Auffiillen

Den Silberbecher mit Eiswiirfeln fiillen. Alle Getrankezutaten - bis auf den Champa-
gner - dazugeben und umriihren. Die Orangenscheibe und die Kirsche in den Becher

geben, leicht andriicken. Mit Champagner auffiillen.




Der Legendire mit Wiirfelzucker — einer der éltesten Mixdrinks.

Champagnerkelch | 1 Zuckerwiirfel

1 Spritzer Angostura Bitters

2 cl Remy Martin VSOP Cognac
Champagner zum Auffiillen

Deko: Orangenspirale

Zuckerwiirfel mit Angostura tranken und in den Champagnerkelch geben. Den Cognac
zugeben und kurz verriihren. Mit Champagner auffiillen und mit der Orangenspirale

dekorieren.
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Zum Valentinstag 2009 von Uwe Christiansen kreiert. Der Drink war

dem Restaurant Copperhouse in St. Pauli gewidmet.

Cocomolo

Shaker

Champagnerkelch

3 ¢l Malibu

3 cl Uwe Christiansens Likor von der Melone
6 cl Ananassaft

1 Schuss Piper Heidsieck Champagner

Deko: Kirsche, Melonenballchen

Malibu, Likor und Ananassaft zusammen shaken und ins Glas geben. Mit einem Schuss
kaltem Champagner auffiillen. Mit der Kirsche und den Melonenbéllchen dekorieren.

Wenn Uwe noch wiisste, woher dieser Drink stammt! Es ist nicht auszu-
schlieffen, dass er ihn vielleicht sogar einmal selbst erfunden hat. Wie
auch immer, der beliebte Red Kiss steht schon seit iiber 20 Jahren auf

Uwes Barkarten.

Red Kiss

Shaker

Barsieb

Champagnerglas grof3

2 cl Captain Morgan Black 40 9%

2 cl Peter Heering Cherry Kirschlikor

2 cl Ananassaft

Piper Heidsieck Champagner zum Auffiillen

Deko: Kirsche, Ananas-Stiickchen ohne Schale
Alle Zutaten - bis auf den Champagner - kurz shaken und in das Champagnerglas

abseihen. Champagner sehr behutsam einfiillen. Die Kirsche und das Ananas-
Stilickchen ins Glas geben.
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2007 von Uwe kreiert und serviert auf der Yacht von Hollywood-Beauty Bai Ling
auf den Filmfestspielen in Cannes. Uwe mixte wihrend der elf Tage Tausende

Drinks. Teilweise war die Yacht so tiberfillt, dass Grundberithrung drohte.

Shanghair Baby Roval

Eiswirfel | 1 cl Smirnoff Vodka
Shaker | 1 cl Lycheelikér
Barsieb | 0,5 cl Zitronensaft
0,5 cl Grenadine
Champagnerkelch | 1,5 cl Maracujanektar
1 Zitronenspirale
Piper Heidsieck Champagner

Deko: 1 frische geschalte Lychee

Alle Zutaten - ohne Champagner - shaken, in den gekiihlten Champagnerkelch abseihen

und mit Champagner auffiillen. Die Lychee hineingeben.
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Kreiert von Uwe Christiansen fiir eine chinesische Firma in Hamburg. Der Drink

steht auch auf der Barkarte der Imp Bar in Shanghai. Urspriinglich wurde er mit

Tiger Beer aus Singapur zubereitet, heute verwendet Uwe das spanische Bier.

Hot Chili Estrella Gin

Eiswdiirfel

Bierglas

2/4 Limetten

1 kleine rote Chilischote

3 cl Plymouth Gin

2 cl Lycheelikor

0,5 cl Zuckersirup

Estrella Damm Bier oder vergleichbares mildes Bier

Deko: Limettenscheibe, Chilischoten

Die Limettenviertel im Glas andriicken. Die Chilischote vorsichtig anritzen. Achtung: je
langer die Offnung, desto schirfer der Drink! Eiswiirfel ins Bierglas geben, Gin, Ly-
cheelikdr und Zuckersirup zugieBen. Gut umriihren, mit Bier auffillen und nochmals

leicht umriihren. Chilischoten ins Glas geben, Limettenscheibe an den Glasrand stecken.



Als Uwe Christiansen 2006 Rezepte fiir die Eroffnung der Imp Bar in
Shanghai brauchte, entschied er sich auch fiir dieses Rezept. Den Namen
hatte er von der deutschen 1970er-Jahre-Rockband King Ping Meh iiber-
nommen. Was er nicht wusste: Es handelt sich um den Titel eines eroti-
schen Werks aus dem alten China, das bis heute verboten ist. Dennoch

kam der Drink unter dieser Bezeichnung in China auf die Barkarte.

King Ping Meh

Crushed lce | 3 cl Lycheelikér
Shaker | 2 cl Smirnoff Vodka
Barsieb 1 cl Zitronensaft

10 cl Maracujanektar
Double Old Sink: Grenadine
Fashioned Glas

Deko: Melonenstiick, Kirsche

Alle Zutaten shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen. Grenadine vor-

sichtig einlaufen lassen. Das Melonenstiick und die Kirsche an den Glasrand stecken.

Das Original Martini-Cocktailrezept aus dem James-Bond-Film Casino
Royal (2006). Im Christiansen’s hiingt ein Original-Autogramm von
Mads Mikkelsen, der den fiesen Banker ,.Le Chiffre* im Film spielt.

Vesper

Shaker | 4 cl Gordon's London Dry Gin
Barsieb | 2 cl Smirnoff Vodka

1 cl Lillet Blanc
Martini-Cocktail

Spitzglas | Deko: Zitronenspirale

Wie James Bond es mag: alles schiitteln, nicht riihren! AnschlieBend in das gut vorge-

kiihlte Cocktailglas abseihen. Die Zitronenspirale ins Glas geben.
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Fast

Eiswiirfel
Shaker

Antikglas

L - -

Aus ,Jerry Thomas Bartenders’ Guide®, einem der ersten Cocktail-
biicher iiberhaupt, erschienen 1862. Das Rezept wurde in der

Christiansen’s Bar leicht geindert und mit Chambord Likér erginzt.

Ihdia Cocktail ”

6 ¢l Remy Martin Cognac VSOP
1 Spritzer Angostura Bitters

1 Barloffel Dry Orange Curacao
1 ¢l Maraschino-Likor

1 ¢l Chambord Likor

Deko: Kirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln kurz shaken. Der Drink sollte nicht zu kalt getrunken

werden. Am besten in einem sehr alten Glas servieren und mit der Kirsche dekorieren.



- - - - -

Entwickelt fiir das Magazin BEEF! zusammen mit Uwe Christiansens

Barchef Eyck Thormann. Der Drink passt nach einem kréftigen Fleisch-

Beeftail!

Eiswiirfel 1 Barloffel rosa Pfefferkorner

" I dinner hervorragend als Digestif. “

Maorser | 1 Barloffel grobes Meersalz
Shaker | 1 Orangenscheibe
Barsieb | 4 cl Remy Martin Cognac VSOP
1 cl Cassis de Bourgogne Giffard
Martini-Cocktail- | 1 cl Orangensaft

Spitzglas | 3 Spritzer The Bitter Truth Xocolatl Bitters
1 Barléffel DOM Benedictiné

Pfeffer- und Meersalz im Morser zerstampfen. Die Halfte des Glasrandes mit der Oran-
genscheibe anfeuchten und in das Pfeffer-Salzgemisch tauchen, sodass davon etwas haf-

ten bleibt. Die restlichen Zutaten mit Eiswiirfeln shaken und in das Spitzglas abseihen.
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Sehr alter Drink aus den Siidstaaten der USA. Wird gern im Silber-
becher serviert, schmeckt aber auch aus einem Glas. Uwe Christiansen

bereitet ihn nur zu, wenn er iiber ausgezeichnete Minze verfiigt.

Mint Julep

Crushed Ice
Trinkhalm

Silberbecher

20 Blatter Minze

1 Barloffel Rohrzucker

6 ¢l Makers Mark Bourbon Whiskey
Wasser

Deko: 2-3 Minzestdngel mit kurzem Stiel

Die Minzeblatter mit dem Zucker und einem Zentiliter Wasser im Silberbecher
zerstampfen. Ein paar Minuten ziehen lassen, dann die Minze entfernen. Crushed
Ice und Whiskey dazugeben. Mit etwas Wasser auffiillen und gut umriihren.

Mit den Minzestdngeln dekorieren und mit Trinkhalm servieren.



Eine besonders zarte Versuchung: 12-jihriger Glenfiddich Malt Whiskey,

edler Royale Deluxe Chambord Liqueur (Brombeer), Baileys und Sahne
schmeicheln Gaumen und Zunge beim Trinken. Besser keine Kalorien

zahlen!

Purple Heather

Crushed Ice
Shaker
Barsieb

Trinkhalm

Double OId

Fashioned Glas

4 cl Glenfiddich Whiskey, 12 Jahre
3 ¢l Chambord Likor

2 cl Baileys

1 ¢l Sahne

Deko: Minzestangel mit kurzem Stiel

Alle Zutaten sehr kraftig shaken und in das Glas abseihen. Mit Crushed Ice auffiillen,
bis das Glas randvoll ist. Einen Minzestdngel und den Trinkhalm hineinstecken.
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Der braunliche Paint-Remover, auf Deutsch ,,Farbentferner®, wurde
dem siiddamerikanischen Buch ,, The South American Gentleman’s Com-
pagnion® aus den 1930er-Jahren entnommen. Der Drink wurde damals
auch . Hitlers Jitter Cocktail* (Hitlers Bibber-Cocktail) genannt. Uber-
setzt heifst der Drink Farbentferner. Vielleicht sollte der ,,Paint Remo-

ver* Mut machen, um die ,,Braunen® aus Stidamerika zu ,.entfernen®!

Paint Remover

Eiswiirfel
Shaker

Cocktailschale

oder Antikglas

6 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
1 ¢l Bols Creme de Cacao weil3

1 ¢l Zuckersirup

1 cl Limettensaft

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln shaken und in ein moglichst traditionelles, altes Cock-
tailglas geben - fertig ist ein Retro-Cocktail, der zarten Gemiitern die Farbe aus dem

Gesicht pustet!

Fiir die Habano-Experten im Christiansen’s kreiert, passt er

sehr gut zu kriftigen Havanna-Zigarren.

Habano

Crushed Ice
Shaker

Barsieb

Cocktailschale

4 cl Havana Club Rum, Seleccion de Maestros
2 cl Bols Creme de Cacao braun
1 cl Giffard Cassis Noir de Bourgogne

Alle Zutaten mit Crushed Ice sehr kurz shaken. Ins Glas abseihen und ohne

Eiswiirfel servieren.



Dieser Tikidrink ist der Hausdrink in Uwe Christiansens Bar Cabana. Er wird

mit einem kleinen Extraschnaps serviert, den der Gast dem Tiki- und Haus-

gott der Bar ,Kona Loa* opfern kann, um ihn wohlwollend zu stimmen.

Kuna lL.oa

Eiswiirfel
Shaker
Trinkhalm

Tikiglas

2 cl Sailor Jerry Spiced Rum

2 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

2 cl Captain Morgan Black Rum 40 %
2 cl Falernum Rumlikdr

2 Spritzer Angostura Bitters

2 cl Karamellsirup

2 cl Limettensaft

12 cl Ananassaft

Deko: etwas Zimtpulver, Orchideenbliite, evtl. Zimtstange
Alles im Shaker kraftig shaken und in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen.

Mit Zimtpulver bestreuen. Mit der Bliite dekorieren, Trinkhalm hineinstecken.
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Dies ist eine alkoholfreie Version des Caipirinha und wurde im Meyer

Lansky, dem heutigen Christiansen’s, in den 1980er-Jahren serviert.

Ipanema

Crushed lce

Double Old
Fashioned Glas

1 Limette
1 gehaufter Barloffel Rohrzucker
Ginger Ale, z. B. von Thomas Henry

Limette achteln und mit dem Zucker ins Glas geben. Leicht andriicken. Ginger Ale
und Crushed Ice zufligen und umriihren. Am besten weiBBen Rohrzucker verwenden,
er |6st sich besser auf als brauner und macht das, was er soll - er siiBt den Drink.

Wie bei allen Mixdrinks, die ohne Alkohol zubereitet werden konnen,
kommt hier die Bezeichnung ,,Virgin® (jungfriulich) dazu. Der Virgin
Moyjito ist eine erfrischende Variante des kubanischen Nationalgetrinks.
(Foto Seite 78)

Virgin Mojito

Crushed Ice
Trinkhalm

Longdrinkglas

6/8 Limette

6 Blatter Minze

1 Barloffel Rohrzucker

Sodawasser oder als Alternative Bitter Lemon, Ginger Ale oder Ginkgo

Deko: frische Minzestangel
Die Limettenachtel, die Minzebldtter und den Zucker im Glas zerstampfen. Dann nach
Wahl Sodawasser, Bitter Lemon, Ginger Ale oder Gingko zugeben. Crushed Ice ins Glas

geben und umriihren. Minzestangel und den Trinkhalm ins Glas stecken.

Bitter Lemon verleiht dem Cocktail ein herbes Aroma, Ginger Ale ein liebliches und
Ginkgo sorgt fiir eine wiirzige Variante.



Uwe hat eine besondere Leidenschaft fur Rhabarber. Als es in seinen

jiingeren Jahren einmal bei Muttern Rhabarberkompott zum Nachtisch
gab, machte er sich gleich daran, aus den gleichen Zutaten einen Drink
zu kreieren. Rhubarb brachte schon iiberraschend viele Gaste auf den

Geschmack.

Rhubarb

Crushed Ice
Trinkhalm

Double Old

Fashioned Glas

1 Limette
1 Barloffel Vanillezucker
ca. 15 cl Rhabarbersaft

Deko: Rhabarberstiickchen und -stangel
Limette achteln und mit Vanillezucker im Glas zerdriicken. Rhabarbersaft und Crushed

Ice zufiigen, verriihren. Zwei bis drei Rhabarberstiickchen in den Drink geben, den

Stangel mit Trinkhalm ins Glas stecken.
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Ein nahrhafter schoner Drink: Banana Daiquiri ohne Rum!

Alles Banane

Crushed lce
elektrischer Mixer
CocktailspieBichen

groBes Fancyglas

1 ganze Banane
6 cl Bananensaft
2 cl Limettensaft
1 ¢l Zuckersirup

Deko: 3 Bananenstiickchen, 2 Kirschen

Alle Zutaten mit Crushed Ice im Mixer laufen lassen, bis eine sorbetartige Masse
entstanden ist. Ins Glas fiillen. Bananenstiicke und Kirschen auf das CocktailspieBchen
schieben und ins Glas geben.

Kein Schreibfehler im Namen des Drinks, sondern eine kleine Hom-
mage an den Apfel. Die lieblich milde Komposition ist gleichermafien

mit Kirschlikor wie mit alkoholfreiem Kirschsirup ein Genuss.

Appletiser

Crushed lce
Shaker
CocktailspieBchen

Fancyglas

3 ¢l Karamellsirup

3 cl Sahne

12 cl Apfelsaft

2 cl Zitronensaft

Sink: Kirschsirup nach Geschmack - je mehr, desto siiBer!

Deko: Cocktailkirschen, Honigmelonenschnitz

Alle Zutaten - bis auf den Kirschsirup - shaken und in das mit etwas Crushed Ice
gefiillte Glas geben. Den Kirschsirup vorsichtig zum Drink geben und einsinken lassen.
Ein bis zwei Cocktailkirschen und den Honigmelonenschnitz auf das CocktailspieBchen

schieben und dazu servieren.



Entwickelt 1999 fiir Uwe Christiansens Kumpel und Ex-Hot-Chocolate-

Sanger Jim Ferguson. Ferguson tritt bis zum heutigen Tag in den Bars

von Uwe Christiansen als Sanger auf.

5 cl Cranberrysaft
4 cl Apfelsaft klar
2 cl Limejuice

2 cl Kokosnusssirup

2 cl Grenadine
Deko: Honigmelonenschnitz, Kirsche
Alle Zutaten mit Crushed Ice im Mixer laufen lassen, bis eine sorbetartige Masse

entstanden ist. Ins Glas fiillen. Honigmelone mit Kirsche an den Glasrand stecken.
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Frischer und gesunder Drink, kreiert fiir Marco Heinsohn von SAT 1
im Jahr 2002.

Carpe Diem

Eiswiirfel
Trinkhalm

groBes Fancyglas

1/2 Limette

2 cl Karamellsirup
8 cl Cranberrysaft
Kombucha

Deko: je 1 Karambole- und Limettenscheibe, Kirsche

Die Limettenhalfte in 4 Stiicke schneiden und im Glas zerdriicken. Karamellsirup,
Cranberrysaft und Eiswiirfel einfiillen. Kurz umriihren. Mit Kombucha das Glas bis
zum Rand auffiillen. Kirsche, Karambole- und Limettenscheibe an den Glasrand

stecken und mit ein oder zwei Trinkhalmen servieren.



1

Eigenkreation von Uwe Christiansen aus seiner Zeit in Studafrika.

o

Spritzig-herb, wie die Wellen von Blue Waters, Uwes Lieblingsstrand
im Durban der 1980er-Jahre.

Blue Waters Beach

Shaker | 6 cl frischer Grapefruitsaft
Trinkhalm | 8 cl frischer Orangensaft
1 ¢l Zitronensaft
groBes Fancyglas | Mineralwasser

Sink: 1 cl Blue Curacao-Sirup
Deko: je 1 Scheibe Orange, Zitrone und Limette, Kirsche

Fruchtsdfte im Shaker mixen und in das Glas geben. Mit Mineralwasser auffiillen, Blue
Curacao-Sirup darauf geben und einsinken lassen. Die Fruchtscheiben und die Kirsche

Lsonnenuntergangartig” am Glasrand dekorieren und Trinkhalm einstecken.
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4 Minzeblatter
2 Barloffel Vanillezucker

1 cl Erdbeersirup
5 Erdbeeren, geviertelt
1 Dose Red Bull

Deko: Erdbeere, 2-3 Minzestangel mit kurzem Stiel
Minzeblatter mit Vanillezucker und Erdbeersirup leicht im Glas verreiben, die

Erdbeerviertel und Eiswiirfel dazugeben. AnschlieBend mit Red Bull auffiillen

und umriihren. Die Erdbeere und die Minzestdangel an den Glasrand stecken.




12 ¢l Samova Maybe Baby Tee oder ein Friichtetee

8 cl Maracujanektar
2 cl Grenadine
1 cl Limettensaft

Deko: Limettenscheiben

Tee zubereiten und gut abkiihlen lassen. Alle Zutaten im Shaker mixen.
AnschlieBend in das mit Eiswirfeln gefiillte Glas abseihen.

Die Limettenscheiben auf den Drink legen.



Viva

Crushed lce | 2 cl Pfirsichsirup
Shaker | 1 cl Grenadine
Trinkhalm | 12 cl Maracujanektar
1 ¢l Zitronensaft
Double Old | 1 Limettenscheibe
Fashioned Glas
Deko: Limettenscheibe, Kirsche

Alle Zutaten shaken und tber Crushed Ice ins Glas geben. Die Limettenscheibe
tiber dem Drink auspressen und anschlieBend hineingeben. Mit der Limettenscheibe

und der Kirsche dekorieren und einen Trinkhalm ins Glas stecken.

Schnuffi war der Spitzname von Uwe Christiansens Lieblingskellnerin
Martina, die am Anfangserfolg des Christiansen’s mitgearbeitet hat.
Allabendlich zum Feierabend wurde ihr dieser Drink serviert. Wenn
sie gut drauf war, auch mal mit 4 ¢l weilfem Rum, dann wurde er
»Schnuffi Deluxe® genannt. Der fruchtige Cocktail steht auch heute

noch auf der Barkarte im Christiansen’s und ist sehr beliebt.

Schnuth

Eiswiirfel | 1 cl Cranberrysirup

Shaker | 1 cl Karamellsirup
4 cl Maracujanektar
grol3es Fancyglas | 8 cl Ananassaft

2 cl Zitronensaft

Deko: Honigmelonenschnitz, 2-3 Kirschen

Shaker mit Eiswiirfeln fiillen, alle Zutaten dazugeben, shaken und in das Fancyglas

fiillen. Honigmelonenschnitz mit Kirschen an den Glasrand stecken.




In die Bar geht man zum Trinken und nicht zum Essen. Dennoch sollte
moglichst viel von der Glasdekoration geniefsbar sein, und sie ist auch
zum Wegnaschen gedacht. Spiefichen oder Reste legt man auf der Servi-
ette ab, auf der vorher das Glas stand. Man kann sie auch ins leere Glas
legen. Der Luxus friitherer Zeiten in Form eines dezenten Tellerchens ist

aus der Mode gekommen.

Eigenkreation von Uwe Christiansen, die unter verschiedenen
Namen seit Jahren auf den Cocktailkarten der Welt zu finden ist.
Dies ist die Variante aus Uwe Christiansens Tiki Bar Cabana am

Hamburger Fischmarkt.

oloka’1 Fruit Punch

Eiswiirfel 1 cl Grenadine
Shaker | 2 cl Zitronensaft
Barsieb | 2 cl Orangensaft

8 cl Ananassaft
groBes Fancyglas
Deko: je 1 Scheibe Karambole, Zitrone und Orange, Kirsche

Alle Zutaten shaken. In das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen.

Die Fruchtscheiben und die Kirsche an den Glasrand stecken.
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Crushed Ice
Trinkhalm

Double Old

Fashioned Glas

Der brasilianische Nationaldrink mit Zuckerrohrschnaps heif3t

auf Deutsch so viel wie ,,Armer Bauer®. Uwe Christiansen benutzt in
seinen Bars nur weiflen Rohrzucker, weil der sich besser auflost.

Fiir die Hausbar reicht auch handelsublicher weil3er Zucker.

Caipirinha

1 Limette
1 Barloffel Rohrzucker
5 cl Cachaca, z. B. von Pitu

Die Limette achteln und kurz mit Rohrzucker im Glas zerstampfen. Cachaca und

Crushed Ice zufligen und umriihren, Trinkhalm einstecken.
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Das kubanisches Nationalgetrink wird erstmalig 1932 erwihnt und

kommt vermutlich aus der ,Bodegita Del Medio” in Havanna, einer der

beiden Stammbars von Ernest Hemmingway.

Monto

Crushed Ice
Trinkhalm

Longdrinkglas

1 Limette

10 Blatter Minze

1 Barloffel Rohrzucker

5 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

Sodawasser
Deko: Minzezweig

Die Limette achteln und kurz mit Minze und Zucker im Glas zerstampfen, Rum ein-
fiillen und aufriihren. Crushed Ice dazugeben und mit Sodawasser auffiillen, erneut

umriihren. Mit dem Minzezweig dekorieren. Trinkhalm ins Glas stecken.
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Eiswiirfel 2 ¢l SmirnoffVodka
Shaker 2 cl Havana Club Rum,'3 Jahre alt
2 cl Galliano

groBes Fancyglas | 3 cl Kekosnusssirup
2 cl Sahne
6 cl Orangensaft
6 cl Ananassaft

Deko: je"1 Karambole-, Orangen- und Zitronenscheibe, 1 Kirsche
Alle Zutaten mit'Eiswiirfein in den Shaker geben und mixen. In das mit Eiswiir-

feln gefiillte Glas abseihen: Die Karambole-, Orangen- und Zitronenscheibe

sowie die Kirsche an den.Glasrand stecken.

T

ol




Einst benannt nach einem Surfer. Der hatte etwas zu viel von diesem Drink

getrunken (der urspriinglich anders hief3) und ,,surfte” beim Versuch, das

Lokal zu verlassen, torkelnd von Wand zu Wand.

Harvey Wallbanger

Eiswiirfel | 3 cl Smirnoff Vodka
Orangensaft
Longdrinkglas | 2 cl Galliano

Die Eiswiirfel in das Longdrinkglas geben. Den Wodka zufiigen und mit
dem Orangensaft aufflillen. Zum Schluss den Galliano behutsam auf
den Drink geben.
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Popdiva Madonna trank ihn 1997 im New Yorker Rainbowroom.

Auf Uwes Anfrage faxte der legendire Barchef Dale Degroff das Rezept
und es entstand eine transatlantische Kooperation mit dem Ergebnis, dass
Dale und Uwe den ,.,Cosmo* zu einem der meistgetrunkenen Cocktails der
Welt machten.

Cosmopolitan

Eiswurfel
Shaker
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

2 cl Cointreau
3 cl Absolut Citron
1 cl Limettensaft

3 cl Cranberrysaft
Deko: Orangenschalen-Spirale
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das Cocktailglas

abseihen. Orangenschalen-Spirale in den Drink legen.

Der besondere Gag: Als Trinkhalm verwendet Uwe Christiansen
bei der Bloody Mary eine Makkaroni-Nudel.

Bloody Mary

Eiswdiirfel
Trinkhalm

Longdrinkglas

4 ¢l Smirnoff Vodka

0,5 cl Zitronensaft

1 Spritzer Worcestershiresauce
1-2 Spritzer Tabasco

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Tomatensaft

Deko: Selleriestange
Das Longdrinkglas mit Eiswiirfeln fiillen. Wodka, Zitronensaft, Worcestershiresauce

und die anderen Wiirzzutaten nach Geschmack zufligen und mit Tomatensaft auffiil-
len. Kraftig umriihren. Selleriestange und einen Trinkhalm ins Glas stecken.



Mit diesem Drink kreierte Uwe Christiansen den Deutschen Vizemeis-

terdrink 1998 in Frankfurt/Main. In einem spannenden Finale verlor er
— mit minimalem Punkteabstand — gegen den heutigen Barchef aller
Aida-Kreuzfahrtschiffe, Jochen Larisch.

L.emondorn

Eiswiirfel
Shaker
Trinkhalm

Fancyglas

2 Wassermelonenballchen von ca. 1 cm Durchmesser

2 cl Absolut Citron

3 cl Uwe Christiansens Likor von der Melone, oder ein anderer Melonenlikor
2 cl Limettensaft

2 cl Limejuice

5 cl Pfirsichnektar

Deko: Kirsche, Wassermelonenstiick mit Schale

Melonenballchen in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas geben. Die anderen Zutaten shaken
und ins Glas geben. Kirsche und Melone an den Rand stecken, mit Trinkhalm servieren.

Party Mood 97



o/

g

2
=
%
_

Eiswiirfel

Lynchburg-Glas

oder Henkelglas

In Lynchburg, Tennessee, herrscht bis heute Alkoholverbot. Woran sich

aber nicht jeder hilt: Um nicht erwischt zu werden, wurde vor allem in
fritheren Zeiten unter anderem aus Marmeladenglisern getrunken, die

man schnell zuschrauben und unauffillig ins Regal stellen konnte.

Lynchburg LLemonade

4 cl Jack Daniels Whiskey
2 cl Cointreau

2 cl Limejuice

2 cl Zitronensaft
Zitronenlimonade

Deko: je 1 Zitronen- und Orangenscheibe, Cocktailkirsche

Glas mit Eiswiirfeln und allen Zutaten fillen, kurz umriihren.

Die Fruchtscheiben und die Cocktailkirsche ins Glas geben.




An der Westkiiste wird der Drink mit Cranberry Juice statt mit Cola zu-
bereitet. Die ausgeprigte Siaure des Safts verleiht ihm einen sehr erfri-

schenden Charakter.

L.ong Beach Icetea

Eiswirfel | 2 cl Smirnoff Vodka

2 cl Havana Club Rum 3 Jahre alt
Longdrinkglas | 2 cl El Jimador Blanco Tequila

2 cl Cointreau

2 cl Zitronensaft

zum Auffiillen Cranberrysaft

Deko: 1 groBe Zitronenscheibe

Das Longdrinkglas mit Eiswirfeln und allen Zutaten fillen, kurz umriihren. Wer den
Drink gern etwas bitter mag, gibt noch 2 Zentiliter Gin dazu. Die Zitronenscheibe an

den Glasrand stecken.

Die englische Art, zu erfrischen. Die Zutaten sind in dieser Kombination
ungewohnlich — aber Gurke, Apfel, Orange, Kirsche, Pimms, Limonade
oder Ginger Ale finden dennoch harmonisch zusammen. Im Sommer ein

Pflichtgetrink auf englischen Gartenpartys und bei Pferderennen.

Pimms No 1 Cup

Eiswiirfel | 5cl Pimms No 1
Trinkhalm | wahlweise Zitronenlimonade, Ginger Ale oder Champagner

Becherglas | Deko: je 1 Gurkenschalenstreifen, Apfelstiick, Orangenscheibe und Kirsche
mit Henkel
Henkelglas mit Eiswiirfeln fiillen, Zutaten hineingeben und umriihren. Wahlweise

mit Zitronenlimonade, Ginger Ale oder Champagner auffiillen. Gurkenstreifen, Apfel-

stlick, Orangenscheibe und Kirsche ins Glas geben. Trinkhalm einstecken.
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Shaker
Barsieb

Longdrinkglas klein

1 ¢l Zuckersirup
1 EL frisches Eiweil3

Sodawasser
Deko: Zitronenscheibe

Alle Zutaten ohne Sodawasser kraftig shaken und in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas
abseihen. Mit Sodawasser aufspritzen. Die Zitronenscheibe an den Glasrand stecken.



'Eiswﬁrf’el' 2 ¢l Pernod
Shaker | 2 cl Bols Apricot Brandy
2 cl Zitronensaft

Longdrinkglas | 3 cl Orangensaft
1 cl Grenadine

Deko: Orangenscheibe, Kirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker schiitteln und in das Longdrinkglas

abseihen. Orangenscheibe mit Kirsche an den Glasrand stecken.
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Eiswiirfel
Crushed Ice
Shaker
Barsieb
Trinkhalm

groBes Fancyglas

Stiif3-cremiger Drink aus den Zeiten des Meyer Lansky. Aus der berithmten

Bar des Cocktailkonigs Hubert Sterzinger wurde 1997 das Christiansen’s.

Prince

2 cl Tequila, z. B. José Cuervo Silver
2 cl Licor 43

2 cl Kokosnusssirup

2 cl Sahne

10 cl Maracujanektar

frisch geriebene Muskatnuss

Deko: je 1 Melonenstiick, 1/2 Erdbeere
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker mixen und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas

abseihen. Mit Muskatnuss bestreuen. Das Melonenstiick und die Erdbeerhalfte an den
Glasrand stecken und mit dem Trinkhalm servieren.



Angeblich ein 1972 von den Rolling Stones entwickelter Drink. Er sollte

so aussehen wie Fruchtsaft, damit niemand mithekam, dass die Herren

bereits am frithen Morgen becherten.

4 cl Tequila, z. B. El Jimador Blanco
Orangensaft

Sink: 1 cl Grenadine
Deko: Orangenscheibe, Kirsche
Glas mit Eiswiirfeln fiillen, Tequila dazugeben und mit Orangensaft auffiillen. Kurz

umriihren. Dann den Grenadine behutsam am Glasinnenrand sinken lassen. Orangen-

scheibe mit Kirsche an den Glasrand stecken.
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Einer der Drinks, die in Christiansens Bar am haufigsten bestellt

werden. Er entstand in den 1920er-Jahren im Shepards Hotel in Kairo.

Suftering Bastard

Crushed lce | 1/2 Limette
Shaker | 3 cl Pampero Ron Anejo especial
Trinkhalm | 3 cl Captain Morgan Black Rum 40%
1,5 ¢l Mandelsirup
Double Old | 2 cl Limettensaft
Fashioned Glas | 4 Gurkenscheiben
Float: 1 cl weiBer Robinson Rum 73 %

Deko: Gurkenscheiben, Minzezweig

Limette ins Glas pressen und hineingeben. Zur Halfte mit Crushed Ice fiillen. Restliche
Zutaten mit Crushed Ice shaken und ins Glas gieBen. Mit dem Rum floaten. Die Gurken-

scheiben an die Glasinnenwand schieben. Den Minzezweig und den Trinkhalm einstecken.




Als Uwes Likor vom Kaffee beim Internationalen Spirituosen Wettbe-

werb (ISW) die Goldmedaille gewann, lieferte der Likor die Inspiration

zu diesem Drink. Manche sagen, er sei ebenfalls preisverdéchtig.

Rum Barrel Cottee Cooler

Crushed Ice
Shaker
Barsieb

Trinkhalm

Double Old
Fashioned Glas

oder Henkelglas

3 ¢l Pampero Ron Anejo especial

3 cl Captain Morgan Black 409%

3 cl Uwe Christiansens Likdr von der Kaffeebohne oder ein anderer Kaffeelikor
3 cl Limettensaft

3 cl Maracujanektar

1 Spritzer Angostura

Deko: frisch geriebene Muskatnuss, 1-2 Limettenscheiben, Kirsche
Alle Zutaten mit Crushed Ice shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas

abseihen. Muskatnuss tiber den Drink reiben. Mit der Limettenscheibe und Kirsche
dekorieren und mit Trinkhalm servieren.
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Entwickelt 2002 von Thomas Wangemann, der viele Jahre im
Christiansen’s als Barkeeper arbeitete. Er war bekannt fiir seine sehr

Hkraftigen® Mixturen.

Rum Runner

Eiswiirfel | 3 cl Malibu
Shaker | 2 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
Barsieb | 2 cl Mount Gay Rum

2 cl Captain Morgan Rum 40 9%

Blechbecher | 1 cl Pusser's Rum

2 cl Limejuice

1 ¢l Zitronensaft

2 cl Ananassaft

2 cl Maracujanektar

frisch geriebene Muskatnuss

Deko: Limettenstiick

Alle Zutaten im Mixbecher shaken und in den mit Eiswirfeln gefiillten Blechbecher

abseihen. Etwas Muskatnuss tiber den Drink streuen. Mit dem Limettenstiick dekorieren.

Hibiskuss

Eiswiirfel | 3 cl Peter Heering Cherry Kirschlikor
Shaker | 2 cl Captain Morgan Black Rum 40 %
Barsieb | 1 cl Grenadine

8 cl Orangensaft

groBes Fancyglas | 8 cl Ananassaft

Deko: Ananasachtel, Kirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das mit Eiswiirfeln

gefiillte Glas abseihen. Ananasachtel mit Kirsche an den Glasrand stecken.




St. Pauli Killer

Crushed lce | 3 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
Shaker | 3 cl Captain Morgan Black Rum 400%
Barsieb | 3 cl Pampero Ron Anejo especial
1,5 cl Apricot Brandy
Hurricane-Glas | 1 cl Cointreau
1 cl Zitronensaft
je 1 Schuss Ananas-, Orangen-, Maracuja- und Grapefruitsaft
Float: 2 cl WeiBer Robinson Rum 73 %

Deko: frische Friichte

Alle Zutaten kraftig shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen.

Den Rum vorsichtig auf den Drink geben und mit frischen Friichten dekorieren.

Mopo steht fiir Morgenpost, eine Hamburger Boulevardgazette. Da sie
die Lieblingsmorgenlektiire von Uwe ist, bekam sie einen ihr gewidmeten

Cocktail. Gelegentlich wird er auf Verlagsveranstaltungen gemixt.

MOPO-Cocktail

Eiswirfel | 3 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
Shaker | 1 cl Karamellsirup
Barsieb | 1 cl Zitronensaft

Trinkhalm | 8 cl Apfelsaft klar

1 ¢l Sahne

Longdrinkglas | Sink: 2 cl Cranberrysirup

Deko: Friichte der Saison: zum Beispiel Erdbeeren, Wassermelone oder roter Apfel

Alle Zutaten ohne den Cranberrysirup shaken, in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas ab-
seihen, den Cranberrysirup am Rand kreisrund einsinken lassen. Mit den Fruchtstlicken

dekorieren. Trinkhalm ins Glas stecken.
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Die pure Ironie: Der ,Nebelaufloser®, wie der Drink in Kurzform
iibersetzt heifst, 16st allenfalls das Gegenteil aus: Er benebelt, und
nicht zu knapp. Schon mancher, der den stirksten Cocktail im

Christiansen’s bestellt hat, verlor anschlieffend die Kontrolle, was

sich unter anderem schon im spontanen Singen sittenloser Lieder

zeigte — auf dem Kiez eine unglaubliche Entgleisung!

) Royz-ﬂ Navy Fog Cutter

Eiswiirfel | 2 cl Pusser's Navy Rum 750%

Shaker | 4 cl Captain Morgan Black Rum 40%
Barsieb | 2 cl Remy Martin Cognac VSOP

2 ¢l Gordon's London Dry Gin
Blechbecher | 1 cl Mandelsirup

2 cl Zitronensaft

10 cl Orangensaft

Float: etwas Sherry Medium

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das mit Crushed

Ice gefiillte Glas abseihen. Sherry vorsichtig liber den fertigen Drink geben.
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Dieser Cocktail, an dem der sehr alkoholreiche

‘ ‘ Navy Rum nicht unerheblich beteiligt ist, hat "
schon manchen Seemann vom Mast gehauen. Im 'y
Christiansen’s wird er in der Original-Blechtasse

Pusser’s Painkiller

Eiswiirfel | 4 cl Pusser's Navy Rum

von den British Virgin Islands serviert.

-‘--‘-’
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Shaker | 3 cl Kokosnusssirup

Barsieb | 6 cl Ananassaft

5 cl Orangensaft
Blechbecher | frisch geriebene Muskatnuss

Deko: Orangenscheibe, Cocktailkirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen, in den mit
Eiswiirfeln gefiillten Blechbecher abseihen. Mit etwas Muskatnuss be-

streuen und mit der Orangenscheibe und der Cocktailkirsche dekorieren.




Mit diesem héllisch scharfen Drink verbindet Uwe Christiansen folgen-
des Ereignis, das sich wihrend einer TV-Lifesendung abspielte: Trotz
seiner sehr ernst gemeinten Empfehlung an die Fernsehmoderatorin,
nur so zu tun, als ob sie den Cocktail probiert, nahm diese einen kréf-
tigen Schluck. Anschlie3end konnte sie kaum die Kontrolle tiber sich

behalten und war fiir einen lingeren Moment aufier Gefecht gesetzt.

Chilange

Crushed lce | 4 cl Christiansens Likor v. d. Kaffeebohne oder ein anderer Kaffeelikor

elektrischer Mixer | 2 cl Cointreau
1 kleine ganze rote frische Chili, oder weniger, wenn es nicht so scharf werden soll
Cocktailschale

Deko: Meersalz, 1 Mandarinen- oder Clementinenstlickchen

Den Rand der Cocktailschale mit dem Mandarinenstiickchen anfeuchten und in
Meersalz driicken. Likor, Cointreau und Chilischote mit Crushed lce durch den Mixer
laufen lassen. In das vorbereitete Glas abgieBen. Das Clementinenstiickchen auf

den Rand stecken.

T'ouch Down

Eiswirfel | 4 cl Smirnoff Vodka
Shaker | 2 cl Christiansens Likér vom Pfirsich oder ein anderer Pfirsichlikdr
Barsieb | 1 cl Zitronensaft

Trinkhalm | 1 cl Grenadine

12 cl Maracujanektar

Double Old

Fashioned Glas Deko: Kirsche, Limettenstiick

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und shaken. In das mit Crushed Ice
gefiillte Glas abseihen. Die Kirsche und das Limettenstiick in den Drink geben. Einen

Trinkhalm einstecken.




Ein Kollege von Uwe hat einmal geschrieben: ,,Anstatt einen Zombie
zu servieren, kann der Barkeeper dem Gast auch gleich einen Kniippel

uber den Schadel hauen.” Dann doch lieber den Drink wahlen!

Z.ombie

Eiswiirfel
Shaker

groBes Fancyglas

3 ¢l Havana Club Rum, 3 Jahre alt

3 cl Captain Morgan Black Rum 40%
1 cl Bols Apricot Brandy

2 cl Zitronensaft

1 ¢l Limejuice

3 cl Ananassaft

3 cl Orangensaft

Float: 2 cl weiBer Robinson Rum 73 %

Deko: Ananasscheibe, Kirsche
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und shaken. In das mit Crushed Ice

gefiillte Glas abseihen und vorsichtig den Rum dariibergeben. Die Ananasscheibe und
die Kirsche an den Glasrand stecken.

Sea Breeze

Eiswiirfel

Longdrinkglas

4 ¢l Smirnoff Vodka
6 cl Grapefruitsaft
10 cl Cranberrysaft

Deko: Zitronenscheibe, Pink-Grapefruitscheibe
Den Wodka in das mit Eiswiirfeln gefiillte Longdrinkglas fiillen. Erst den Grapefruit-

saft, danach den Cranberrysaft einfiillen. Die Zitronen- und Grapefruitscheibe an den
Glasrand stecken.
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Eiswiirfel
Shaker
Barsieb

Cocktailschale

Crushed Ice
Shaker

Barsieb

Double Old

Fashioned Glas

Um 1952 siegte dieser Drink bei den Cocktailweltmeisterschaften
in den USA.

Golden Dream

2 cl Sahne

2 cl Orangensaft
2 cl Galliano

2 cl Cointreau

Alle Zutaten zusammen mit Eiswirfeln in den Shaker geben und mixen.

In die Cocktailschale abseihen.

Mit diesem Drink gewann Uwe Christiansen 1994 den grofsen
Moskovskaya Cocktail-Wetthewerb. Das damalige Preisgeld war das
héchste in Deutschland iiberhaupt und lag bei sensationellen 1.000 DM,
heute ca. 500 Euro.

Moskalinka

2 ¢l Smirnoff Vodka

2 cl Cointreau

2 cl Bols Creme de Cacao weil3

2 cl Christiansens Likdr vom Pfirsich oder ein anderer Pfirsichlikor
2 cl Sahne

frisch geriebene Muskatnuss

Deko: je 1 Orangenscheibe, Kirsche, Minzezweig

Alle Zutaten im Shaker mixen und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen. Die
Orangenscheibe und die Kirsche an den Glasrand stecken, den Minzezweig dazugeben.



| Eigene Kreation von Uwe Christiansen aus den 1990er-Jahren.

Apple Strudel

Shaker | 4 cl Licor 43
Barsieb | 1,5 cl Apfel-Sirup
CocktailspieSichen | 1 cl Zimt-Sirup
Trinkhalm | 12 cl kalte Milch

Fancyglas | Deko: 1 Prise Zimt, Apfelschnitze, Kirsche

Alle Zutaten in einen Shaker geben und nicht zu kraftig schiitteln, da Milch sehr stark
schaumt. In das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen. Die Apfelschnitze facherartig
anordnen, mit etwas Zimt bestreuen und - auf das CocktailspieBchen gesteckt - auf

den Drink legen. Minzezweig dazugeben und einen Trinkhalm einstecken.
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Crushed Ice
Shaker
Barsieb

Trinkhalm

Weinglas

1997 im ersten Jahr seiner Bar erwarb sich Uwe Christiansen mit

diesem fruchtig-frisch-herben Cocktail das Vertrauen des lokalen Fern-
sehsenders Hamburg 1. Der Name des Drinks entsprach dem einer

gleichlautenden Senderubrik.

City Lite Cocktail

1 ¢l Jose Cuervo Silver Tequila
2 cl Cointreau

2 cl Passoa

5 cl Grapefruitsaft

Deko: 3 bis 5 kleine Limettenstlickchen, Limettenspirale
Alle Zutaten in den Shaker geben und shaken. In das mit Crushed Ice gefiillte

Weinglas abseihen. Die Limettenstiickchen und -spirale auf den Drink legen und

einen Trinkhalm einstecken.



Wer 2010 in New York war, hat es sicher mitbekommen: Pink Honey

war dort zu der Zeit der Trenddrink!

Pink Honey

Eiswirfel | 3 cl Barenjdger oder anderer Honiglikdr

Shaker | 2 cl Havana Club Rum, Seleccion de Maestros
Barsieb | 4 cl Cranberrysaft

1 Spritzer Limettensaft

Martini-Cocktail-

Spitzglas | Deko: diinne Limettenscheibe

Alle Zutaten im Shaker mit Eiswiirfeln shaken und in das Cocktailglas abseihen.

Die Limettenscheibe schwimmend auflegen.

Entwickelt 2000 fiir die Latin-Singerin Liza Da Costa, als sie ihren
Sommerhit Banana Coco vorstellte. Der Drink wurde bei uns ein Hit,

der Song jedoch nicht.

Banana Coco

Eiswurfel | 4 cl El Jimador Blanco Tequila
Crushed lce | 2 cl Christiansens Likdr von der Kaffeebohne oder ein anderer Kaffeelikor
Shaker | 2 cl Kokosnusssirup
Barsieb | 2 cl Sahne
6 cl Orangensaft
groBes Fancyglas | 6 cl Bananensaft

Deko: je 1 Honigmelonen- und Bananenstiick, Kirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und kraftig schiitteln. In das

mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen. Die Friichte an den Glasrand stecken.
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Shaker

Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

1896 in dem Stidtchen Daiquiri auf Kuba von Jenning Cox erstmals

kredenzt. Rezept aus der Bar Floridita in Havanna.

Daiquir

4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
3 cl Limettensaft
1 ¢l Zuckersirup

Alle Zutaten in den Shaker geben. Shaken und in das Cocktailglas ohne

Eiswiirfel abseihen.

Frozen Daiquiri:

Alle Zutaten mit Crushed Ice in einen elektrischen Mixer geben und laufen lassen, bis
eine cremige Masse entstanden ist. In das Cocktailglas geben und mit einer Limetten-
scheibe garnieren. Einen Trinkhalm einstecken.



Cocktailkundige werden es gleich bemerkt haben: Der Schnuffi Deluxe

(Seite 83) wird nach demselben Rezept zubereitet. Uwe nannte ihn Victo-

rias als Dankeschon an seine langjihrige Sekretirin namens Victoria.

Victonas

Eiswiirfel
Shaker
Barsieb

CocktailspieBchen

groBes Fancyglas

4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
2 cl Karamellsirup

2 cl Cranberry Sirup

1 ¢l Zitronensaft

4 cl Ananassaft

8 cl Maracujanektar

Deko: 1-2 Honigmelonen-Stiicke mit Schale, Kirsche, Physalis
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und schiitteln. In ein mit Eiswirfeln

gefiilltes Glas abseihen. Honigmelone, Kirsche und Physalis an den Glasrand stecken.
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Crushed lce
Shaker
Barsieb

Double Old
Fashioned Glas

Eiswiirfel

Crushed Ice
Shaker

Barsieb

evtl. Plastik- oder
Holzspiel

Fancyglas groB

Alt, aber nicht ,,out”: Stand angeblich schon um 1935 auf der
Getriankekarte des Ozeanliners RMS Queen Mary. (Foto Seite 112)

Orgasmus

2 cl Bols Creme de Cacaco weil3
2 cl Cointreau

2 cl Smirnoff Vodka

2 cl Amaretto

2 cl Sahne

Deko: Melonenstiick, kleine Rispe rote Johannisbeeren

Alle Zutaten sehr kraftig im Shaker schiitteln und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas

abseihen. Das Melonenstiick und die Johannisbeerrispe an den Glasrand stecken.

Ein Drink, viele Variationen. Seine Beliebtheit hingt weniger mit den
Zutaten bzw. mit dem Geschmack zusammen, sondern mehr mit dem
Namen. Das vorliegende Rezept ist das ilteste bekannte und stammt

aus den spiten 1950er-Jahren. Abweichend werden heute zeitgemilie

Produkte verwendet.

Sex on the Beach

3 cl Skyy Vodka

2 cl Christiansens Likor von der Melone oder ein anderer Melonenlikor
1 ¢l Grenadine

6 cl Ananassaft

6 cl Cranberrysaft

Deko: z. B. Wasser- oder Honigmelonenstiicke, Karambolescheiben
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln im Shaker kraftig schiitteln. In das mit Crushed Ice

gefiillte Glas abseihen. Die Obststiicke auf einen Stick geben oder an den Glasrand
stecken. Den Cocktail auf jeden Fall groBziigig mit Obst dekorieren.



Dieser Rum-Cocktail gehort zu den beliebtesten Drinks. Er wurde 1944 in

Oakland von Victor Bergeron, besser bekannt als .,/ Trader Vic®, erfunden.

Hier die sehr erfolgreiche Variante des Klassikers von Uwe Christiansen.

Mai Ta

Crushed Ice
Shaker
Barsieb

CocktailspieBchen

Double Old
Fashioned Glas

oder Tikimug

3 ¢l Havana Club Rum, 3 Jahre alt

3 cl Captain Morgan Black Rum 40 9%
1 ¢l Giffard Mandelsirup

2 cl Zitronensaft

5 ¢l Ananassaft

Float: 1 cl weiBer Robinson Rum 73 %

Deko: Ananasstiick, Kirsche, 2-3 Minzestangel mit kurzem Stiel
Alle Zutaten shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abseihen. Mit Robinson
Rum floaten. Das Ananasstiick und die Kirsche an den Glasrand hangen, die Minze-

stangel ins Glas stecken.
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Eiswiirfel

Riihrglas

Champagnerkelch

Shaker
Barsieb

Martini-Cocktail-
Spitzglas

Von Uwe fiir sein Shanghai-Projekt, der Imp Bar, kreiert.

Chinese Rose

2 cl Christiansens Likor vom Pfirsich, oder ein anderer Pfirsichlikor
1 ¢l Smirnoff Vodka

1 ¢l Rosensirup

10 cl Piper Heidsieck Champagner, gut gekiihlt

Deko: Kirsche, Rosenblétter (ungespritzt)

Alle Zutaten auBer Champagner in einem mit Eiswiirfeln gefiillten Riihrglas kurz
kalt riihren. In den Champagnerkelch abseihen und mit Champagner auffiillen.

Mit der Kirsche und ein paar Rosenblattern dekorieren.

Eine Spezialanfertigung fiir Hollywoodschauspielerin Bai
Ling in dem Film ,,Shanghai Baby®. Der Drink schaffte es in

die Bars, der Film leider nicht in die Kinos.

Shanghar Baby

2 cl Smirnoff Vodka
2 cl Lycheelikor

1 cl Zitronensaft

1 cl Grenadine

3 cl Maracujanektar

Deko: Limettenscheibe oder Lychee

Alle Zutaten im Mixbecher shaken, in‘das.Glas abseihen und die
Limettenscheibe oder die L{/chee aufﬁ'dirj Drink legen.

i
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Ein Drink, mehrere Entstehungsgeschichten: Um 1950 benannt nach
Margarita Sames, einer angesehenen Dame der feinen Gesellschaft in
Dallas/Texas. Oder auch von ihr selbst fiir einen Liebhaber entwickelt.
Auch die Hollywood-Schénheit Rita Hayworth kéonnte Anlass fiir die
Kreation dieses Cocktails gewesen sein ... Wie auch immer, Margarita
ist einer der meistgetrunkenen Cocktails der Welt und nach Uwe

Christiansens Beobachtungen besonders bei Airline Crews sehr beliebt.

Margarita

Eiswiirfel
Shaker

Barsieb

Martini- Cocktail-
Spitzglas

1 Zitronenstiick

Salz

3 cl El Jimador Blanco Tequila
2 cl Cointreau

2 cl Limettensaft

Glasrand mit einem Stiick Zitrone anfeuchten und in Salz drehen. Alle anderen Zuta-
ten mit Eiswiirfeln kraftig shaken, abseihen und ins Glas geben. Darauf achten, dass
die Flissigkeit nicht an den Glasrand kommt und kein Salz in den Drink gerat.

Jeder kann die Basis dieses Drinks dndern, indem er z. B. Vodka, Rum
oder Tequila anstelle von Bourbon einsetzt. Wird er mit Scotch Whisky

zubereitet, nennt er sich London Sour.

Whiskey Sour

Eiswiirfel
Shaker

Barsieb

Sourglas

oder Tumbler

4 cl Makers Mark Bourbon Whiskey
3 cl Zitronensaft
1 ¢l Zuckersirup

Deko: Orangenscheibe, Kirsche
Alle Zutaten shaken und in das vorgekiihlte Sourglas oder in einen mit Eiswiirfeln

gefiillten Whiskeytumbler abseihen. Die Orangenscheibe und die Kirsche an den
Glasrand stecken.



Zur Eréffnung von Uwes Discobar ,.Das Herz von St. Pauli® auf der

Hamburger Reeperbahn legte die Firma Berentzen den kultig-legen-

daren Fruchtlikor aus den 1970er-Jahren wieder auf.

Persiko Fizzer

Eiswdiirfel
Shaker

Barsieb

Longdrinkglas

4 cl Persiko ,Das Herz von St. Pauli"
3 cl Zitronensaft

1 ¢l Grenadine

2 EL frisches Eiweil3

Mineralwasser (Sodawasser)

Deko: Zitronenscheibe

Alle Zutaten bis auf das Mineralwasser kraftig und lange schiitteln, bis sich ein
Schaum gebildet hat. Dann alles in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen.

AnschlieBend den Shaker mit Mineralwasser fiillen und gleich wieder ins Glas
abseihen. Die Zitronenscheibe an den Glasrand stecken.
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Ein Drink aus den 1940er-Jahren. Soll in der Karibik entstanden sein,

als dort die ersten elektrischen Mixer verfiighar waren.

-
© P~/
= Pma C() ddd
= Eiswiirfel | 4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
H Shaker | 4 cl Kokosnusssirup

Barsieb 12 cl Ananassaft
nach Wunsch 2 cl Sahne
groBes Fancyglas

Deko: Ananasstiick, Ananasblatt, Kirsche

Alle Zutaten im Shaker mit Eiswirfeln mixen. In das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas

abseihen. Das Ananasstlick, -blatt und die Kirsche an den Glasrand stecken.

Der Drink wurde erstmals 1869 erwihnt. Damals war er ein reines Tee-
Mischgetriank, das die Plantagenarbeiter auf den Karibikinseln gele-
gentlich mit Rum verfeinerten. Spiter kamen immer mehr Fruchtsifte

dazu. Uwes Variante ist fruchtig-leicht und lisst an den Sonnenschein
der Karibik denken.

Planter’s Punch

Eiswiirfel | 3 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
Shaker | 3 cl Captain Morgan Black Rum 400%
Barsieb | 1 cl Grenadine

2 cl Zitronensaft
groBes Fancyglas | 8 cl Ananassaft
8 cl Orangensaft

Deko: Ananasstiick, Kirsche

Alle Zutaten im Mixbecher shaken und in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen.

Das Ananasstiick und die Kirsche an den Glasrand stecken.
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Einer der alten Tiki-Drinks, die in Christiansens Tiki-Bar Cabana

serviert werden. Swizzeln heifst: Zutaten leicht miteinander verrithren.

Octopus’ Swizzle

Eiswiirfel
Trinkhalm

Tikimug

3 cl Captain Morgan Black Rum 40 9%
2 cl Robinson Rum 73 %

2 Spritzer Angostura Bitters

4 ¢l Orangensaft

5 ¢l Maracujanektar

1 ¢l Zimtsirup

4 cl Sodawasser

Float: 1 cl Chambord Likor

Deko: Bananenstiick mit Schale zur Krake formen. Dazu Fruchtfleisch bis auf das

Endstlick herausnehmen, leere Schale zu Fangarmen einschneiden, Gesicht aufmalen.

Alle Zutaten in den mit Eiswiirfeln gefiillten Mug geben und umriihren.
Die Bananen-Krake an den Rand stecken und mit Trinkhalm servieren.
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= Crushed Ice
3;_‘ Shaker
Barsieb

groBes Fancyglas

Crushed Ice
Eiswiirfel

elektrischer Mixer

Scorpionbowl
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Einer der wenigen Drinks, die es aus der internen Géastekartei

bis auf die Barkarte schafften.

Puppet

4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

1 cl Christiansens Likdr vom Pfirsich oder ein anderer Pfirsichlikor
2 cl Sahne

3 ¢l Kokosnusssirup

10 cl Pfirsichnektar

Deko: Pfirsichstiick, 2-3 Minzestdangel mit kurzem Stiel, Kirsche

Alle Zutaten mit Crushed lce kraftig shaken und alles ins Glas abseihen. Das Glas
mit Crushed Ice auffiillen. Das Pfirsichstlick, die Minzestidngel in das Glas und die
Kirsche an den Glasrand stecken.

Ein grofier Spafs, wenn man ihn im kleinen Kreis zubereitet:
Alle bedienen sich aus aus der Schiissel (Bowl), und in der Mitte
brennt stimulierend der Vulkan (siehe Foto Seite 126).

Outrigger T1ara

3 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

3 cl Captain Morgan Black Rum 40 %
3 cl Orangensaft

3 cl Zitronensaft

1 Schuss Bols Dry Orange Curagao

1 Schuss Grenadine

Deko: 73 % Rum, Orchideenbliite
Alle Zutaten mit Crushed Ice im Mixer zu cremigem Sorbet verarbeiten. In den

Scorpionbowl oder ein anderes Glas gieBen und mit einigen Eiswiirfeln auffiillen.
Den ,Vulkan" mit dem Rum entziinden. Mit der Orchideenbliite dekorieren.



Ein typischer Tikidrink aus Uwe Christiansens Bar Cabana in Hamburg.

Honolulu Juicer

Crushed lce | 4 cl Southern Comfort Whiskey
Shaker | 3 cl Captain Morgan Black Rum 400%
Barsieb | 2 cl Zitronensaft

2 cl Limejuice
Double Old | 6 cl Ananassaft

Fashioned Glas | 1 Spritzer Zuckersirup

Deko: Ananasstiick, Kirsche

Alle Zutaten mit Crushed Ice mixen und in das mit Crushed Ice gefiillte Glas abgieBen.

Das Ananasstiick und die Kirsche auf den Drink legen.

Dafiir stand einmal mehr Uwes Lieblingslikor Licor 43 Pate. Gelegent-
lich geht der Barbesitzer fiir den Hersteller auf Mixtour in Spanien,

dem Heimatland des aus 43 Zutaten bestehenden Gewurzlikors.

Fresh 43

Eiswirfel | 2 cl José Cuervo blanco Tequila
Shaker | 2 cl Licor 43
Barsieb | 2 cl Zitronensaft

1 ¢l Mandelsirup

groBes Fancyglas | 3 cl Sahne

6 cl Maracujanektar
Deko: Melonenstiick, 2 bis 3 Kirschen

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das mit Eiswiirfeln

gefiillte Glas abseihen. Das Melonenstiick und die Kirschen an den Glasrand stecken.
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Eiswiirfel
Shaker
Barsieb

Trinkhalme

Fancyglas

132

| Ein Beispiel fiir die typischen Karibikdrinks der 1950er-Jahre.

Yellow Bird

2 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
2 cl Bols Creme de Banana gelb

2 cl Galliano

1 cl Zitronensaft

8 cl Ananassaft

8 cl Orangensaft

Deko: Bananenstiick mit Schale, Kirsche, 3 Zitronen- oder Lorbeerblatter

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das mit Eiswiirfeln
gefiillte Glas abseihen. Das Bananenstiick wie auf dem Foto einschneiden, die
Kirsche als ,Ball" und die Blatter als ,Flossen” hineinstecken. Mit einem schwarzen
Stift ein Auge aufmalen. Den Drink mit Trinkhalmen servieren.



Hier wurde Uwes Leidenschaft fur alles mit Kokusnussaroma trinkbar

gemacht — und warum nicht mit einem Schokoriegel?

Meuterer mit dem Bounty

Crushed Ice
elektrischer Mixer

Trinkhalme

Tikiglas

1 Stiick Bounty-Riegel (aus der 2er-Packung)
4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

4 cl Ananassaft

4 cl Bananensaft

4 cl kalte Milch

4 cl Kokosnusssirup

Deko: Schokosauce fiir Eiscreme, 1 Orchideenbliite
Alle Zutaten und eine Schaufel Crushed Ice in den Mixer geben. Mixen, bis eine sor-

betartige Masse entstanden ist. Ins Glas fiillen und etwas Schokosauce auf den Drink
geben, sie wird sofort fest. Trinkhalme einstecken und mit der Bliite dekorieren.
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Ein typisch karibischer Drink, benannt nach der bekannten
Inselgruppe in der Karibik. Es gibt auch einen Bahama Papa,

aber an dem tuftelt Uwe noch herum.

!
B

Uicdllld lvidlll

Eiswiirfel | 3 cl Malibu
Shaker | 2 cl Pampero Ron Anejo especial

Barsieb 1 cl Grenadine
8 cl Orangensaft
8 cl Ananassaft

J-a-*

‘Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Mixbecher geben und shaken. In das mit

groBes Fancygl

nasstuck Orangenscheibe, Kirsche

Eiswiirfeln gefiillte Glas abseihen. Das Obst an den Glasrand stecken.
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Uwe hat eine Patentochter, die auf Riigen lebt. Das Madchen heif3t Lily

Marie Jamila — ihr ist dieser Drink gewidmet. Jamila kommt

urspriinglich aus dem Arabischen und bedeutet Schonheit.

amila

Crushed Ice | 4 cl Amarula
Shaker | 6 cl Kirschnektar
Barsieb | 6 cl kalte Milch

Fancyglas = Deko: 2 bis 3 Kirschen

Alle Zutaten im Shaker kraftig shaken und in das mit Crushed Ice gefiillte
Glas abseihen. Die Kirschen an den Glasrand hangen.
A

& : 2
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F Crushed Ice
¥ Double Old

Fashioned Glas

Eiswiirfel
Shaker

Barsieb

Fancyglas
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Luftikuss

5 bis 6 Limettenviertel

1 Barloffel Vanillezucker
5 ¢l Lufthansa-Cocktail
10 cl Rhabarbersaft

Die Limettenviertel im Glas kurz mit dem Vanillezucker zerdriicken, den Lufthansa-
cocktail dazugeben und umriihren. Mit Crushed Ice auffiillen. Jetzt den Rhabarbersaft

eingieBen und nochmals umriihren.

Ein weltbekannter Cocktail, der schon 1915 erfunden wurde.
Noch heute erfreut er sich am Ort seines Entstehens, dem Raffles

Hotel in Singapur, grofiter Beliebtheit.

Raflles Smgapore Sling

2 cl Gordon's London Dry Gin

2 cl Peter Heering Cherry Kirschlikor
0,5 cl Cointreau

0,5 cl DOM Benedectiné

1 ¢l Zitronensaft

1 ¢l Grenadine

6 cl Ananassaft

1 Spritzer Angostura Bitters

1 Spritzer Eiweil3

Deko: Ananasstiick, Kirsche

Alle Zutaten im Shaker kréftig shaken und in das mit Eiswiirfeln gefiillte Glas
abseihen. Das Ananasstiick und die Kirsche an den Glasrand stecken.



Entwickelt von Uwe Christiansen zum Ersteinlauf der Queen Mary 2 in
Hamburg. Er moderierte am 29. Juli 2005 eine Fernsehsendung tiber das
Einlaufen des Schiffs und servierte bei dieser Gelegenheit diesen Drink.
Das Rezept schenkte er der Cunard Line. Der Cocktail wird heute noch
auf der Queen Mary 2 ausgeschenkt und gelegentlich fihrt auch Uwe

als Cocktail-Entertainer mit.

Queen Mary 2

Eiswiirfel 1 Minzeblatt
Shaker | 3 cl Plymouth Gin
Barsieb | 2 cl Cointreau

2 cl Zitronensaft

Martini-Cocktail- | 1 cl Grenadine
Spitzglas

Deko: Pfefferminzblatt

Den Rand des vorgekiihlten Glases mit dem Minzeblatt einreiben. Alle Zutaten mit
Eiswiirfeln im Shaker kraftig schiitteln und ohne Eiswiirfel ins Glas abseihen.

Mit dem Pfefferminzblatt dekorieren.

Hendnck’s Crushed

Crushed lce | 5 Kumquats

1 Barloffel brauner Rohrzucker
Double Old | 5 cl Hendrick's Gin 44 %

Fashioned Glas | 4 cl Limejuice

Deko: Kumquatscheibe

Die Kumquats vierteln, mit dem Rohrzucker ins Glas geben und zerdriicken. Gin und
Limejuice zufligen und gut umriihren. Crushed Ice einfiillen und erneut umriihren.

Die Kumquatscheibe auf den Drink legen.
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Aus einer von Uwes Lieblingsbars der Welt, dem Don the Beachcumber,

im kalifornischen Huntington Beach. Der Cocktail entstand um 1948.

Missionary’s Downtall

Crushed lce | 4 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt
elektrischer Mixer | 1 cl Zuckersirup
CocktailspieBehen | 2 cl Uwe Christiansens Likor vom Pfirsich oder ein anderer Pfirsichlikor
Trinkhalme | 3 cl Limettensaft
1 kleines Ananasstiick
Tiki-Glas oder | 4 frische Minzezweige
Fancyglas
Deko: Minzestdngel mit kurzem Stiel, Ananasscheibe mit Schale, Kirsche

Alle Zutaten mit Crushed Ice durch den Mixer laufen lassen, alles ins Glas geben.
Ananasstiick und Kirsche auf den Spiel3 stecken und mit Minzesténgel im Drink

dekorieren. Mit ein bis zwei Trinkhalmen servieren.
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Eine Spezialanfertigung fiir die ARD-Serie ,,Sterne des Siidens®“. Darin

spielte Uwe neben Mark Keller und Maria Ketikidou einige kleine Rol-

len. Die Cocktail-Premiere war auf einer Filmparty in Marmaris/Turkei.

Southern Star

Eiswiirfel

Shaker

Barsieb
CocktailspieBchen

Trinkhalme

Fancyglas

2 cl Havana Club Rum, 3 Jahre alt

2 cl Christiansens Likdr vom Pfirsich oder ein anderer Pfirsichlikor
1 ¢l Limettensaft

6 cl Pfirsichnektar

4 cl Apfelsaft klar

Deko: Karambolescheibe, 1 Kirsche, Limettenscheibe, Kirsche, 2-3 Limettenstiickchen
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und mixen. In das mit Eiswiirfeln

gefiillte Glas abseihen. Karambole- und Limettenscheibe mit der Kirsche aufspieBen
und an den Glasrand stecken. Die Limettenstlickchen in den Drink geben.
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3[,‘ Crushed Ice
StoBel

Boston-Shaker

Eiswiirfel
Crushed Ice
Shaker

Fancyglas

140

Ein ungewoéhnlicher Drink fiir den unbedingt ein Boston-Shaker benutzt

werden muss, da das Glasteil des Shakers als Trinkglas funktioniert.

Dizzy Sailor

3 geviertelte Kumquats

1 Barloffel brauner Rohrzucker
4 cl Sailor Jerry Spiced Rum

10 cl Fritz Kola

Deko: 1 in Scheiben geschnittene Kumquat

Kumquatviertel und Zucker in den Glasteil des Shakers geben und mit einem

StoBel zerdriicken. Den Rum und etwas Crushed Ice zugeben, Metallteil des Shakers
aufsetzen und kraftig schiitteln. Den Shaker 6ffnen, den Drink im Glasteil des Shakers
mit Kola auffiillen, etwas Crushed Ice zugeben. Die Kumquatscheiben auf den Drink

legen und servieren.

Dies ist der erste jemals von Uwe kreierte Drink. Stammt aus seiner
Anfangszeit im Kapstidter Nightclub Charlie Parkers 1983.

Charlie Parkers

2 ¢l Remy Martin Cognac VSOP
2 cl Bols Apricot Brandy

1 ¢l Grenadine

2 cl Sahne

10 cl Orangensaft

Deko: Orangenscheibe, Kirsche

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in einen Shaker geben und kraftig schitteln. In das mit
Crushed Ice gefillte Glas fillen. Mit der Orangenscheibe und der Kirsche dekorieren.



Einmal geoffnet, kann der Inhalt einer Flasche trotzdem lange halten.
Man muss sie aber richtig behandeln — vor allem kiihl: Nie direktem
Sonnenlicht aussetzen und Temperaturschwankungen vermeiden.

In Einzelfillen haben Spirituosen sogar noch nach Hunderten von
Jahren Freude gemacht. Ausnahmen: Cremelikore, Frischfruchtlikore,
Sirupe und nur leicht alkoholische Spirituosen, etwa Sherry oder Port,
konnen trotz optimaler Lagerung nach einiger Zeit kippen, wie es in der
Mixersprache heif3t. Im Laborzubehérhandel (auch iiber Ebay & Co.)
bekommt man eine Spezialfolie namens Parafilm. Damit lassen sich

Flaschen perfekt versiegeln, und der Inhalt bleibt frisch.

Von Uwe fiir eine ganz spezielle Person in seinem Leben kreiert.
Ein frischer sommerlicher Drink, der auch mal einen der Regentage

in Hamburg vergessen lisst.

Yvonne

Eiswiirfel
Shaker
Barsieb

CocktailspieBchen

Fancyglas

2 ¢l Smirnoff Vodka
2 cl Uwe Christiansens Likdr vom Pfirsich
1 cl frischer Zitronensaft

8 cl frischer Orangensaft
Deko: frische Pfirsichstiicke (oder Dosenpfirsiche), Cocktailkirschen
Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker geben und kurz shaken. Nun alles in ein

mit wenigen Eiswiirfeln gefiilltes Glas abseihen. Mit dem Obst dekorieren.
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Register

Abseihen 22
Absolut Kurant 35
Abspritzen 23
Airinha 34
Alles Banane 82
Amaretto 18
Amarula 18
Americano 40
Angostura, s. Bitters 27
Antikglas 24
Aperol 18
Aperol Spritz 42
Apple Strudel 115
Appletiser 82
Aviation Cocktail 46
Baby Junior 87
Bahama Mama 34
Baileys 18
Banana Coco 17
Barglas, -I6ffel,

-messer, - sieb 20
Basil & It 37
Beeftail! 73
Bitter(s) 27
Blechbecher 25
Blender 21
Bloody Mary 96
Blue Waters Beach 85
Boston Shaker 21,140
Brandy 18
Brandy Alexander 60
Cachaca 18
Café Cocktail 59
Caipirinha 92
Campari 18
Carpe Diem 84
Cassis 18
Champagner 18
Champagner-Cognac Cocktail 67
Champagnerglas 25
Charlie Parkers 140
Chartreuse 18
Chilange 110
Chilischoten 27
Chinese Rose 122
City Life Cocktail 116
Classic Rhubarb 57
Cocktailkirsche 26
Cocktail-Spitzglas 25

Cocktailstdbchen
Cocomolo

Cognac

Cointreau

Colonel Cocktail
Cosmopolitan

Creme de ...

Crushed Ice

Curacao
Curry-Cashews, pikant

Daiquiri

Daiquiri Papa Hemmingway

Dizzy Sailor

Doctor's Morning Tea
DOM Benedictine

Double Old Fashioned Glas
Doublestrain-Verfahren

East India Cocktail
Einreiben

Einsinken lassen
Eiswiirfel

Elder Tea

Escorial Griin

Fancyglas
Floaten, Float
Flying Kangaroo
French 75
French Sour
Fresh '43
Frozen Cocktail
Frozen Daiquiri
Fruchtpresse

Galliano
Gimlet

Gin

Gin Fizz
Ginger Ale
Golden Dream
Grand Marnier
Grenadine

Habano

Harvey Wallbanger
Henkelglas

Hibiskuss

Honolulu Juicer

Hot Chili Estrella Gin

20
68
18
18
62
96
18
26
18
28

118
59
140
32
18
24
22

72
23
22
26
32
18

24
22
94
45
101
131
23
118
21

18
50
18
100
19
114
18
19

76
95
25
106
131
70

Ipanema

Jack Daniels Sour
Jamila

Jim's

Julienne

Kanneliermesser

King Ping Meh

Klub Cocktail
Knusper-Mandeln, exotisch
Kombucha

Kuna Loa

Lars

Leap Year Cocktail
Lemondory

Licor 43

Lillet Blanc

Lime Juice, Limejuice
Limonade

Long Beach Icetea
Longdrinkglas
Lufthansa Cocktail
Luftikuss
Lynchburg-Glas
Lynchburg Lemonade

Macho Man's Martini
Mai Tai

Malibu

Malt Whiskey

Manhattan

Margarita

Martini Cocktail
Martini-Cocktail-Spitzglas
Messbecher

Meuterei mit dem Bounty
Mint Julep

Missionary's Downfall
Mixbecher

Mixer, elektrischer

Mojito

Moloka'i Fruit Punch
MOPO-Cocktail
Moskalinka

Muddler

Muskatnuss

Negroni
Nektar

80

62
135
83
26

21,26

71
51
29
19
77

35
52
97
18
18
19
19
99
24

18, 34

136
25
98

55
121
18
19
41
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46
25
20
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21
21
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Ocotpus’ Swizzle 129  Shanghai Baby Royal 69 Xhosa Mama 36

Old Fashioned 63  Side Car 47
Old Glen 63  Silberbecher 24 Yellow Bird 132
Orangenflip 36 Single Malt 19  Yvonne 141
Orgasmus 120 Sink 22
Outrigger Tiara 130  Sir Hendricks Crushed 137  Zerdriicken 23
Sirup 19  Zeste 26
Paint Remover 76  Slowman 33 ZestenreiBer 26
Paprika-Nusse, mild rauchig 29  Sodawasser 19 Zombie m
Pegu Club Cocktail 53  Sorbet, s. Frozen Cocktail 23 Zuckerrand 23
Pernod 19  Sour-Glas 25 Zuckersirup, s. Sirup 19
Persiko Fizzer 125 Southern Star 139
Pimms No 1 19  Sparschéler 21, 26
Pimms No 1 Cup 99 Spirale 26
Pifia Colada 128 Squeezer 21
Pink Honey 117 Squizzeln 22
Planter's Punch 128  St. Pauli Killer 107
Portwein 19  Stampfer 20
Prince 102  Stick 20
Prince of Wales 66  StoBel 20
Prosecco 19  Strainen 22
Puppet 130  Strainer 20
Purple Heather 75 Suffering Bastard 104
Pusser's Painkiller 109 Summit 56
Swizzle 20
Queen Mary 2 137 Cocktails auf Basis von:
Quirl 20 Tabascosauce 27
Team Spirit Tee 19 Bier
Raffles Singapore Sling 136  Tequila 19 70
Red Bull 19  Tequila Sunrise 103 Cognac
Red Kiss 68  Tiki-Mug 25 47, 56, 60, 66, 67, 68, 72, 73, 140
Red Vettel 86 Touch Down 110 Gin
Remy Martin, s. Cognac 18  Trinkhalme 20 32, 36, 41, 44, 45, 46, 50, 51, 52, 53, 55,
Rhubarb 81  Tumbler 24 70, 71, 100, 136, 137
Rohrzucker 27 Likor
Rojo 43 Vermouth 19 36, 37, 40, 41, 44, 47, 96, 97, 99, 106, 110,
Royal Navy Fog Cutter 108 Verquirlen 22 114, 115, 117, 120, 125, 135
Riihren 22 Ohne Alkohol
Riihrglas 21 Victorias 119 33, 80 bis 89
Rum 19  Virgin Mojito 80 Rum
Rum Barrel Coffee Cooler 105 Viva 88 32, 41, 58, 59, 76, 77, 93, 94, 99, 104, 105,
Rum Runner 106 \Vodka 19 106, 107, 108, 109, 111, 117, 118, 119, 121,
Vorkiihlen 23 128, 129, 130, 131, 132, 133, 134, 138, 139, 140
Saft 19 Tequila
Salzrand 23 Wermut 19 99, 103, 116, 117, 124, 131
Schnuffi 88  Whiskey Sour 124 Wein, Sekt, Champagner
Sea Breeze 111 Whiskey, Whisky 19 35, 42, 43, 45, 59, 66, 67, 68, 69, 99, 122
Sex on the Beach 120  White Indian 58 Whiskey, Whisky
Shaken 22 White Lady 44 57,62, 63, 74, 75, 98, 124, 131
Shaker 21 Wodka 19 Wodka
Shanghai Baby 122 Worcestershiresauce 27 69, 71, 94, 95, 96, 99, 110, 111, 114, 120, 122, 141
Register 143
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Uwe Christiansen ist in der deutschen Barszene seit 1991 bekannt, unter anderem durch seine journalistischen
Tatigkeiten in diversen Fachzeitschriften sowie zahlreichen TV- und Radioauftritten. Die groBe Medienprasenz
machte Uwe Christiansen zu einem der bekanntesten Barkeeper in Deutschland und Europa. 2008 fand ein
erstes Treffen der einflussreichsten Mixologen der Welt in Cognac statt, zu denen auch Christiansen und drei
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