Punsch und Feuerzangenbowle

JEDES REZEPT IN_FARBE

Heifle Getrinke
fiir gesellige
Runden:
aromatisch

duftend und
wohlig wirmend



Wohlig wirmende Drinks fir gemitliche Runden, mit und ohne
Alkohol: Von Mecklenburger Punsch und Honig-Grog Gber
Wiener Orangen-Kaffee und Sherry Milk bis zu Jagertee. Mit den
praktischen Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen gelingt alles leicht.
Dazu wichtige Infos iber Techniken, Gerdte und Zubehir.
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Feuer und Flamme
fur heif3e Genusse

Sind Sie auch schon mal mit guten Freunden ver
einem knisternden Feuer gesessen und haben bei
Grog, Glihwein oder Jagertee ein angeregtes
Gesprach genossen? Dann wissen Sie, wie wunder-
bar solche heiflen Getrénke die Stimmung steigern
und den Geist befligeln kénnen. Anlasse gibt es
geniigend — und zwar das ganze Jahr iiber. Zum
Beispiel nach einem langen Spaziergang im Herbst,
zum Aufmuntern an einem grauen Regennachmittag
im Frihjahr oder zum beschaulichen Tagesausklang
an einem kihlen Sommerabend. Wenn Sie die
Anregungen und Tips auf den folgenden Seiten
befolgen (siche auch den wichtigen Hinweis auf
Seite 64), werden Sie viele angenehme Stunden
erleben — ganz bestimmt!

=~ 7 Die Fotos stammen aus dem Fotostudio Teubner
S .+ und wurden von Kerstin Mosny gestaltet.
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Fiir viele heife Klassiker brauchen Sie nur in die eigene Kiiche zu spazieren und sich dort ein bilichen umzusehen.
Oben von links nach rechis: Eier, Milch, Sahne, Weinbrand, Rum, Zucker, Rot und Weilbwein, Bier: unten: Kaffee,
verschiedene Tees, Zimtstangen, Nelken, Muskatnull, Honig und Mandeln.

Warme fir Korper
und Seele

Das Schénste an einem kalien
Tag ist ein warmer Drink.
Punsch und Grog, Jagertee und
Glihwein, Irish Coffee oder
eine richlige Feuerzangen-
bowle sind elwas, auf das man
sich so freut wie auf ein pras-
selndes Feuer oder ein heil3es
Schaumbad am Abend.

Es wdire aber sicher falsch zu
glauben, heil’e Geirdnke seien
nur fir den Winter geeignet.
Auch an einem kihlen Sommer-
abend kann man frésteln — von
einem Iriben Regentag ganz

4

zu schweigen. Und was viel
wichfiger ist: Heifbe Drinks sind
echle Seelenwdrmer und
Muntermacher.

Das mag daran liegen, daf3
erwarmter Alkohol schneller in
die Blutbahn (und in den Kopf)
gelangt als kalter oder an der
anregenden Wirkung der diver-
sen Gewirze, die meist Be-
standteil der Rezepte sind. Oft
spielen auch Kaffee und Tee
oei ihrer Zubereitung eine Rol
le, so dalb sich der aufputschen-
de Effekt noch verstcrkt. Tatsar
che ist: Es gibt kein besseres
Mittel gegen schlechte Stim-
mung als einen heilen Drink.

Wenig Aufwand -
viel Wirkung

Die Zulalen lir die meisten hei-
Ben Klassiker haben Sie be-
slimmt schon zu Hause: Rum fir
Grog, Rotwein, Weifdwein und
Kiichengewiirze fir Glihwein,
Kaltee und Weinbrand fiir ei-
nen Riidesheimer Kaffee. Viele
heife Drinks verlangen auBer-
dem nach Honig, Sahne,
Milch, versﬂhiec?enen Tees,
Bier und Eiern. Wer Uber eine
eigene Hausbar verfigt, findet
dort die Bausteine fiir andere,
anspruchsvollere Rezepte:
Whiskey fir einen Irish Coffee,



Cognac fiir einen Café Brulét,
Aguavit fir Danischen Kaffee-
punsch. Auch mit Grand
Marnier, Calvados, Arrak,
Wodka, Maraschino, Obsiler
und Amareito lassen sich raffi-
nierte heilbe Drinks zubereiten.
Und statt einfachen Rot oder
Weifiwein zu nehmen_ kénnen
Sie Rezepte mit Portwein, Ma-
deira oder Sherry ausprabie-
ren. Versuchen Sie einfach mal
die heiflen Getrdnke zu ma-
chen, fir die Sie die entspre-
chenden Spiriluosen sowieso
schon im Schrank haben — mit
der Zeit kénnen Sie ja auf-
stocken.

Fine tisfverschneite Winterlandschali

Es ist also gar nicht natig, viel
Zeit und Geld zu investieren.
um sich und guten Freunden ein
heilles Vergnigen zu bereiten.
Topte, Loltel, Tassen und eine
Kattee- oder Teekanne finden
sich sicher im Schrank. Zucker,
Zimt, Muskatnufy eder Mandeln
gehéren eigentlich auch zur Ki-
qhen-Grurrc?c:ussic:TTung.
Uberhaupt hali sich der Auf-
wand tir die meisten heiflen
Getrdinke erfreulicherweise in
Grenzen. Natirlich gibt es
auch Spezialitdten — zum Bei-
spiel eine echte Feuerzangen-
bowle =, fir die etwas mehr
Aufwand notig ist. Am besten,

Sie versuchen sich erst einmal
an ein paar einfacheren Rezep-
len, bis Sie den Dreh heraus
haben und wissen, was lhnen
Spab macht - und was lhnen
und lhren Gasten schmeckt.

Fruchtiges Vergniigen

Viele Rezeple fir heibe Getrén-
ke verlangen nach frischen
Frichten — Orangen, Zitronen
oder Apfeln zum Beispiel, Ge-
rade im VWinter sind solche
Vitamintrager auch aus der
Sicht des Emédhrungsfachmanns
besonders zu emp%ehlen — VOr-
ausgesetzt, Sie verwenden fri-

we Berggiptel und strahlender Sonnenschein: Wer méchie da nicht, unter

leisem Gléckehengeklingel, im gemiitlichen Perdeschliien durch die lande fahren. Und hinterher gibt's naiiirich einige
Runden kdstlich duftender, dompfend heifler Mixgetréinke.

e
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Um heiBe Drinks sachgerecht zu mixen, brauchen Sie kein spezielles Handwerkszeug. Dos Foto zeigt die notwendigen
Utensilien, die Sie sicher bereits im Haus haben. Die kleine Edelstahlschale mit gelochtem Deckel ist ein Stévehen,

sche Produkte. Naturlich kann
man Orangensaft aus der Fla-
sche fir einen Mulled Orange
Tea oder Zitronenkonzentrat fir
einen Negus verwenden —
aber wieviel besser schmeckt
das Ganze doch, wenn Sie
sich die Mithe machen, den
Saft kurz vorher selbst auszu-
oressen. Auberdem bleiben die
natirlichen Vitamine erhalten.

In diesem Falle kann man wohl
mit Fug und Recht behaupten,
die meisten heiffen Getranke
seien sogar gut fir die Gesund-
heit.

Auf lhre Gesundheit!

Damit sie auch bekémmlich
bleiben, sollten Sie ein paar
Dinge beachten. Zum einen is!
eine gewisse Zuriickhaltung bei
den verwendeten Alkohol
mengen ratsam: tin Jagertee,
wie ihn mein Freund der Gast-
wirt Erwin Cimaroli in Ischgl,
zaubert, schmeckt zwar teuf-
lisch gut, aber nach zwei Glé-
sern ist fr mich das Aprés-Ski
?e!{]ufen_ Warmer Alkohol ent-
altet, wie gesagt, seine Wir-
kung schnjler und grindlicher
als in gekihlter Form.

Auch in der Auswah| der Zutar-

ten kann weniger oft mehr sein.
Mit der Zeit werden Sie Lust
und Mut bekommen, die Rezep-
te dieses Buches abzuwandeln
oder eigene zu erfinden. Be-
denken Sie aber bitte: Je weni-
ger verschiedene Alkoholsorten
Sie zusammenmischen, desto
unwahrscheinlicher ist es, daf
Sie am néchsten Morgen mit
Koptweh datir bifen missen.



Das Handwerkszeug

Mit etwas Improvisationstalent
Bt sich fast alles machen.
Wenn Sie vorhaben, ofter mit
Freunden auf ein heifles Glas-
chen zusammenzusitzen, brau-
chen Sie nur in lhrer Kiiche zu
stobern.

Schopfleffel, Flaschendfner,
Messer, Schneidebrett und Salt-
presse finden Sie dort sicher.
Nur beim Mefibecher wird die
Sache schwieriger. Am besten
kaufen Sie sich einen richtigen
Kombi-Mefbecher fiir 2 ¢l und
4 cl, wie ihn professionelle Bar-
keeper benuizen. Zur Not ut's
auch ein Schnapsglas, dessen
clFassungsvermégen Sie
kennen,

Zum Rihren genigt meistens
ein langslieliger Loffel oder ein
einfacher Scﬁneebesen. Prakli-
scher ist fir manche Drinks, vor
allem solche mit Eiern, natirich
ein elektrisches Handrithrgerat.
Zum Erhitzen von alkoholischen
Gelrénken eignen sich email
lierte oder Tépfe aus Edelstahl
am besten, weil sie geschmacks-
neutral und widerstandstahig
sind.

Alles, was heils gemacht wird,
sollte auch warm gehalien wer-
den. Zwar werden heifle Ge-
trénke Ublichenweise portions-
weise zubereitet und serviert.
Beim Punsch, wo gréBere Men-
gen zubereitet werden, liegt
der Fall aber anders: Da emp-
fiehlt sich ein Rechaud mit
Wachskerzen oder — noch bes-
ser — eine elektrische Warm-
halteplatte. Auf keinen Fall soll-
ten Sie einen VWarmhalter mit
grober, offener Spiritusflamme
nehmen; der Geruch des Spiri-

lus vertréigt sich nicht mit dem
wirzigen Duft heifler Gelrénke.
Eine andere Methode besteht
darin, das Getréink in der Kii-
che zu erhitzen und dann in ei-
ner Thermoskanne zu servieren.
Es gibt sehr schone Modelle
ous rostfreiem Stahl oder sogar
Silber, die sich fir diesen
Zweck bestens eignen und die

auch attraktiv aussehen.
Ob Sie sich fur die schnelle

Zubereitung heiller Getranke ei-

nes Tauchsieders bedienen
wollen oder nicht, ist wohl vor
allem eine Frage des persén-
lichen Stils. Sinnvoll und prak-
tisch ist die Sache allemal.

Glas oder Tasse?

Das Auge Bt nicht nur, es frinki
auch mit, Im richtigen Glas ser-
vierl, schmeckt ein heiBer Drink
deshalb erfahrungsgemal
nochmal so gult.

Puristen verwenden fir bestimm-

te Drinks wie Irish Coffee oder
Hot Buttered Rum ganz speziel-
le Glaser und sonst nichts. Ich
finde das allerdings manchmal
etwas Ubertrieben. Es gibt sehr

schone Allzweck-Glaser zu kau-

fen. Nur hitzebesiandig sollten
sie sein und entweder einen
dicken Stiel oder einen Henkel
haben, damit man sie anfassen
kann, ohne sich die Finger zu
verbrennen. Und zur Not tut es
ia auch eine Kaffeetasse -
Hauptsache, es schmeckt ...

Mixen nach Rezept

Bei aller Freude am Selber-

machen und Improvisieren soll-
len Sie bedenken, dal} noch

kein Meister vom Himmel gefal-

len ist. Das gilt auch fir heibe
und andere Drinks. Es ist des-
halb ratsam, sich ziemlich ge-
nau an die Rezeple in diesem

Buch zu halten - vor allem am
Anlang. Wir haben sie alle
sorgfaltig ausprobiert und kén-
nen die Hand dofir ins Feuer
legen, daf sie so schmecken,
wie sie sollen.

In anderen Rezeptbichern wer-
den Sie manchmal mehr oder
weniger vage Mengenangor-
ben finden wie »Spritzer«, die
leider wenig hilfreich sind. Je-
der Barkeeper versteht darunter
namlich etwas vollig anderes.
Aul3erdem kann die Menge je
nach Konsistenz des Produkts
sehr unterschiedlich sein, von
einem Tropfen bei dickflissi-
gem Grenadinesirup bis zu
acht oder zehn Tropfen bei
dinnem Zuckersirup.

Sie werden wohl oder iibel
selbst ein Gefhl fir die richtige
Dosierung entwickeln missen.
Keine Angst: Mit der Zeit geht
das schon. Je erfahrener Sie
werden, desto mehr werden
Sie sich trauen, von den vorge-
gebenen Rezepten abzuwei-
chen und eigene Mixturen zu
versuchen. Nur eine Bitte, auch
im Interesse lhrer Gaste: Probie-
ren Sie Ihre Eigenschdpfungen
vorher ein paarmal aus, damit
sie richtig sitzen. Und besitzen
Sie bitte auch den Mut und die
Grofzigigkeit, ein mifllunge-
nes Getrank wegzuschiitien
und von vorne anzufangen.
Nachtragliche Rettungsversuche
sind némlich meistens vergeb-

lich.
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TIPS UND TRICKS

Der Gast mischt mit

Anders als der Barkeeper, der
kalte Drinks vor staunendem Pu-
blikum aus dem Armel schittelt,
mul} derjenige, der heifle Ge-
frdinke machen will, hin und
wieder in die Kiche verschwin-
den. Damit Sie die fiéhliche
Runde nicht allzu lange allein
lassen missen, sollten Sie alles
moglichst generalstabsmabig
vorbereiten. Die letzten Hand-
gritte lassen sich meistens am
Tisch erledigen. Und viele Re-
zepte sind so angeleg!, dal}
der Gast selbst seinem Getrank
den letzien Schliff geben kann:

selber mischen, wiirzen, Zucker
nach Geschmack hineingeben,
umriuhren und so weiier.

Kleine Kunstgriffe

Jeder Barkeeper hat so seine
Tricks, die ihm helfen, schnell
und sicher zu mixen und zu ser-

vieren. Das gilt genauso fir hei-

Re wie fur kalte Drinks. Ein
Ec:mr davon wollen wir lhnen
ier verraten:

o Alkchol kommt immer zuletz!
ins Glas. Nur so kénnen Sie
die Starke des Drinks basser
bestimmen.

Heifie Drinks effektvoll zu garnieren, ergibt sich ganz von selbst — denn in den
meisten Féllen sind aromatische Rezeptzutaten wie zum Beispiel Scheiben von
Zitrusfrichten oder Zimtstangen zugleich das schmiickende Beiwerk.

e Bei eierthaliigen Drinks zuerst
die Eier in den Topf oder in
den Shaker schlagen, damit
Sie sicher sind, dal sie auch
frisch sind.

e Auler Wasser darf in einem
heilen Mixgetrénk nichis ko-
chen. Wenn Alkohol zu heil3
wird, verdunsiet er — und mif
ihm Aroma und Geschmack.

* Sahne fir einen heilen Drink
sollte nicht sleif geschlagen
werden, sondem halb fﬁl’:ssig
sein. Man labt sie langsam und
vorsichtig vom Loftel ins Glas
gleiten, gamit sie wie eine
Haube aut dem Drink
schwimmt.

e 7ucker ist bei heilen Drinks
mit Schlagsahne unerlafBlich.
Fehlt er, kann die Sahne nie-
mals auf der Oberfléche
schwimmen, sondern versinkt
sofort und verwandelt den In-
halt in eine habliche, grau-
braune Sauce.

Dekorative Zutaten

Aul fantasievolle Garnierung,
Papierschirme und anderen
Schnickschnack kénnen Sie bei
heifden Drinks gefrost verzich-
ten. Bei vielen Getrainken wer-
den die Zutaten, zum Beispiel
Frichte, Rosinen, Nisse, Man-
deln oder Zimistangen, mit
serviert und sind damit Dekora-
fion genug. Wenn Sie fir lhren
Drink Scheiben oder Viertel von
Zitronen, Orangen oder ande-
ren Friichten brauchen, dann
bitte nur ungespriizte Friichie
verwenden und die Schalen
vorher grindlich heifd waschen.



Jedem sein Zuckerl

Zucker ist dagegen ein unver-
zichtbares Ingrediens fir die
meisten heiflen Gefranke. Wir
haben bei den Rezepten nur so-
viel Zucker vorgeschrieben, wie
unbedingt nétig ist. Wer will,
kann ja nachsiben. Datir gibt
es Ubrigens im Teeladen sché-
ne Holzstdbchen, an deren un-
terem Ende Kandiszucker klebt.
Beim Rihren 16st sich der Zuk-
ker langsam auf.

Welche Art von Zucker Sie be-
vorzugen, ist ebenso Ge-
schmackssache. Kenner ver-
wenden meistens braunen Zuk-
ker, weil er etwas wirziger
schmeckt — vor allem aber, weil
er sehr viel natirlicher aussieht
als weiber Zucker. Gesund-
heitsbewufite siflen ihre Drinks
mit Zuckerrohrgranulat — eine
kluge Alternative, denn Zucker-
rohrgranulat schmeckt minde-
stens so kraftig wie brauner
Zucker, enthalt aber zudem

viel mehr Vitalstolte und Spuren-
elemente. Fir Grogs und ande-
re klare Drinks ist Kandiszucker
unverzichtbar, schon allein,
weil er beim Zerspringen nach
dem Autgielden ein unvergleich-
lich schénes Klingelgerdusch
von sich gibt. Und last not
least: VWas ware eine Feuer-
zangenbowle ohne den gemit-
lichen Zauber des brennenden
Zuckerhutese Der mufd einfach
sein!

Genieflen Sie in Mafen!

Fine letzte Warnung: Alkohol
ist ein GenulBmittel: bei haufi-
gem oder unverninfligem Ge-
brauch ist er ein Gift. Bedenken

Hier sehen Sie das sifle »*MuB« fast aller Drinks — Zucker in vielerlei Gestalf.
Oben von links nach rechts: Puderzucker, weiller Zucker, Zuckerhut, brouner
Zucker, Zuckerrohrgranulat. Unten: weilfler und brauner Wiirlfelzucker, weiler
und brauner Kandiszucker, lose oder om Sidbchen.

Sie bitte auch, daf} gerade er-
warmter Alkohol besonders
schnell wirkt und daf3 der ra-
sche Wechsel zwischen einer
warmen Stube und der kalten
Aulentemperatur im Winter die
Wirkung des Alkchols auf das
Reaklionsvermégen ebentalls
verstarki. Die Wirkung von Al
kohol ist aublerdem von so un-
terschiedlichen Faktoren abhén-
gig wie dem Korpergewicht
:::c?er davon, wieviel Sie vorher
gegessen haben. Schlieblich
entscheidet auch die Tagestorm
dariiber, wie schnell und wie
stark Sie aut das Getrunkene

reagieren: Strefd und Ubermi-
dung kénnen die Folgen von
UberméBigem Alkoholkonsum
noch verschlimmern.

Es versteht sich von selbst, daf

man als Gasigeber einem Auto-

fahrer keinen Alkohol anbieten
sollte — es sei denn, er versi-
chert, mit dem Taxi heimzufah-
ren. Und tir Kinder und Jugend-
liche ist Alkohol in keiner Form
zu emplehlen. Denken Sie auch
daran, dal die Wirkung von
Alkohol iber viele 5iunc?en, ia
sogar weit in den néchsten Tag
hinein anhalten kann — alse:
geniefen, aber in Mallen,

TIPS UND TRICKS



SO WIRD’S GEMACHT

Richtig flambieren

Der Augenblick, in dem das
Licht erlischt und der Gastgeber
mit einem Tablett brennender
Glaser ins Zimmer tritt, ist der
Hohepunk! eines gelungenen
Abends. Aber Vorsicht: Flam-
bieren will gelernt sein. Jede
Spirituose brennt besser, wenn
sie ernitzt wird. Ubertreibt man
aber, kénnen Flammenspritzer
schnell ein Loch in Tischtuch
oder Teppich brennen.
Flambieren ist also durchaus
kein ungeléhrlicher Spaf und
erfordert umsichtiges Handeln,
Konzentration und Vorsicht.
Klar, daB sich Kinder und Ju-
gendliche beim Flambieren mif
der Rolle der Zuschauver zufrie-
dengeben missen.
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1. Bereiten Sie das heibe Ge-
trank mit der Halfte der verwen-
deten Spirituose in einem hitze-
bestandigen Glas servierfertig
ZU

2. Die andere Halfte der ver-
wendeten Spirituose (hier ist es
ein Weinbrand) in einem klei-
nen Topf vorsichtig erhitzen —
nicht kochen lassen weil sich
sonst der Alkohol und die
Aromasiofte verflichtigen!

bl
et

3. Wenn die Flissigkeit heil
genug ist, vorsichtig mit einem
Streichholz entziinden. [Ach-
tung: Wenn der Alkohol zu

heil) ist, kann es eine Stich-
flamme geben.) Dann die bren-
nende Flissigkeit ins vorbereite-
e Glas gieflen.

4, Sie konnen die Spirituose
aber auch in eine Schopfkelle
geben, an einer Kerzenflamme
erwdarmen und in der Kelle an-
ziinden. Dann den brennenden
Alkohol ins vorbereitete Glas
gieﬁen.



Glas oder
Tasse vorwarmen

Die meisten Rezepie in diesem
Buch verlangen nach hitze-
festen Gldsern oder Tassen.
Normale Glaser kénnen nam-
lich zerspringen, wenn sie
Bizlich mit einer kochend-
Eeiﬁrn Flussigkeit gelillt wer-
den. Wenn Sie aber normale
Glaser richtig vorwarmen, ist
diese Geafahr kaum noch vor-

handen [auler bei sehr dinnen

Glasern, dirﬂ Sie nicht verwen-
AuBerdem bleibt
dua Getréink in einem vor-
gewarmien Glas oder einer
vorgewarmien Tasse l&nger
WICATrm.

1. Um ein Glas oder eine Tas-

se nur leicht zu erwdrmen, ge:
nigt es, wenn Sie ungetdhr
30 Sekunden lang heibes
Wasser aus dem Wasserhahn
ins Glas laufen lassen.

2. Um dinnere Glaser lang-
sam zu erwdrmen, stellen Sie
sie in einen Kochlopf, der mit

lauwarmem VWasser etwa 5 cm

hoch getillt ist. Den Kochiopf
auf den Herd stellen und bei
mittlerer Flamme solange erhit
zen, bis Damy f aulzu steigen
beginnt.

3. Hitzefeste Glaser oder Tas:
sen kénnen Sie do agegen ruhig
mit kochendem Wasser fiillen.
1 Minute siehenlassen — und

danach nur noch mit dem Topf-

lappen anfassen!

4, 'Wenr* Sie Glaser oder Tas-
sen fur eine grc}ﬁﬁr-; Gesell
schaft vorwarmen wollen, be-
nitzen Sie den BG—:&GF&H. Die
fs Back tellen
und den Herd aut schwache
Hitze (bis 75°) schalten. Die
Glaser in —IO Minuten heil3
werden lassen.,

gl g

SO WIRD’S GEMACHT



SO WIRD’S GEMACHT

Kaffeekochen fur

Konner

Deutschlands Fraven kochen
zwar angeblich den besten
Kaffee der Welt, aber das
heilt nicht, dab sie daran
nichts verbessern kénnten. Da
erst das Aroma eines perfek
zubereiteten Kaffees vielen hei-
Ben Mixgetranken die richtige
Note gibt, lohnt es sich, ein
paar ﬁeiﬂe Tricks zu beachten.

1. Mahlen Sie die Kaffeeboh-
nen nach Méglichkeit erst kurz
vor dem Aufbrihen. Nur so
bleibt der volle Duft erhalten.

2. Je feiner die Kaffeebohnen
gemahlen werden, desto er-
giebiger sind sie. Als Fausiregel
gilt: 2 gesirichene Teeléffel auf

200 ml Wasser ergibt den be-
sten Kaffee fir Mixgetranke.

3. Nehmen Sie zum Kaffee-
kochen méglichst frisches Was-
ser — am beslen abgefilltes
»stilles« VVasser ohne hohen
Mineralstoffgehalt. Das auf-
gekachte Wasser sallte nicht
mehr sprudeln, wenn es mil
dem Kaffeepulver in Beriihrung
kommt. Warten Sie also etwas,
nachdem Sie den VWassertopf
vom Herd genommen haben.

4. Am kraftigsten schmeckt Kaf-
fee, der di!’E%i in der Kanne zu-
bereitet wird. Gemahlenen Kaf-
fee in die vorgewdrmie Kanne
geben, Woasser dariiber gie-

en und den Kaffee etwa 5 Mi-
nuten ziehen lassen. Anschlie-
Bend durch ein engmaschiges
Sieb in die Tasse giefen.



Tee perfekt
zubereitet

Man mul3 nicht Englénder oder
Japaner sein, um aus der
Teezubereitung eine kleine Ze-
remonie zu machen. Der zarle
Duft der Teepflanze komm!
ndmlich nur dann richtig zur
Geliung, wenn Sie sorgfalfig
vorgehen und ein paar Dinge
beachten. Vor allem aber gill
wie beim Kaffee: |e besser
(sprich: reiner] das verwendete
Wasser, desto besser schmeckt
der Tee. Und noch einen Tip:
lassen Sie das VWasser vor
dem Aufbrithen nicht zu lange
kochen: »tolgekochtes« VWasser
66t Tee fad und langweilig
schmecken,

1. Warmen Sie die Teskanne
zuerst vor, indem Sie etwas hei-
Bes Wasser hineingieben, die
Kanne kurz schweien und das
Wasser wieder abgiefen.

2. Geben Sie den Tee direkt in
die vorgewdrmie Kanne (je
nach Teesorte etwa 1/2-1 Tee-
loffel pro Tasse).

3. Gieflen Sie das VWasser
stets sprudelndheil} in die Kan-
ne. Nur so kann der Tee sein
volles Aroma entfalten. Schwar-
zer Tee sollte in der Regel

3=5 Minuten ziehen Krautertee
etwas langer.

4, Rihren Sie den Tee vor dem
Servieren einmal kurz um und
gieben Sie ihn anschliefbend
durch ein Teesieb in die Tasse.
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PUNSCH & CO.

Punsch weltweit

Es soll mehr als 5000 Punschrezepte auf der Welt geben. Eigent-

lich sind es doppelt soviele, denn Sie kénnen fast jeden Punsch

sowohl heilb zubereiten, als auch ﬂb‘iekijhir mit Eiswiirfeln servie-
a

ren — und haben damit das ganze |

Bishop’s Punch

Der Bishop ist eine beliebte
englische Spielart des Punschs.

Zutaten fir 4-6 Drinks:
2 Orangen (Schale unbehandell]
8 Gewiirznelken - 5 Pimentkérer

| Stiick Zimtstange fetwa 1 cm lang)
| Stick geschélte Ingwerwurzel
feiwa 1 em lang] - 300 ml Wasser
3/4 | Portwein

3 Stiick Wiirtelzucker ¥ xb
I Prise frisch geriebene Muskatnuf}
Was Sie sonst noch brauchen:
hilzefeste Gléser oder Tassen

| Safipresse
I Punschgefdfd oder Krug

1. Den Backofen auf 150° vor-
heizen. Die beiden Orangen
heif> waschen und trockenrei-
ben. Eine Orange an verschie-
denen Siellen 8mal mit dem K-
chenmesser einstechen und in
diese Locher die Gewiirznelken
stecken.

2. Die Orange auf ein Back-
blech in den Backofen [Mitte)
legen und etwa 10 Minuten
résien, bis sie weich wird und
anfangt, sich zu vertdrben.

3. Die Pimentkémer, den Zimt
und den Ingwer zusammen mit
dem Wasser in einen Kochtopf
geben und bei mittlerer Hitze k&
cheln lassen, bis etwa die Half-
te des Wassers verdampft ist.
4. Den Portwein im zweiten
Kochtopf kurz erwérmen und
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r Uber Punsch-Vergnigen.

anzunden. Nach etwa 30 Se-
kunden die gebratene Orange
und das Wasser mit den Ge-
wirzen aus dem ersten Topt
dazugeben. Gut umrihren und
alles etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze ziehen lassen,
5. Die Zuckerwiirfel an der
Schale der zweiten Orange rei-
ben. Die Orange auspressen.
Die Zuckenmﬂr[ge! und den
Orangensaft in das Punschge-
fa oder den Krug geben. Die
heile Mischung aus Portwein,
Wasser und Gewirzen dazu-
EEbEn und umrithren. Den Mus-
at dariiber streuen.

Mecklenburger
Punsch

Zulalen fiir 68 Drinks:

| Zitrone (Schale unbehandel]
3/4 | hockener WeiBwein
200 ml Madeira

200 ml Weinbrand

1/2 | starker schwarzer Tee i

(siehe Seite 13) - 125 g Zucker

Was Sie sonst noch brauchen:

1. Die Zitrone spiralig schélen.
2. Den WeiBwein, cjgen
Madeira, den Weinbrand und
den schwarzen Tee zusammen
mit dem Zucker und der Zitro-
nenschale in dem Topf ganz
kurz auftkochen lassen. Sofort
vom Herd nehmen und etwa

3 Minuten ziehen lassen.

3. Die Mischung durch das
Sieb in die Glaser giefen.

Orangen-Punsch

Ein fruchtiger Karibikpunsch fur
Solisten.

Zutaten fir I_Drf_r'i'!::.'. S v

I Zitrone [Schale unbehandelt] 5
I Orange (Schole unbehandeltl
4 cl brauner Rum - 1 cl Whiskeyikor

[Southern Comfort oder Drambuie)

2 ¢l Rose's lime Juice [Feinkost-
handel) - | Teel. Puderzucker
Wias Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

| Safipresse - 1 kleinen Kochtopf
| Teeloffel

1. Die Zitrone und die Orange
halbieren. Je 1 diinne Scheibe
abschneiden und fiir die Garni-
iur beiseite legen. Die verblei-
benden Fruchthélften auspres
sen und den Saft in den Topf
geben.

2, Den Rum, den Whiskeylikér,
den Lime Juice und den Puder-
zucker in den Topf geben.
Alles umrithren und bis kurz vor
den Siedepunkt erhitzen.

3. Die Mischung in das hitze-
feste Glas oder die Tasse gie-
Ben. Die Zitronen- und die
Orangenscheiben dazugeben.

Im Bild von vorne nach hinten:
Orangenpunsch, Mecklenburger
Funsch, Bishop's Punch.
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PUNSCH & CO.

Weinpunsch
Gehaltvoll und bekammlich:
Diese exotische Mischung aus

Wein und Frichten ist genau

das Richtige bei klirrender
Winterkdlte.

Zutaten fir 6-8 Drinks:
| Orange - | Apfel
4 getracknele Feigen

3/4 | rockener Rotwein

10 Gewlrznelken

100 g abgezogene Mandeln

i/4 | Strohrum
Was Sie sonst noch brauchen:

hitzefeste Glaser oder Tassen

e e e a2

I Kochtopf mit Deckel
I Rihrléfel - Teeloffel

1. Die Orange schdlen. Den

Apfel waschen und ohne Kem-
haus in Viertel schneiden. Das
Fleisch der Orange, den Apfel
und die gelfrockneten Feigen in

. kleine Sticke schneiden.

2. Die Friichte in den Kochtopt
geben und mit dem Rotwein
ubergiefien. Die Gewirznelken
und die Mandeln dazugeben
und die Mischung langsam er
hitzen (aber nicht kochen las-
senl]. Bei schwacher Hilze zu-
gedeckt eiwa 10 Minuten zie-
hen lassen.

3. Zum Schluld den Rum dazu-
geben und die Mischung in die
Glaser gieBen. Dabei darauf
achten, dab jeder etwas von
den Frichten abbekommt. Heif
servieren und jedem einen Tee-
ffel zum Herausfischen der
Frichte geben.

Hot Frenchman

Dieser hiizige Franzose ist fir
mich immer wieder ein Grund,
im Winter bei seinem Erfinder,
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Charles Schumann (»Schu-
mann’s<} in Minchen einzu-
kehren.

Zutaten fiir 1 Drink:

/2 Orange - 1/2 Zitrone

1./8 [ frockener Rotwein

2 ¢l Grand Marnier (Orangenlikér]
] Zimistange - 3 Gewdirznelken

Zutaten Fir 8=10 Drinks:

3 Crangen

| Zitrone (Schale unbehandell]
1/4 frische Ananas
/2 Banane

| | Traubensaft

i/4 | schwarzer Tee (siehe Seite 13
2 EBI. Zucker

1/2 Teel. Puderzucker

Zum Garnieren:
| Orangenscheibe [Schale

10 Cockioitkirschen
heifles Wasser

unbehandell]
| Zitranenschaibe (Schale

Was Sie sonst noch brauchen:
hiizefeste Glaser oder Tassen
| Saftpresse - 1 Kochlopf

unbehandell]

Vs Sie sonst noch brauchen:

1 hitzefestes Glas oder 1 Tasse

[vorgewdirmi, siehe Seite 11)
I Sofforesse.

1 Kleinen Kochtopf - 1 Teelsffel

1. Die halbe Orange und Zitro-
ne auspressen und den Saft in
den Kochtopf giefien.

2. Den Rotwein und den Grand
Marnier dazugieBen und erhit-
zen [nicht kﬂcﬁen lassen!).

3. Die Mixtur ins vorgewdarmte
Glas giellen, die Zimtstange,
die Nelken und den Puderzuk-
ker dazugeben und kurz umrijh-
ren.

4. Das heile Getrank mit der
Drnn%enscheibe und der Zitro-
nenscheibe garnieren und sor
fori servieren.

Hot Fairy Punch

(Alkoholfrei)

Dieses uralte Rezept aus dem
tiefen Stden der USA eignet
sich auch hervorragend fir den
Sommer — dann nehmen Sie
einfach eiskalten Saft, Tee und
kalten Sprudel statt heiffem
Woasser und geben ein paar
Eiswirtel dazu.

1 Schéplictiel - Teelstfel

1. Die Orangen auspressen
und den Saft in den Kochtopf
geben. Die Zitrone in 8-10
Scheiben schneiden und beisei-
te legen. Die Ananas und die
Banane in mundgerechie Stijk-
ke schneiden un§1 ebenfalls ber-
seite stellen.

2. Den Traubensaft, den
schwarzen Tee und den Zucker
in den Topf gieben und lang-
sam erhitzen, bis die Mischung
fast kocht.

3. Den Topf vom Herd neh-
men, die Ananas- und Bane-
nensticke sowie die Cocktail
kirschen dazugeben und die
Mischung etwa 3 Minuten zie-
hen lassen.

4. In jedes Glas eine Zitronen-
scheibe legen und den Punsch
mit dem Schoplléitel bis zu et
wa zwei Dritteln in die Glaser
fillen, mit heilem VWasser auf-
fillen. Mit den Teeloffeln servie-
ren, damit jeder die Frichte aus
dem CGlas Eischen kann.

Im Bild von vorne nach hinten:
Weinpunsch, Hot Fairy Punch,
Hot Frenchman.
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PUNSCH & CO.

Feuerzangenbowle
Nicht nur Filmfreunde werden
ihren Spal} an diesem berihm-
ten Punschrezept haben.

Lutaten fiir 1012 Drinks:
2 Crangen (Schalen unbehandeli]
2 Zitronen [Schalen unbehandeli]

21 r';cr-:j.*r.*r'g__;-::—:'.' Rohwain

I Stange Zimt

5 CGewdirznelken

| Frise gemanlener Ingwer

1 Zuckerhut

172 | Strohrum

VWas Sie sonst noch brouchen:
hitzefesle Glaser oder Tassen
I Kochtopf

I Rechaud

T

| Feverzange oder 1 Drahtgitter
| EBlafel und | Schapfleftel

1. Die Crangen und die Zitro-
nen heil> waschen, rockenrei-
ben und in Scheiben oder Spal-
len schneiden. Mit dem Rot-
wein, dem Zimt und den Ge-
wirznelken in dem Kochiopf
langsam erhiizen [nicht kochen
lassen!]. Mit dem Ingwer
bestreven.

2. Den Topt aut dem angeziin-
defen Rechaud auf den Tisch
stellen und die Feuerzange
(oder das Gitter) quer dariber
legen. Den Zuckerhui wooge
recht in die Feuerzange klem-
men oder auf das Gilter legen,
Den Zuckerhut gut mit Rum frén-
ken. Das licht ausmachen und
den Zuckerhut mit einem
Streichholz anzinden.

3. Nach und nach den Rest
des Rums mit einem Loffel dar-
iber giefien. Oder jeweils et-
was Rum in die Schoptkelle ge-
ben, an einer Kerzentlamme er-
wdrmen, in der Kelle anziinden
(siehe Seite 10} und brennend
Uber den Zuckerhut gieBien. Der
Zuckerhut troptt brennend in
den Topt. Vorsichtig ab und zu
umriihren.

4. trst wenn der »Feuerzaubers
erloschen ist, geht's ans Trin-
ken: Mit dem Schéptloftel die
Feverzangenbowle in die Gla-
ser geben und solort servieren.
Die Frichte und Gewdirze blei-
ben im Topl.



Honig-Punsch

Sufs und fruchtig ist dieses hei-
Re Getrdink aus dem ebenso
heifben Indonesien. Dort trinkt
man den Punsch tbrigens auch
tagsiber in der schlimmsten
Mittagshitze ...

Zutaten fir 810 Drinks:

2 Orangen [Schalen unbehandeli]
1 Zitrone (Schole unbehanasll

1 Prise Z_J'rr.*flf.w."u:_?_r
| Gewiirznelke

300 g Blitenhonig
1 172 | heilles Wasser
1 /2| Bﬂ.fc::w'n_:r-ﬁnqi:

E}S -SE 5':'|'_|'qf'i|| ”E}f.-nj:-l :".Tl"f]I."f.'}:"[—:'lri.'
hitzefeste Glaser oger Tassen
| Softpresse

1 groflen Kochtopf

| Rihilétlel

1 Schaumlsfie!
1 Schépfisttel

1. 1 Orange und die Zitrone
mit heillem Wasser waschen
frockenreiben und dinn al-
schalen. Die Orange anschlie-
bend auspressen.

2. Die Schalen zusammen mit
dem Zimt, der Gewiirznelke
und dem Honig in den Koch-
topf geben und das Wasser
dariber-gieBen. Umrihren und
aufkochen lassen. Den Schaum,
der sich dabei bildet, mit dem

Schaumléffel abschépten.

3. Den Saft der Orange und

den Arrak dazugieBen und al-
les bei schwacher Hitze etwa
3 Minuten ziehen lassen.

4. Die zweite Orange eben-
falls heill abwaschen, trocken-
reiben und in 8—10 Scheiben
schneiden. Je eine Scheibe in
die Glaser oder Tassen legen.
Den Honig-Punsch dariber
schépfen und sofort servieren.

PUNSCH & CO.



PUNSCH & CO.

Irish Shillelagh

In Iland, wo es im Winter von
Norden her ganz schén kal
blést, wéarmt man sich gern an
dieser feurigfruchtigen Mi-
schung.

Zutaten fir 1 Drink:

/2 Zivone

3 ¢l Irish Whiskey

| Teel. Sloe Gin [Schlehen-Gin,
Feinkosthandel)

| Teel, brouner Rum oder Sr_._rphn:_:m

Hot Planter’s Punch

Wenn, was zugegeben selten
vorkommt, ein kithler Wind von
Jamaikas Blue Mouniains her-
abweht, dann mixt sich der
Planiogenbesitzer eine heille
Variante seines Lieblings-Drinks.

Zulaten fﬁr_ I Drink: B
] Zitrone [Schale unbehandsll]
] Orange (Schale unbehandell]

4 cl brauner Jamaika-Rum

| Teel. Puderzucker
1/4 Pfirsich (frisch, notfalls aus

| Teel Ananassaff
| EBI. Rose’s Lime Juice

der Dose)
Zum Garnieren:

(Feinkosthandel]

Zum Carnieren:

1 Cockiailkirsche

1 Cockiailkirsche

Was Sie sonsf noch brauchen:

Was Sie sonst noch brauchen:

| hitzefesies Glas oder | Tasse

1 hitzefestes Glas oder 1 Tasse

[vorgewdrmt, siehe Seite 117)

[vorgewdrmt, siehe Seife 11]

| Saftpresse | Saftpresse
| kleinen Kochiopf | kleinen Kochfopf
| Teelsifel | Teeldftel

1. Die Zitronenhdlfte auspres-
sen und den Saft in den Koch-
topf giefen.

2. Den Irish Whiskey, den Sloe
Gin, den braunen Rum und den
Puderzucker dozugeben und
den Topf bei mittlerer Hitze auf
den Herd stellen. Die Mischung
erhitzen, bis sie fast kocht.
Dann vom Herd nehmen und
umrhren.

3. Den Plirsich in mundgerech-
te Siicke schneiden unc?in den
Topf zum Whisky geben. Kurz
warm werden lassen. Den
Drink in das vorgewdrmte Glas
gielben, mit der Cockiailkirsche
gamieren und sofort servieren.
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1. Die beiden Zitrusfrichte heif3
waschen und trockenreiben.
Die Fruchte dann halbieren,
Ven der Zitrone und der Oran-
ge je 1 Scheibe abschneiden
und firs Garnieren beiseite
legen. Die Frichte dann aus-
pressen und den Salt in den
Kochtopt giefen.

2. Den Rum, den Curacao
Triple sec, den Ananassaft und
den Lime Juice dazugeben. Die
Mischung mit dem Loffel kurz
umrijhren und erhitzen, bis sie
fast kocht.

3. Den Drink ins vorgewdrmte
Glas giefen,

4, Das heil’e Getrank mit der
Zitronen- und der Orangen-
scheibe garnieren. Zum Schluf3
die Cockiailkirsche cbendrauf
setzen und den Hot Planter’s
Punch sofort servieren.

Schwarzwalder
Kirsch-Punsch

Schwarzwald und Kirschen ge-
horen nun mal zusammen.
Grund genug, damit einmal ein
etwas anderes Punsch-Vergni-
gen zu probieren,

Zutaten fir 1 Drink:
6 ol Kirschsatt [unvergoren)
I Teel. Maraschinolikér

I Teel, Puderzucker

4 ¢l Schwarzwalder Kirschwosser

Zum Garnieren:

I Cocklailkirsche

Was Sie sonst noch brouchen:
| hitzefestes Glos oder 1 Tasse
[vorgewdirmt, siehe Seite 1]

I kleinen Kochtopf

T

| Teelsffel

1. Den Kirschsaft, den Mara-
schinolikdr und den Puderzuk-
ker in den Kochiopf geben und
alles erhitzen [nicht kochen
lassenl].

2. Die Mischung ins vorge-
wdarmte Glas gieflen und das
Kirschwasser hinzufigen — bis
aut 1 Teelottel voll. Diesen
beim Servieren Uber einer
Streichholz- oder Kerzentlamme
erwdrmen und anzinden [siehe
Seite 10).

3. Die Cockiailkirsche auf den
brennenden Lomel legen una
die Flussigkeit langsam ins Glas
fropfen lassen. Sie kénnen die
flambierte Kirsche zum Schlup
in den Drink geben — oder
gleich essen, wenn sie etwas
abgekuhlt ist!

Im Bild von vome nach hinten:
Haot Planter’s Punch, Schwarzwalder
Kirsch-Punsch, Irish Shillelagh
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GROGS FUR GENIESSER

Grog ist quasi ein einfacher Punsch,

der meistens nur aus heiflem Wasser, Zucker und einer beliebigen
Spirituose besteht. Dalb es beim Grog allerdings auch anspruchs-
voller zugehen kann, beweisen die Rezepte auf diesen Seiten.

Grog-Grundrezept

Nicht nur Seeleute schatzen
diesen einfachen, aber herzer-
warmenden Vetter des Punschs.

Zutaten fiir 1 Drink:
] Stiick Wiifelzucker oder
Kandiszucker

kochendheifes Wasser

6 cl Jomaika-Rum oder Skohrum
Nach Belieben: 1-2 EB. leicht
geschlagene, ungesilite Sohne
Was Sie sonsf noch brauvchen:
I hitzefestes Glas oder J'__Tm;é
I langstieligen L&fel

1. Den Zucker auf den Boden
des Glases oder der Tasse le-
gen und mit heiem Wasser je
nach Geschmack bis zu etwa
drei Vierteln aufgiefen.
2. Den Rum dazugiefen und
mit dem Laffel umrihren, bis
f,iCh der Zucker ganz aufgelost
at.
3. Wenn Sie dem Ganzen
ietzt noch die Sahne zugeben
und umrithren, haben Sie einen
sogenannten Schnegrog.

Variante:

Grog zum Selbermixen,
8-10 Drinks:

Wenn Gaste da sind, macht es
SpaB, jeden seinen Grog selbst
mixen zu lassen:

1/2 | Rum im Kochtopt erhitzen
(nicht kochen lassenl). Einen
angeziindeten Rechaud auf
den Tisch stellen. Den erwarm-
ten Rum in eine Teekanne ge-

ben und auf dem Rechaud

22

warm halien. Kochendheifles
Wasser in einer zweilen Tee-
kanne auftischen. Jeder Gast

nimmt sich nun Zucker nach Be-.

lieben, schiittet zuerst heifdes
Wasser und dann Rum dazu
und rihrt um. So kann jeder
den Grog zubereiten, wie er
ihm am besten schmeckt.

Hot Buttered Rum

In Amerika trinkt man diesen
gehaltvollen Vetter des Grogs
gerne nach einer lustigen
Schlittenfahrt durch einen ver-
schneiten Winterwald.

Zutaten fir 1 Crink:

| Stiick Wiirfelzucker
heibes Wasser
4 ¢l brauner Rum oder Strohrum
| Teel. Butter

MuskatnuB, frisch gerieben

Was Sie sonst noch brauchen: _ 4
| schweres Whiskevglas oder

| lasse [vorgewdrmt, siehe Seite 11}
1 loffel

1. Den Wiirfelzucker aut den
Boden des Glases oder der
Tasse legen und heifes Was-
ser dmrﬂ%ergieﬁen, bis es zu
etwa zwei Dritteln vol| ist.

2. Den Rum und die Butter
dazugeben und so lange rih-
ren, bis sich die Butter ganz
autgelést hat.

3. Die Oberflache des Ge-
tranks leicht mit frisch geriebe-
ner MuskatnuB bestreven und
den Drink sofort servieren.

Rum Toddy

Aus den englischen Kolonien
Ostasiens stammt der Toddy,
der mit Rum oder einer beliebi-
gen anderen Spirituose ange-
setzt wird und dann auch den
entsprechenden Namen tragt:
»Whiskey Toddye, »Gin Toddyr,
»Brandy Toddy« ...

Zutaten fir 1 Drink:

| Stick Wirfelzucker

heifles Wasser

4 cl brauner Rum oder Strohrum
/2 Zitrone [Schale unbehandeli]
4 Gewiirznelken

Woas Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrml, siehe Seite 11]
| Teelohel

1

| spitzes Kichenmesser

1. Den Wiirfelzucker auf den
Boden des Glases oder der
Tasse legen und heilles Was-
ser dariiber gielden, bis es zu
etwa zwei Dritteln voll ist,

2. Den Rum dazugeben und so
lange rihren, bis sich der Zuk-
ker ganz aufgelost hat.

3. Die halbe Zitrone heif3
waschen, trockenreiben und
mit dem Messer 4 kleine Ein-
schnitte machen, in die Sie je

1 Gewdlrznelke stecken.

4. Die gespickie Zilronenhdlfte
ins Glas geben und das heile
Getréink servieren. Falls Sie
mehr als ein Glas trinken waol-
len, die Zitrone herausnehmen
und wiederverwenden.

Im Bild von vome nach hinten:
Hot Buttered Rum, Rum Toddy,
Grog-Grundrezept.
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GROGS FUR GENIESSER

Helgolander Grog

Wenn's draulen in der Nord-
see richtig wild daherwehi,
setzt sich der Helgolénder in
die warme Stube und braut
sich was Feines zurecht.

Zutaten fir 1 Drink:

Blue Blazer

In einem dunklen Zimmer
kommt diese Hammende Spe-
zialitat aus Amerika am besten
zur Geltung.

Zuiaten fir 1 Drink:

| Zitrone {Schale unbehandell)
| /

4 ¢l jamaika-Rum oder Strohrum
2 ¢l Rotwein

& ¢l Bourbon Whiskey
& cf kochendheiBes Wasser

Flames Over Jersey

Von den sturmumwehten Inseln
vor der Kiste der Normandie
siammt diese Hammende Kést-
lichkeit, die lhren Géisten mi
gespenstischem Flammen-
zucEen wohlige Schaver iber
den Riicken jogen wird.

Zutaten fir 1 Drink:

| Zitronenscheibe !:Sch-:ﬂl;e
unbehandeli]

I Teel. Puderzucker
Vs Sie sonsf noch brauchen:

4 cl Calvados
I Teel. Angostura-Bitter

kochendheifies Wasser

? Tassen oder hitzefeste Henkel-

I Teel. Puderzucker

2 Stiick Kandiszucker
Was Sie sonst noch brauchen:

gldser [vorgewdrmi, siche Seite 11]
| Messer

1 hitzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrmt, siehe Saite 11]

| kleinen Kochtopf
Streichholzer

| Teelsffel

1. Den Rum und den Rotwein
in den Kochiopf geben und
kurz erhitzen [nicht kochen las-
senl).

2, Die Mischung ins vor-
gewdarmte Glas gieflen, mit der
Zilronenscheibe garnieren, mit
heiffem Wasser nach Belieben
auigielien und servieren.

3. Bei Tisch den Kandiszucker
mit dem L&ffel ins Glas geben;
dabei zerspringt der Zucker mit
einem musikalischen Klingeln.
Umriihren und genielen.
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1. Die unbehandelte Ziirone
grindlich heily waschen,
trockenreiben und die Schale
mit dem Messer spiralférmig
und diinn mbs::hfj[;n.
2. Den Whiskey in den Koch-
lopt gieben und erhitzen (nicht
kochen lassenl]. Den Whiskey
in die eine vorgewdrmie Tasse
gieﬁen. Das heifle Wasser und
en Puderzucker in die andere
vorgewdrmte Tasse geben,
Den Whiskey mit einem Streich-
holz anziinden (siche Seite
10). Beide Tassen in die Hand
nehmen.
3. Den brennenden Whiskey
aus ger ersten Tasse zum hei-
ben Wasser in der zweiten Tas-
se gieben, dann die gesamte
Flussigkeit zurlick in die erste
Tasse fliefen lassen. Den Vor-
gang 5- oder 6mal wieder-
holen. Mit etwvas Ubung kén-
nen Sie einen richtigen Feuer-
sirom zwischen beiden Glasem
entstehen lassen,
4. Den Blue Blazer mit der
Zitronenspirale garnieren und
heif? trinken.

efwa 5 cm Zitronenschale
[unbehandelt]
kochendheifles Wasser
Woas Sie sonsi noch brauchen:
I hitzefestes Glas oder 1 Tasse
vorgewdrmi, sighe Seile 11)

| kleinen Kochtopt

| Teelsttel

Skreichnélzer

1. Den Calvados, den Ango-
stura-Bitter und den Puderzucker
in den Topf geben und erhit-
zen, bis cﬁe Mischung fast
kocht. Ab und zu umrihren.

2. Vom Herd nehmen und in
das vorgewdrmte Glas oder in
die Tasse gieflen. Sofort anziin-
den (siehe Seite 10) und gleich
servieren. Die Zifronenschale
dazugeben und den Drink bei
Tisch mit dem kochendheifien
Wasser nach Belieben auf-
giefen und abléschen.

Im Bild vome: Helgoldnder Grog.
Im Bild hinten rechis:
Flomes over Jersey, links: Blue Blozer.
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GROGS FUR GENIESSER

Honig-Grog

lch trinke diesen Seelenwdrmer
im VWinter vor allem dann am
liebsten, wenn eine Erkaltung
im Anmarsch ist — und dann ab
in die Federn!

Zutaten fir 1 Drink:

| Zifrone - 4 cf Strohrum
kachendheilles Wasser

FEE Honig T s

Was Sie sonst noch brauchen:
1 hitzefestes Glos oder | Tasse
| Saffpresse - | EBlsffel

1. Die Zitrone auspressen und
den Saft ins Glas oder in die
Tasse gielden.

2. Den Strohrum dazugeben.
Mit kochendheillem VWasser
nach Belieben auffillen.

3. Den Honig mit dem EBlaffel
ins Glas oder in die Tasse ge-
ben und umrihren — fertig!

Schweden-Grog

Die Schweden sind bekanntlich
trinkfeste Kerle. Wer es ihnen
nachmachen will muf3 nur et
was weniger Wasser fir die-
sen Drink verwenden ...

Zutaten fir i Drink: i
| Zitrone - 1 Stick Wiirfelzucker
4 cl Aquavit B,
kochendheiles Wasser

Woas Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder | Tasse
1 Saftpresse - 1 Teeloffel

1. Die Zitrone auspressen und
den Saft ins Glas giefen.

2. Den Wﬂrfehucier und den
Aquavit ebenfalls ins Glas ge-
ben.

3. Mit heibem Wasser nach

Belieben auffillen und so lange
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umrihren, bis sich der Zucker
ganz aufgelést hat. Den Schwe-
denGrog sofort servieren.

Canadian Grog

Zutaten fiir 1 Drink:

2 ¢l Canadian Whisky
2 ¢l weiller Rum -
kochendheifles VWasser
Zum Garnieren: I
| Zironenscheibe [Schale
unbehandell]

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder T Tasse
| EBlsffel

1. Den Whisky und den Rum
ins Glas gielden und den
Ahomsirup vom Loffel ins Glas
oder in die Tasse tropfen las-
sen.

2. Den Drink mit kochendhei-
em Wasser nach Belieben
aufgiefen und ein paarmal mif
dem Lotfel umrihren. Den Cor-
nadian Grog zum Schluf mit
der Zitronenscheibe garnieren.

Hot Brick Toddy

Die amerikanische Variante des
englischen Toddy erhalt durch
einen kleinen L&ffel Butter eine
besonders weiche, wohliuende
Nole.

Zulaten fiir | Drink:

4 cl Bourbon Whiskey
| Teel. Butter

1 Teel. Puderzucker
kochendheiBes VWasser
] Prise Zimtpulver

Was Sie sonst noch brauchen:

1 hitzefestes Glas oder 1 T asse
{vorgewadrmt, siehe Seite 11)

1 Teeloffel

| EBI. Ahornsirup

1. Den Bourben ins vorge-
warmie Glas gieflen.

2. Die Buiter und den Puder-
zucker dazugeben und das
Clas mit koc?nendheiﬁem Was
ser nach Belieben auffillen.
Kurz mit dem Loftel umrihren.
3. Eine kleine Prise Zimipulver
auf die Oberflache streven und
den Drink sofort servieren.

Franzmann-Grog

Das ist Lebensart! Bei dieser
franzdsischen Abart des
gewshnlichen Grogs komm
gewdarmier Rotwein staft
Wasser ins Glas.

Zutaten fur 1 Drink:
1/4 | rackener Rotwein

2 ¢l brauner Rum oder Strohrum
Kandiszucker nach Belieben

Zum Garnieren: | Zifronenscheibe
[Schale unbehandel) "
Was Sie sonsi noch brauchen:

| grofles hilzefestes Glas oder

| Tasse fvorgewdrmt, siehe Seite 11)
| kiginen Kochtopf - 1 Teeloftel

1. Den Rotwein in den Topf
gieBen und erhitzen [nicht ko-
chen lassen!). Den Rum ins vor-
gewdarmte Glas gief3en und mit
dem heilden Rotwein auffillen.
2, Den Grog mit der Zitronen-
scheibe gamieren. Den Kandis-
zucker vorsichtig mit dem Loffel
ins Glas geben und umrishren.

Im Bild von vome nach hinten:
Franzmann-Grog, Honig-Grog,
Hot Brick Toddy, Canadion Grog,
Schweden-Grog



VOM WEIN, DER GLUHT

Wein befligelt die Sinne

Im Wein liegt nicht nur Wahrheit, Wein ist auch eine beliebte
Basis fur vie%er]ei heilbe Drinks. Das reicht von einfachen bis hin zu
anspruchsvollen Kompositionen. Eines haben sie alle gemeinsam:
Sie beflugeln die Sinne und wéirmen von innen heraus.

Glogg

Ein echter Seelenwdarmer aus
Skandinavien, wo es im Winter
bekanntlich besonders kalt wer-
den kann.

Zutaten fir 8—10 Drinks:
20 Kardamomkapseln
1/2 Orange [Schale unbehandell]
2 | keiifiiger Rotwein - 1 Zimistange
25 Gewiirznelken

150 g Rosinen ungeschwefell]
1 50 g abgezogene Mandeln
1/2 | Weinbrand oder Aquavit
1 5 Stiick Wiirfelzucker

Was Sie sonst noch brauchen:
hitzeteste Glaser oder Tassen
| groflen und 1 kleinen Kochiopf
| Rechaud - 1 Drahigitier

1 Eflsttel - Streichhéizer

1 Schapfisffel

1. Die Kardamomsamen aus
den Kapseln nehmen. Die
Crange schdalen und die Sche-
le in kleine Stiicke schneiden.
Diese mit dem Rotwein, dem
Zimt, den Kardamomsamen
und den Nelken in den grof3en
Kochtopt geben und auf dem
Herd zum Kochen bringen. Die
Hitze herunterschalten und den

Wein zugedeckt ziehen lassen.
2. Nach etwa 15 Minuten die

Rosinen und die Mandeln dazu-

geben, dann weitere 15 Minu-
ten kécheln lassen. Den Wein-
brand oder den Aquavit in dem
kleinen Kochtopt erwédrmen
Inicht kochen lassen!).

3. Den groBen Topf vom Herd
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nehmen und auf dem angeziin-
deten Rechaud heil> halten,
Das Drahigitter dariiber legen
und den Wiirtelzucker daraut
verteilen. Den VWeinbrand oder
den Aquavit mit dem Léltel iber
den Zucker giefien und mit ei-
nem Streichholz anziinden. Der
brennende Zucker schmilzt
langsam und fallt durch das
Gitter in den Topt.

4, Sobald der Zucker ge-
schmolzen ist, den Glégg mi
dem Schopfléffel in die Glaser
fillen und servieren. Jeder sollte
ein paar Rosinen und Mandeln
abbekommen.

GlGhwein

Vergessen Sie das Beutelzeugs,
das Sie vom Weihﬂuchrsmar%
her kennen. Ein richtiger, krcfti
ger Gluhwein schmeckt nicht

nur viel aromatischer, er warmt
auch durch und durch

Zutaten fir 1 Drink:
1 Stiick Wﬂirfefzucker_

1/4 | trockener Rotwein

1/2 Zitrone (Schale unbehandell
1/2 Stange Zimt |
einige Tropten Curacaolikér

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

| Kleinen Kochiopf - 1 Teelsffel

1 Sieb

1. Den Wiifelzucker in den
Kochtopt geben und mit dem
Rotwein Ubergielen.

2. Die halbe Zitrone heild wo-
schen, trockenreiben und diinn
schdlen. Die Schale zusammen
mit der halben Zimtstange in
den Kochtopf geben. Die Zula-
ten langsam erhitzen, bis sich
Schaum bildet (aber ja nicht ko
chen lassenl).

3. Bevor der Wein zu kochen
oeginnt, den Kochtopf vom
Herd nehmen und den Schaum,
der sich gebildet hat, mit dem
|6fel abschéptfen.

4, Ein paar Tropfen Curacac-
Likér zum Wein geben, kurz
umrithren und die Mischung
einige Minuten ziehen lassen.
5. Den Gluhwein durch das
Sieb ins Glas oder in die Tasse
gielden und servieren.

Variante:

Weifler Glihwein,

8-10 Drinks:

Daliir eignet sich am besten
wirziger WeiBwein wie Mus-
kat, Rulénder oder ein guter
Pinot Tokayer aus dem Elsaf.
8 Stick Wirelzucker in einem
Topt mit 1 | Weifhwein iiber-
giePen. 1 unbehandele, in
Scheiben geschnittene Orange
4 Gewlrznelken und 1 Stange
Zimt dazugeben. Bei mittlerer
Hitze bis vor den Siedepunki
erhitzen [nicht kochen lassen!),
den Glihwein dann bei schwa-
cher Hilze noch etwa 15 Minu-
ten ziehen lassen. Ohne die
Gewlirze servieren [mit dem
Schopfloftel durch ein Sieb in
die hitzefesten Glaser fillen).

!

Bild oben: Glogg
Bild unten: Glihwein
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VOM WEIN, DER GLUHT

Seehund-Gluhwein

Eine Mischung aus Grog und
Gliohwein, die es in sich hat —
vor allem durch rumgetrankte

Rosinen!

Zutaten fir 1 Drink:

10 Rosinen [ungeschwefell]
4 ¢l brauner Rum

1/4 | trockener Weilwein

] Teel. Zucker - 1 Prise Zimipulver
Zum Garnieren:

I Zitronenscheibe [Schale
unbehandell] |
Was Sie sonst noch brauchen:
I_hitzefestes Glas oder | Tasse
1 sdoppelies« Schnopsglas oder

1 kleine Tasse - 1 kleinen Kochtopt

] Te-g.l'-:':'rlffef

1. Die Rosinen in das Schnaps-
glas geben, mit dem Rum Uber-
gielBen und etwa 1 Stunde
quellen lassen.

2, Den Rum und die Rosinen
zusammen mit dem Weibwein
und dem Zucker in den Koch-
topf geben und erhitzen, aber
nicht kochen lassen.

3. Die heifde Mischung ins
hitzefeste Glas geben. Den
Orink mit der Zitronenscheibe

garnieren,
4, 7um SchluB den Zimi auf

die Oberflache streuen, Mi
dem Loffel servieren, damit man
die Rosinen herausfischen kann.

Gluhwein »ohne«
(Alkoholfrei)

Zuloten fir 1 Drink:

1 /4 | VWasser

I Teel. Orangenblitentee
I Gewiirznelke - 1 Zimistange
1/2 Zitrone - 1 Teel. Puderzucker
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Zum Garnieren:

1 Zitronenscheibe (Schale
unbehandelt]

Was Sie sonst noch brauchen:

| hitzefesies Glos oder 1 Tasse

| kleinen Kechlopf - 1 Saflpresse
I Rihrlsffel - 1 Sieb

1. Das Wasser und den |chan-
nisbeersaft im Topt autkochen.
Den Tee und die Gewiirze dao-
zugeben und alles etwa 3 Mi-
nuten ziehen lassen.

2. Die Zitrone auspressen und
den Saft in den Topf dazu-
giePen. Den Puderzucker dazu-
geben und kurz umrihren.

3. Die Mischung durch das
Sieb ins Glas gieBen. Mit der
Zitronenscheibe gamieren und
heif3 servieren,

Vin Brulé

Dieses alte, franzosische Haus-
rezept gegen Erkaltung wirkt
nicht nur Wunder — es sorgt

auch fir eine verzauberte Almo-

sphare in einem abgedunkelten
Zimmer.

Zuloten fir 68 Drinks:

8 Stick Wiirfelzucker
1 | trockenar Rotwein

4 Zimfstangen

6 Gewiirznelken _
| Spirale Orangenschale

{unbehandeli]

/4 [ Weinbrand oder Rum
Was Sie sonst noch brauchen:
hiizeteste Gldser oder Tassen
{vorgewdrmt, siche Seite 11)
| Kochtopf - | Rechaud
Streichhslzer - 1 Schopflsttel

1. Den Wiirtelzucker, den Rot-

wein, die Zimtsiangen, die Nel-

ken und die Orangenschale in

den Topf geben und alles bei
mittlerer Hitze auf dem Herd
kurz zum Kochen bringen. Den
Topt vom Herd nehmen, umriih-
ren und die Zimistangen enffer-
nen. Den Weinbrong oder Rum
dazugielen.

2. Den Topt aut den angeziin-
delen Rechaud stellen. Den
Alkohol mit einem Streichholz
entziinden (siche Seite 10).

3. Den Vin Brulé portionsweise
mit dem Schéptléttel in die vor-
gewdrmten Glaser oder Tassen
geben.

Prophylaxis

Vorbeugen ist bekanntlich bes-
ser als Eeilen. Also: Bei ersten
Anzeichen von Husten oder
Schnupfen ab in die Kiche und
eine Portion von diesem feuri-
gen Erkaltungs-Killer mixen.

Zutaten fir 1 Drink:

1./4 | rockener Rotwein b
4 ¢l Jamaika-Rum oder Sirohrum
I EBI. Honig

Waos Sie sonsf noch brauchen.
| hitzefesles Glas oder 1 Tasse

| kleinen Kochtopf - 1 Eflsffel

1. Den Rotwein in den Koch-
topt giefen und erwdrmen
(nicht kochen lassenl).

2. Den Topf vom Herd neh-
men, den Rum dazugieben und
den Honig unterrihren. In das
hitzefeste Glas giefden. So heif}

irinken, wie Sie kdénnen,

Im Bild von vorme nach hinten:
Glithwein »chnes«, Seehund-Glihwein
{links), Prophylaxis (rechis), Vin Brulé.
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VOM WEIN, DER GLUHT

. 2, Den Top

Sherry-Punsch

Am besten schmeckt dieser spa-
nische Verwandte des Glih-
weins, wenn Sie einen trocke-
nen Manzanilla — den besten
CI”EF SherriE"S i "-.-"E['WEHCJEH-

Zutaten fiir 1 Drink:
2 Stiick Wiirfelzucker -
1/8 | Sherry [Sorte nach Belieben)

4 ¢l Arrak
heifes Wasser

Hot Claret Cup

Stilecht servieren die Englénder
inren Claret Cup in einem
Silberpokal, der von Gast zu
Gast weitergereicht wird. Im
Sommer nimm! man statt hei-
Bem Wasser gestoldenes Eis,
um aus dieser Winter-Speziali-
&t einen ebenso eririschenden
wie geselligen Llongdrink zu
machen.

Zum Garnieren:

Zutaten tir 6=8 Drinks:

1 Zitronenscheibe {Schale
unbehanaeli]

2 EB. Zucker
3/4 | rockener Rotwein fam beslen

ein Bordeaux]

| hitzefesies Glas oder 1 Tosse

4 ¢l Maraschine (Kirschliksr)

[vorgewdiml, siehe Seite 11)

| /4 | Weinbrand oder Cognac

| kleinen Kochtopf

| Prise frisch geriebene Muskainul

1 Teeloflel

Vias Sie sonst noch brauchen:

1. Den Woirdelzucker in den
Kochtopf geben und mit dem
Sherry Ubergiefien.

?muf den Herd stel-
len und den Sherry bei mitilerer
Hitze erwdarmen [nicht kochen
lassenl).

3. Den Topf vom Herd neh-
men, den Arck dazugieben.
In das vorgewarmte Glas umfil-
len, mit heilem Wasser aulgie-

Ben. den Drink mit der Zitronen-

scheibe gamieren und sofort
servieran.
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| grofen Silberpokal oder hitzeleste

Gldser oder Tassen

| Kochtopf

I Ruhrlaftel

! Stoffservielte

1. Die beiden EBlaHeal Zucker

in den Kochtopt geben. Dann
den Rotwein, den Maraschino
und den Weinbrand oder den
Cognac uber den Zucker gie-
Ben und umrihren.

2. Die Mischung bei mittlerer
Hitze erwarmen, bis sich feiner
weiler Schaum auf der Ober-
flache bildet. Die Hitze herun-
terschalten und die Flissigkeit
etwa 10 Minuten ziehen lassen,
ohne zu kochen.

3. Den Claret Cup in den Sil-
berpokal giePen und mit etwas
Muskat bestreuven.

4, Die Stoffserviette durch den
Henkel des Pokals héngen una
diesen auf den Tisch stellen. Je-
der wischt, nachdem er getrun-
ken hat, den Rand des Pokals
mit der Serviette kurz ab.

I

Negus

Der Uberlieferung nach erfand
ein gewisser Francis Negus,
Colonel Seiner Britischen Maje-
sicit dieses klassische Rezept
bereits im 18. Jahrhundert.

Zutaten fir 1 Drink:

| Zitrone [Schale unbehandell]
1./8 | Porbwein

| Teel Puderzucker

frisch geriebene Muskatnul3
Was Sie sonst noch brauchen:
I hitzefestes Glas oder 1 Tasse
fvargewdrmi, siehe Seite 1]

I Saftoresse

| kleinen Kochiopf

I Tealéttel

1. Die Zitrone mit heifiem
Wasser waschen, abtrocknen
und ein efwa 5 cm langes
Stuck Schale dinn abschalen.
Anschlieflend 1 Zitronenschei-
be abschneiden und fur die
Garnilur beiseile legen. Die
restliche Zitrone auspressen und
den Saft in den Kochtopt
geben,

2. Den Portwein und den Pu-
derzucker dazugeben und alles
auf dem Herd bei mittlerer
Hitze erwarmen [nicht kachen
lassen!). Ab und zu umrihren.
3. Den Negus ins vorgewdarm-
te Glas gie%‘en. Die Oberfla-
che mit etwas Muskat bestreu-
en und das Getrdnk sofort heifl3
servieren.

Im Bild von vome nach hinten:
Sherry-Punsch, Negus,
Hot Claret Cup.
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KOSTLICHES MIT KAFFEE

Irish Coffee

Was wdre ein Winterabend in
Iland ohne diese weliberihmte
Mischung aus wirzigem Kaf-
fee, feurigem Whiskey und kish-
ler Creme?2 Aber achten Sie bit-
te auf die Sahne: sie sollie nichi
flussig, sondern halbsteit ge-
schlagen sein. Noch besser ist
echter irischer Doppelrahm, der
auch ungeschlagen wie eine
Haube auf dem Drink
schwimmt. Sie bekommen ihn
in manchen Feinkostgeschaften.
Trinken Sie den Irish Coftee
durch die Sahne hindurch —
aber passen Sie auf. daB® Sie
sich dabei den Mund nicht ver-
brennen...

Zutaten fir 1 Drink:

4 cl lrish Whiskey

1=2 Teel, brauner Zucker

| Tasse starker, heifler Koffee
[siehe Seite 12]
2 Ef. leichi geschlagene Sahne
Nach Belieben: Schokoraspel
Woas Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glas

{am besten notiirlich ein richiiges
Irish-Coffee-Glas) oder 1 Tasse
| Kerze

| Teeléffel
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1. Den Whiskey ins Glas gie-
Ben und dieses Uber der Kerze
kurz anwdrmen. Dabei die Ker-
zenflamme nicht mit dem Glas
beriihren, sonst gibt es habliche
Rubspuren.

2. Den braunen Zucker vorsich
fig in den Whiskey geben.

3. Das Glas bis ebwa 2 Zenli-

meter unter den Rand mit dem

heifben Koffee auffillen und gut
umrUhren.

4, Die leichi geschlagene Sah-
ne langsam mit Hilfe des Loffels
ins Glas gleiten lassen, bis die
Oberfléche ganz bedeckt ist.
Aut Wunsch kénnen Sie noch
ein paar Schokoraspel auf die
Sahnehaube streuen.



Café Brulot

Ein heiler, aromatischer Klassi-

ker aus Frankreich, der zum Ab-

schlul} eines ippigen Festmahls
wahre Wunder wirkt.

f, alen ..J. | I'-j' ﬂk
1 Oran ange I::-r:hf*'e Jrnbeh andeli]
o E rone [Sehale unbehandel

5 ) Stiick ,r"v'yﬂe.'zucwr
4 Gewiirznelken
i _Z:.fr:.r':;.‘-::-ng{}

4 el Cognac oder 'r”-.:'e.'.fn"_:-.'{_Jr||:1'

§oall s
;’ cl wr*l'ﬁc*r |In IO IR

I Tasse ﬂt‘:l.'jn:’,r 'j.-:—r Kotfoe

[siehe Seaile | 7

VWas Sie sons! noch orauchen:

|i' TG-S‘-SL:' III'HJUIFQEIHVE_I:”W:T_ -5"5"-'5 5&”}__‘: ;I II:'!

I scharfes Messer
7
I

flachen K{;{tﬁ.’-:jprr

I Teeloffel
Streichndlzer
| Schapflorie!

1. Die Orange und die Zitrone
mit heifem Wasser waschen,
abtrocknen und so schalen
dal} die bittere weille Haut an
den Friichten bleibt. Die Schale
in feine, streichholzlange Strei-
fen 5chne|den

2. Die Schalenstreifen zusam-
men mit dem Wiirtelzucker

den Nelken und der Zimistange
in den Kochtopf legen. Den
Cognac und den Curacaolikér
dazugieben und alles bei
schwacher Hitze auf dem Herd
erhitzen [nicht kochen lassenl).
Die Zutaten aabei gut verrih-
ren, bis sich der Wurfelzucker
ganz aufgelést hat.

3. Mit einem Sireichholz den
Alkohol in dem Topf anziinden
siehe Seite 10} und ein paar
Sekunden brennen lassen. Mit
dem heillen Kaffee abléschen.

4. Den Caté Bruldt mit dem
Schoptlottel in die vorgewdrmte
Tasse geben und scfort ser-
vieren.
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Brown Beauty

Eine exolische Schonheit, die
vor allem nach einem schweren
Fssen wieder munter machit.

Zutaten lir T Drink:

4 cl Amaretto g:’“‘iﬂndEJ ch}rj

1 Tasse starker, heifier Kalfee
[siche Seite 2}'

1 Kugel Mokkaeis

Zum Gmru&"re;

Was Sie sonsi n:xh bn:ruc,.fn:,n
1 hitzetestes Glas [vorgewdrmi,
siehe Seile | [
1 Teeloffel

1. Den Amaretto ins vor-
gewdrmie Glas giefen. Den
Kalfee dazufliefien lassen und
anschliefend gut umrihren.

2, Die Kugel Mokkaeis ins
Glas geben.

3. Die Brown Beauty mit frisch
gemahlenem Koriander bestreu-
en. Den Drink mit dem Loffel
schnell servieren, bevor das Eis
schmilzt,

Calle Foscari

Stilecht schmeckt dieser italieni-
sche Winter-Digestit, wenn er
mit echtem Espresso auvlgegos-
sen wird. Falls Sie keine Espres-
so-Maschine besitzen: Es giot
auch fertigen Instant-Espresso in
Pulverform, den Sie gut als Er-
safz nehmen kénnen.

Zu.f::nen fir 1 Drink:

2d Amc:reﬁo (Mandelliks)

2cl Wcrnbrﬂnd

| Espressotasse heifier Espresso (2 cl]
Zucker

Was Sie sonst noch brauchen:
ik hrfzefeﬂes Glas oder | Tasse
1 kl'exri-er] Kc:r:hfﬂpf
I Tﬂe foe
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1. Den Amaretto und den
VWeinbrand in dem Kochiopf
kurz erwdrmen [nicht kochen
lassen!). In das Glas oder die
Tasse umfiillen.

2, Mit dem heifben Espresso
aufgieBen und servieren.

3. |e nach Geschmack mit et-
was Zucker siifien — aber Ach-
tung: der Amaretto-Likor ist be-
reits sehr s,

Mokka-Grog

Einfach wie ein Grog, anre-
gend wie eine Tasse schwar-
zen Kalfees: Diese Spezialitai
aus der Normandie ist genau
das Richtige nach einem be-
lebenden Spaziergang durch
eine verschneite Winterlana-
schaft.

Zutaten fir 1 Drink:
/2 Zifrone
1-2 Stiick Wiirfelzucker
2 cl Armagnac
| Tosse heiffer, starker Kaffe
f&a&he Seite 12]
Was 5::—:- sonst noch brﬁuc-‘l‘en
1 hilzefestes Glos oder 1 Tasse
1 kleinen Kochiopf
| Teeloffel |

1. Die halbe Zitrone aus-
oressen. Den Wﬂrfe]zucker in

‘den Topf geben und mit dem

Armagnac und dem Zitronen-
saft tbergielen.

2. Den Te:: f bei mitilerer Hiize
auf die Herdpluﬂe stellen und
leicht erhitzen (nicht kochen las-
sen!). Dabei mit dem Loffel um-
rithren, bis der Zucker sich
ganz aufgeldst hat. Alles in das
Glos oder die Tasse umfillen.
3. Mit dem heiben, maglichst
starken Kaffee autgieflen und
sofort servieren.

Café Borgia
[Alkohalfreil

Der Name ist das einzig Ge-
tahrliche an diesem hei%en
Drink, der auch ohne Alkohol
die Stimmung ganz schén an-
heizt.

Zutaten fir 1 Drink:

| Tasse skarker, heiffer Kaffee [siche
Seite 12]

| Teel. Kakaopulver
I Teel Puderzuﬂ-:e.

gﬂhﬂuﬂ‘er 'LEJ hal I:Js.enf ge

schlagene kalte Sahne

Was Sie sonsi noch brauchen:
I hitzefesfes Glas oder 1 Tasse

I Kiichenreibe
I Teelaifel

1. Den Kaftee in die Tasse
oder ins Glas giefden und das
Kakaopulver und den Puderzuk-
ker dazugeben.

2. Mit der Kichenreibe etwas
Orangenschale (etwa 1/2 Tee
lattel voll) in die Tasse reiben.
Gut umriihren.

3. Die halbsteif geschlagene
Sahne mit Hilte 3&5 L&ttels qut
die Oberflache gleiten lassen.
Heil servieren.

Im Bild von vorne nach hinten:
Café Borgia, Brown Beauly,
Moxka-Grog, Colle Foscar.
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KOSTLICHES MIT KAFFEE

Danischer Kaffee-

punsch

Wenn es mal an der Nordsee
stirmt und schneit, briiht sich
der Déne einen starken Kaffee,
stellt die Aquavit-Flasche quf
den Tisch und holt dann eine
blitzblanke 10-Ore-Miinze aus
der Tasche ...

Zutaten iy 1 Drink:
etwa 1./8 | ﬂqunvﬁf

’

etwa 1/4 | heiller, starker Koffee
[siche Seite 12] E e
Was Sie sonst noch brauchen:
| Tasse b e

| saubere Silbermiinze (am besfen
ein ddnisches fﬂﬂreS{uck,'

1. Die Miinze auf den Boden
der Tasse legen.

2. So viel Kaffee in die Tasse
gielden, bis man die Minze
nicht mehr sehr kann.

3. Nun so lange Aquavit in die
Tasse giefen, bis die Minze
wieder sichtbar wird.

4. \Wiederholen Sie diesen
Vorgang je nach Trinkrestigkeit
und Stimmung beliebig oft ...

Pharisdaer

In einem friesischen Dorf sollen
die Leute vor langer Zeit die
Angewohnheit gehabt haben,
ihren Kaffeegrog mit einer
Sahnehaube zu versehen — da-
mit der liebe Gott nicht sieht,
dab sie Alkohol trinken. Der
Dorfplarrer beschimpfte sie
darauthin von der Kanzel her-
ab: »lhr Pharisder...« Der Na-
me blieb — der Drink auch.

Zutaten fir 1 Drink:
1-2 Stiick Wiirlelzucker
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I Tasse heifler, starker Kaffee

[siehe Seite 2]

| gehaufter EBI. halbsteif

geschlagene Sahne

Was Sie sonsf noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
| Teelsffel

1. Den Wiirfelzucker auf den
Boden des Glases legen und
den Rum dariber ie%en.

2. Die Tasse mit c?em Kaffee
auffillen und gut umrihren.

3. Die halbsteif geschlagene
Sahne vorsichtig mit Hilfe des
loftels auf die Oberflache des
Drinks gleiten lassen. Sofort
servieren.

Kaiser-Melange

Eine Kdsllichkeit aus den unzéh-
ligen Kaffeehdusern Wiens. An-
geblich kurierten die Habsbur-
ger damit ihren Husten ...

Zulalen fir | Drink:
1 Ei - 2 EBl. Sahne

I Tasse heifler, starker Kaffee
[siche Seite 12

Zum Garnieren:

Schokoraspel

Weas Sie sonst noch brauchen:
| hizefestes Glas oder | Tasse

1 kleinen Kochiopf - 1 Teelofel
1. Das Ei trennen. Das Eigelb
in das Glas oder in die Tasse
geben und mit etwas kaltem
Wasser verrihren, bis sich eine
helle Mischung ergibt (das Ei-
weil) andenweilig verwenden).
2, Die Sahne in den Topf ge-

ben und kurz erhitzen. Den Zuk-

ker dazugeben und verrihren.
3. Die heil’e Sahne und den
Weinbrand in die Tasse ge-

ben. Alle Zutaten gut umrilhren
und dann mit dem heiflen Kaf-
fee aulgiefen. Mit Schoke-
raspeln garnieren und sofort
servieren.

Mexican Coffee

Eine exotische Mischung: Kaf-
fee und Tequila. Da kann die
Fiesta losgehen!

Zutaten fiir 1 Drink:

| Teel, brauner Zucker
3 el Tequila

2 ¢l Kahlua [Kaffeeliksr)
| gehdufier EBl. halbsteif

geschlagene Sahne

| Tasse heiffer, starker Kaffe
[siehe Seile 12)

Was Sie sonst noch brauchen:
] hitzefestes Glas oder | Tosse
fvorgewdim!, siehe Seite 11]

| Teelofsl :
1. Den braunen Zucker in das
vorgewdrmie Glas geben.

2. Den Tequila und den
Kahlua ins Glas giefien und gul
umrithren, bis sicﬁ der Zucker
ganz aufgelést hat.

3. Mit dem heiffen Kaffee auf-
gieflen, bis das Glas zu drei
Vierteln voll ist.

4, Die Schlagsahne vorsichtig
mit Hilfe des Eblaffels auf die
Oberfléche des Drinks gleiten
lassen. Sofort servieren,

Im Bild von vorne nach hinten:
Pharisder, Dénischer Kaffeepunsch,
KaiserMelange, Mexican Coffee.
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KOSTLICHES MIT KAFFEE

Café Caén

Die Normannen versiehen es.
sich das leben maglichst ange-
nehm zu machen. Diese Mi-
schung aus Calvados und Kaf-
fee hat es namlich in sich — und
hebt unbedingt die Laune!

Zutaten Rir 1 Drink:

4 ¢l Calvados

2 ¢l Grand Marnier (Orangenlikér)

| Teel Puderzucker
| Tasse heiler. starker Kaffee

1 gehdufter EBI. halbsteif ge-
schiagene Sahne

Was Sie sonst noch bravchen:

I hitzefestes Glas oder 1 Tasse

lvorgewdrmt, siehe Seite | 1]

I kleinen Kochtopf
| Teelslfel

1. Den Colvados und den
Grand Marnier in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze
erwdarmen [aber nicht kochen
lassenl).

2. Den Puderzucker dazuge-
ben und alles gut umrihren.
Die Mischung in das vorge-
warmte Glas geben und mit
dem Kaffee auffillen.

3. Die Sahne vorsichtig mit
Hilfe des Loffels aut die Ober-
flache gleiten lassen. Sofort
servieren.
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Wiener Orangen-

Kaffee

Die Tirken brachten die Kaftee-
bohne angeblich 1683 mit
nach Wien, und der »Tirken-
frank« ist bis heute das Lieb-
lingsgelrank der Wiener geblie-
ben. Es gibt Dutzende von Vari-
anten, vom *kleinen Schwar-
zen« Uber den »Vierspénners
bis zur »Melange« [halo Kat-
fee. halb Milch). Diese fruch-
ige Version wird geme in der
winterlichen Jahreszeit getrun-
ken, wenn ein kalter Wind um
den Stephansdom pfeift.

Zutaten fiir 1 Drink:
1 Orange (Schale unbehandell

2 EB. Kisch gemahlener Kaffee

kochendheifies \Wasser

] Stiick Wiirfelzucker
4 ¢l Cognac oder Weinbrand

| Prise Z:'mfpufver
\Was Sie sonst noch brouchen:

1 Tasse [vorgewdrmt, siehe Seite 11)
| Kiichenreibe

| Kaffeefilter mit Filtertite
[ Teelotel

1. Die Orange heild waschen,
trockenreiben und mit der
Kiichenreibe etwa 1 Teelslfel
von der Schale abreiben.

2. Den frisch gemahlenen Kaf-

fee und die geriebene Orangen-

schale in die Fillertile geben.
Den Filter auf die Tasse stellen
und wie gewohnt mit kochend-
heiflem Wasser aufgiefden.

3. Den Filter von der Tasse
nehmen. Den Wiirttelzucker
und den Cognac in die Tasse
geben und gut umrihren.

4. Das Zimtpulver auf die
Oberflache streuen und den
Orangen-Kaffee méglichst heif3
trinken.

Cremat

In Katalonien trinkt man den
Kaoffee gerne wiirzig und sif.
Aber Achtung: Der Cremat rinnl
wie Feuer durch die Adern.

Zutaten fur 1 Drink:
I Teel. brauner Zucker

2 ¢l Jamaika-Rum oder Strohrum
2 ¢l Spanischer Brandy oder
Weinbrand

etwa 5 cm Zifronenschale
[unbehandeli]

1 Zimistange I,
| Prise frisch geriebene Muskainul3

| Tasse heiffer, starker Kaffee

[siehe Seite 12]

Was Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

| kleinen Kochtopf

1 Teeloflel

Sireichhslzer

| Sieb

1. Den Zucker in den Kochiopt
geben. Den Rum und den Spani-
schen Brandy dariiber gieben.
2. Die Zitronenschale und den
Zimt dazugeben und alles bei
mittlerer Hitze erwdrmen [nicht
kochen lassen!). Dabei ein
paarmal umrihren.

3. Ein Streichholz anziinden
und vorsichtig in den Topf hal-
ten, bis sich der Alkchol ent-
ziindet [siehe Seite 10). Eiwo
20 Sekunden brennen lassen,
dann mit dem heiBen Kaffee
abléschen.

4. Den Cremat durch das Siek
ins Glas oder in die Tasse gie-
fBen, mit dem Muskat bestreuen
und gleich servieren.

Im Bild von vore nach hinten:
Café Caén, Cremat,
Wiener Crangen-Kaffee
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TEA TIME

Kreativ mixen mit Tee

Teetrinker sind Genielder, sagt man, aber manchmal auch ein bif}-
chen konservaiiv (schlieBlich gilt England als die eigentliche Her-
mat der Tee-Kultur). Schade — denn Tee eignet sich hervorragend
als Basis fir eine ganze Reihe von mehr oder weniger ausgetalle-
nen Drinks. Grenzen setzi dabei nur die eigene Phaniasie.

Jagertee

Zutaen fir 1 Drink:

& ¢l rackener WeiBwein

3 ¢l brauner Rum - 3 ¢l Obsiler
heiler, frisch gebriihter schwarzer
[ee (sishe Seite 13
Kandiszucker nach Belieben

Was Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glas oder | Tosse
[vorgewdml, siehe Seite 11)

| Teeloffsl

1. Den Weifdwein, den Rum
und den Obstler in das vorge-
warmte Glas giefien.

2. Die Mischung mit dem
damplendheiben schwarzen
Tee nach Belieben auffillen.
3. Kandiszucker nach Gusio
ins Glas geben und zuschouen,
wie er zerspringt. Umrihren.

Mulled Orange Tea
(Alkoholfrei)

Zutaten fir 1 Drink:

I Orange - 1 Zitrone

| Tasse frisch gebriihter schwarzer
Tee (siehe Seite 13

3 Gewiirznelken - | fr'.rrr.f_shjnée_ o
I EBI. Honig

Was Sie sonst noch brauchen:
| Tasse [vorgewdrmt, siehe Seite 11)

| kleines Sieb - 1 Tesléifel

1. Die Frichie auspressen und
den Saft in den Topf giefen.
Den Tee dazugeben.
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2. Die Nelken und die Zimt-

stange dazugeben und die Mi-

schung erhitzen, bis sie kocht.
3. Alles bei schwachster Hitze
etwa 10 Minuten simmern
lassen.

4. Den Orangentee durch das
Sieb in die vorgewarmite Tasse
gieflen. Den Honig dazugeben
und gut umrihren.

Teepunsch a
la Russe

Zutaten fur 2 Drinks:
| Orange (Schale unbehandslt]
| Zitrone (Schale unbehandelt)
& ol Wodka - 1 Teel. Puderzucker
heilber, frisch gebrihter schwarzer

Tee (siehe Seite 13]

Was Sie sonst noch brouchen: o
2 hitzefeste Gldser oder Tassen
[vorgewdrmt, siehe Seite 11

| Safipresse - | kleinen Kochtopf

| Teelsffel

1. Aus der Mittle der Orange
und der Zitrone je 2 dinne
Scheiben abschneiden und fiirs
Garnieren beiseite legen. Den
Rest der Frichte auspressen.

2. Den Waodka, den Puderzuk-
ker sowie den Saft der Frichte
in den Topt geben. Bei mittlerer
Hitze fast zum Kochen bringen.
Gut umrihren.

3. |z 1 Scheibe Orange und
Zifrone in die vorgewarmten
Glaser oder Tassen legen.

4, Die heifle Mischung aus
dem Topf gleichmaBig in beide
Claser oder Tassen giefen und
mit heiffem schwarzem Tee
nach Belieben aufiillen.

Fish House Punch

Zutaten fir 1 Drink:

| Teel. brauner Zucker
3 cl Jamaika-Rum - 3 cl Weinbrand
2 cf Flirsichlikér - 1 Zitrone

heilder, frisch gebriihter schwarzer
lee [siene Seite 13)

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder | Tasse

[vorgewdrmt, siehe Seite 11

| klzinen KDC.'I'I?:‘__':JI;I.'E

| Saftoresse - | Teeléffel

1. Den braunen Zucker in den
Kochtopt geben und den Rum,
den Weirﬁjmnd und den
Plirsichlikér darlber giefen.

2, Die Ziirone auspressen una
den Saft dazugeben.

3. Alles bei mitilerer Hitze er-
warmen [nicht kochen lassen!]
und dabei ab und zu umrihren,
bis sich der Zucker ganz aufge-
lost hat.

4. Diese Mischung in das vor
gewarmte Glas oger die Tasse
gieben und mit heiem schwar-
zen Tee nach Belieben auf-
fillen. Kurz umrihren,

Bild oben: links Jagertee,

rechts Teepunsch & la Russe.

Bild unten: links Mulled Orange Teg,
rechts Fish House Punch.
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TEA TIME

Japanischer

GlGhwein

Auch im Land der aufgehenden
Sonne irinkt man sich im Winler
gerne warm.

Zulaien fir 1 Drink:

| Zitrone (Schele unbehandell]

| Stiick Worfelzucker

1/8 | Soke (joponischer Reiswein]
heiller, frisch gebriihter jJosmintee
Was Sie sonsi noch brauchen:

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
(vorgewarmi, siehe Seite 1]

| kleinen Kochionf - ] Teelsffel

1. Die Zitrone heild waschen
und die Schale irockenreiben.
Den Wiifelzucker ein pocarmal
fest an der Zitrone reiben.

2. Den Sake im Kochtopf vor-
sichtig enwéirmen (nicht kochen
lassen!). Den Wiirfelzucker da-
zugeben und solange umrihren,
bis sich der Zucker aulgelost hal.
3. Den gesibten Sake ins vor-
cr;ewfjrmre Glas gielden und mit
risch geprithtem Jasmintee

nach Belieben aufgielen.

Tea Nog
(Alkoholirei)

Aus dem amerikanischen Si-
den stammi diese wirzige Mi-
schung aus Tee und Orangen.

Zutaten fir 5-6 Drinks:

3 Zilronen (Schale unbehandell
2 EBI. Honig - 3 Zimistangen
16 Gewirznelken =
2-4 Teel. schwarze Teeblétter
Was Sie sonst noch brauchen:

hitzeteste Gldser odsr Tossen
fvorgewdrmi, siehe Seite 11)
| Sofipresse - 1 Kochioplf

1 EBlsirel - 1 Sieb
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1. | Zitrone heifd waschen,
trockenreiben, zum Garnieren
in Scheiben schneiden und bei-
seite legen. Die anderen Zitro-
nen und die Orangen auspres:
sen und den Safi in den Koch-
topf gielen.

2, Den Honig, die Zimisiangen
und die Gewirznelken dazu-
geben und alles bei mitilerer
Hitze kurz autkochen lassen.
Den Topf vom Herd nehmen
und die Mischung etwa 20 Mi-
nuten ziehen lassen. Zwischen-
durch mehrmals umrihren.

3. Den schwarzen Tee mit

1/2 | kochendem Wasser auf-
brihen (siehe Seite 13), in den
Topt giefien und den Inhalt aut
dem Herd nochmal kurz auf-
kochen lassen.

4., Den Tea Nog durch das
Sieb in die vorgewdirmten
Glaser giefien und mit den
Zilronenscheiben garnieren.

Fruchte-Punsch

Zutaten fiir 1 Drink:

i/2 Orange - 1/2 Zifrone

3 cf brauner Rum oder Strohrum
| Teel Puderzucker

| Tasse frisch gebriihter Orongentee

[sighe Seite 13

Zum Garnieren:

2 frische Plefferminzblétier
frische Esdbeeren B

Was Sie sonst noch brouchen:

| hitzefestes Glas oder | Tasse
(vorgewdrmi, siche Seite 11]
| Saftpresse - 1 kleinen Kochtoof
I Teelsffel o

1. Die halbe Orange und die
halbe Zilrone auspressen und
den Saft in den Topf gieben.
2. Den Rum und den Puderzuk-

ker dazugeben und alles bei
mitllerer Hitze erwdarmen (nicht
kochen lassen!).

3. Den Orangentee dazuge-
ben, kurz umrihren und in dos
vorgewarmie Glos umtillen.
4, Mit den Plefferminzblaiiern
und den frischen Erdbeeren
garnieren. Die Plefferminz-
blétter werden nicht miterhitzi,
weil sie sonst verwelken und
unansehnlich werden.

The au Kirsch

Zutaten fir 1 Drink:
| Teel. Zucker - 4 ¢l Kirschwasser
| Tasse frisch gebriihter Josminiee
Zum Garnieren:

| Cockigilkirsche

Woas Sie sonst noch brauchen:
| hitzelestes Glas oder 1 Tasse
! keinen Kochiopf - Streichhdlzer
| Teelsilel

1. Den Zucker auf den Boden
des Topfs streuen und kurz auf
dem Herd erwarmen.

2. Das Kirschwasser dazu-
giefen und anziinden (siche
Seiie 10).

3. Die blaulicnen Flommen mit
dem heiBen Jasmintee ab-
Gschen. Mit dem Lfel so lan-
ge rihren, bis sich der Zucker
ganz aufgeldst hat. Ins Glos
umgiefen, mit der Cockfail
kirsche gamieren und servieren.

Im Bild von vorne nach hinten:

Jopanischer Glinwein, Tea Nog,

Friccnte-Punsch, Thé ou Kirsch.
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DIE MILCH MACHT’S

Wie neugeboren mit Milch

Milch macht nicht nur midde Ménner munter — sie macht auch hei-
Be Drinks gehalivoll und ergiebig. Sie nimmt auch geme andere
Aromastofte aut. Das macht sie zur idealen Basis fir heifde Drinks.

Rum Kuh

Zutaten fir 1 Drink:
/4 | Mileh _ E
2 ¢l orauner Rum oder Strohrum
1 EBI. Honig .
Was Sie sonst noch brauchen:
I hitzefestes Glas oder | Tasse
[vorgewdml, siehe Seite 1 1)

I kleinen Kochiopf - T EBI5fe!

1. Die Milch im Kochiopt erhit-
zen, bis sie schaumt. Solort
vom Herd nehmen,

2. Die Milch in das vorge
warmte Glas gieflen und den
Rum dazugeben.

3. Den Honig vom EBl&ffel ins
Glas tropten ?ussen und dann
mit dem Léftel ein paarmal um-
rUhren. Moglichst E@iﬁ Irinken.

Sherry Milk

Zur Kolonialzeit wurde dieses
nahrhatie Getrénk in Amerika
erfunden.

und alles kurz mit dem Lotel
umrUhren.

2. Das Weif3brot entrinden.
Die Broischeibe zu der Mi-
schung in den Topf geben und
so lange rihren, bis das Brof
beginnt sich aufzulésen.

3. Das Ei mit dem Schnee-
besen im Glas schlagen [noch
gehaltvoller wird der Drink,
wenn Sie ein zusaizliches EF-
gelb dazugeben). Sobald das
Ei schaumig ist, die heifle
Milch-BrotMischung unter stén-
digem Rihren dazugieBen. Mit
dem Teelolfel servieren.

Milk Punch

Zutaten fir 1 Drink:

| Zitrone (Schole unbehandel]
 Ei - 1/8 I Milch - 1 Teel. Zucker

4 ¢l brauner Rum oder Strohrum
2 cf Weinorand

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrmt, siehe Seite 1)

Zutalen fir 1 Drink:

| kleine Schissel - 1 Schneebesen

i/4 | Milch - 2 cl halbirockener Sherry

| kleinen Kochlopf

I Teel. Zucker
| Frise frisch geriebene Muskoinuf3
| Scheibe WeiBbrot - 1 Ei
Was Sie sonst noch brauchen:
1 groBes vorgewdmtes Glas

siehe Seite 11] - 1 kleinen Kochtopf
I Teeléffel - 1 kleinen Schneebesen

1. Die Milch und den Sherry
im Kochtopt erwérmen [nicht
kochen lassen!). Den Zucker
und den Muskat dazugeben
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1. Die Zilrone heifd waschen
und abtrocknen. Die Schale
spiralférmig und dinn ab-
schneiden,

2. Das Ei mit 2 Teeléffeln
Milch und dem Zucker in die
Schissel geben. Das Ei mit
dem Schneebesen schlagen,
bis es sich ganz mit der Milch
vermischt.

3. Die restliche Milch bei mittle-

rer Hitze kurz auhwallen lassen.
Den Topf vom Herd nehmen,
die Zitronenschale hinzutiigen
und das in Milch geschlagene
Ei hineingieBen. Gut durr:?lrl]h-
ren. Die Mischung etwa 5 Mi-
nuten bei ganz schwacher
Hitze ziehen lassen.

4. Die Zitronenschale heraus-
nehmen und wegwerfen. Den
Rum und den Weinbrand zur
Milch giefien. Alles ins vor-
gewdrmte Glas fillen.

Sweet and Hot

Noch ein heifer Tip von Min-
chens kreativem Barmixer
Charles Schuhmann.

Zutaten fiir | Drink:

4 el brouner Rum

2 cl Kahlua [Kaffeslikér)

6 ¢l Mifeh - 2 ¢l Sahne

I Gewlrznelke

ehwa 5 cm Zifronenschale
lunbehandeli]
Was Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glos oder 1 Tasse
| kleinen Kochtopf - 1 Teeldffel

1. Den Rum, den Kahlua, die
Milch und die Sahne in den
Kochtopt giefen, umrihen und
alles bei mittlerer Hilze erwér
men [nicht kochen lassenl).

2, Die Nelke dazugeben und
kurz ziehen lassen: dann wie-
der heraustischen.

3. Die Zitronenschale dazu-
?eben, den Drink ins Glas um-
llen und heib servieren.

Im Bild von varne nach hinten:
Rum Kuh, Sherry Milk, Milk Punch,
Sweet and Hof,
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DIE MILCH MACHT’S

Brown Russian

Trink, Briderchen! Der bitter-
siilBe Schokoladen-Geschmack
laBt diesen Drink aus dem kal-
ten Sibirien geféhrlich harmlos
erscheinen.

Zutaten Fiir 1 Drink:

1/4 | Milch

50 g Zartbifterschokolade
4 cl Wodka

Woas Sie sonst noch brauchen:

] he‘n‘ze—féi}&f.Gfus oder | Tasse
[vorgewdrmi, siehe Seite 11).
| kleinen Kochiopf - |1 Teeléffel

1. Etwa ein Drittel der Milch in
den Topl giefden und die Scho-
kolade dazubrockeln.

2. Den Topt bei mittlerer Hitze
erwdrmen ung dabei mit dem
Loffel umrihren, bis sich die
Schokolade ganz aufgeldst hat.
3. Die tresiliche Milch dazu-
gieben, kurz autwallen lassen
und den Topf dann scfort vom
Herd nehmen.

4. Den Wodka in den Topf
gielden und kurz umrihren. Die
Mischung ins vorgewdarmie
Glas gieﬁen und hei} servieren.

Goldfieber

Zutaten fiir 1 Drink:

12 Crange

4 ¢l brauner Rum oder Sirohrum
2 ¢l Amaretfo [Mandellikér]

4 ¢l Mileh - 2 cl Sahne

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefesies Glas oder 1 Tasse
(vorgewdrmt, siehe Seite 11)

1 Safpresse - 1 kleinen Kochiopf
| Teelsffel

1. Die halbe Crange aus-
pressen und den Saft in den
Topf gieben.

48

2. Den Rum, den Amaretto und
die Milch dazugeben una alles
bei mittlerer Hitze erwarmen
(nicht kochen lassenl).

3. Den Topf vom Herd neh-
men. Den Drink ins vorge-
warmte Glas geben, kurz um-
rihren und dann, wdahrend sich
die Flussigkeit noch dreht, die
Sahne dazugieBen. Sofort ser-
vieren,

Ginger Posset

»Posset« nannte man im Eng-
land des vorigen Jahrhunderts
eine Reihe von heiflen Mixge-
tranken mit Milch und Alkchaol.
Sie sind aber auch heute noch
sehr beliebt — vor allem, wenn
man statt Milch ungeschlagene
Sahne verwendet.

Zutaten for 1 Drink:

| Stiick frische {ngwsﬂw}ief
1/8 | Milch - 1,2 Scheibe Weillbrol
] Ei - 1 Teel. Zucker

J.,fS | Bier

| Messerspitze Butter
VWis Sie sonst noch brauchen:

| hitzefestes Glos oder 1 Tasse

(vorgewdrmi, siche Seite 11|
1 Kleinen Kochtopf - 1 Teeliffel

1. Die Ingwerwurzel schalen,
fein hacken und in den Koch-
topf geben. Die Milch dariber
giefden und bei mittlerer Hilze
erwdarmen. Sobald sich Schaum
bildet, den Topf vom Herd
ﬂEhmEﬂ.

2, Das Weifdbrot toasten, in
kleine Stiicke brechen, in den
Topt geben und etwa 20 Minu-
ten einweichen lassen.

3. Das Ei trennen (das Eiweif
anderweitig verwenden),

4. Das Eigelb, das Bier, den
Zucker und die Butter in den

Topf geben und alles bei mitile-
rer Hitze nochmals erhitzen
(nicht kochen lassen!). Gut
durchrihren. Noch etwa 5 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
ziehen lassen, dann ins vorge-
warmte Glas gieben.

Night Cap

ich trinke dieses »Betthupferl
im Winter am liebsten direkl
vor dem Zubetigehen.

Zutaten fir T Drink:
124 | Milch

6 cl brauner Rum oder Slohrum

| Teel. Zucker B

frisch geriebene Muskainul3

Was Sie sonst noch brouchen:
| hitzefestes Glas oder | Tasse

| kleinen Kochiopf - 1 Teeléffel

1. Die Milch im Kochtopf erhit
zen, bis Dampf aufsteigt und
sie kurz vor dem Kochen ist.
2. Den Rum und den Zucker in
das Glas oder in die Tasse ge-
ben und mit der heilben Milch
auffillen.

3. Den Night Cap kurz mif
dem Loftel umrthren und mit
méglichst frisch geriebenem
Muskat besireuen. Servieren,
rinken — und dann ab in die
Federn!

Im Bild von vome nach hinten:
Ginger Posset, Brown Russian,
Night Cap (links), Goldfieber {rachis).
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BIER HER!

Heif3e Tips aus England

Bier ist nach wie vor der Deutschen Lieblingsgetrénk. Die meisten
heifden BierRezepie stammen aber aus England. Die Drinks auf
diesen Seiten sind gerade in der kalten Jahreszeit eine echie Alter-
natfive zu einem kihlen Pils oder einer schaumigen Maf.

Englischer Bier-
punsch

Eine richtige Kalorienbombe,
die am besten mit vollmun-
digem Starkbier oder hellem
Bockbier schmeckt,

Zutaten fir 1 Drink:

Westfdalischer Bier-

punsch

Herzhatt und wiirzig wie fast
alles aus Westfalen.

Zutoten fir 1 Drink:
1/2 Scheibe Fumpemicj{:erf
1/4 | Weizenbier

] Ei
I Tesl. Puderzucker

I Prise 7 r'm{pp_:'ﬁe_-r

I Prise Nelkenpulver

1/4 | Bier

1 Teel. Zucker
| Teel. gerisbene Zaribifier
schokolade

| Ei A

Was Sie sonst nech brauchen:

3 cf VWeinbrand

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

| Prise frisch geriebene Muskainuf

(vorgewarmt, siehe Seite 11)

Was Sie sonst noch brauchen:

! kleinen Kochtopf

I hitzefestes Glas oder 1 Tosse
[vorgewdimi, siehe Seite 11]

| Teelsffel
| Schneebesen

I kleinen Kochtopf
| Schneebesen oder Handrihigerat
| Teeloffel

1. Das Ei, den Zucker, den
Zimt und das Nelkenpulver in
den Kochiopf geben und mit
dem Schneebesen oder dem
Handrihrgerdi schaumig
schlagen.

2, Den Topt bei mittlerer Hitze
auf die Herdplatte stellen und
das Bier unter standigem Rih-
ren langsam dazugieflen. Erhil-
zen, bis die Mischung fast
kocht.

3. Den Topt vom Herd nehmen
und den Weinbrand dazu-
geben. Kurz umrihren und den
Bierpunsch ins vorgewdrmie
Glas gielben. Den Muskai dar-
Uber streuen. Den Englischen
Bierpunsch sofort servieren.

50

| kleine Schissel

1. Den Pumpernickel zwischen
den Fingern in den Topf
bréseln.

2, Das Weizenbier dazu-
gieBen und den Zucker dazu-
geben. Alles bei mitilerer Hiize
erwdarmen, bis die Mischung zu
kochen beginnt.

3. Den Topf vom Herd neh-
men, die Schokolade hinein-
geben und gut unterrihren, bis
sie ganz geschmolzen ist.

4. Das Ei mit dem Schneebe-
sen in gder Schissel schaumig
schlagen und dann in den Topf
gielen. Den Bierpunsch ins vor-
gewarmte Glas giefien und
heil) servieren.

Brown Betty

Stilecht ist dieser beliebte briti-
sche Digestit nur, wenn er mi
echtem Ale zubereitet wird.

Zutaten fir 1 Drink: 5

I Stiick frische Ingwerwurzel

fetwe 1,72 em) - 1 Scheibe Weillbro!
I Teel. brauner Zucker

I Teel. heilles Wasser

1 /4 | Ale lersotzweise dunkles
Siarkbier) - 2 el Weinbrand

] Zitronenscheibe [Schale
unbehandelt]

I Gewilrznelke - 1 Zimislange

1 Prise frisch geriebene Muskatnul3
Was Sie sonst noch brouchen:

| hitzelestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdirmt, siene Seite 117

I kleinen Kochiopf - ] Teeloftel
| Sieb

1. Den Ingwer schélen und in
winzige Wiirfel schneiden.

2. Den Zucker in den Kochtopt
geben und mit dem heifien
Wasser verrihren.

3. Das Ale, den Weinbrand,
die Zitronenscheibe, die Nelke,
den Ingwer und die Zimistange
dazugeben und alles bei mitile-
rer Hitze erwdarmen, bis Dampl
aufsteigt. Gut durchrihren.
Dann vom Herd nehmen und
etwa 10 Minuten ziehen
assen.

4, Das Weibbrot toasten, in
kleine Sticke brechen und in
den Topl geben. Die Mischung
durch das Sieb ins vorgewdrm-
te Glas giefen und den Mus-
«al darﬂﬁer streuen.

Im Bild ven vome nach hinten:
Englischer Bierpunsch, Westfélischer
Bierpunsch, Brown Beity.
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Heife Tips aus England

Bier ist nach wie vor der Deutschen lieblingsgetrank. Die meisten
heifden BierRezepte stammen aber aus England. Die Drinks auf
diesen Seifen sind gerade in der kalten Jahreszeit eine echte Alter-
native zu einem kihlen Pils oder einer schaumigen Mal.

Englischer Bier-
punsch

Eine richtige Kalorienbombe,
die am besten mit vollmun-
digem Starkbier oder hellem
Bockbier schmeckt.

Zutaten fir 1 Drink:

Westfdlischer Bier-

punsch

Herzhaft und wiirzig wie fast
alles aus VWestfalen.

Zutaten fur 1 Drink:
1/2 Scheibe Pumpernickel
1/4 | Weizenbier

I Ei

I Teal. Puderzucker

| Teel Zucker

| Teel. geriebene Zaribiiier-

I Prise Zimipulver

schokolade

I Frise Neu'kenp::u'ver
174 | Bler

I Ei -
VWWas Sie sonst noch bravchen:

3 ¢l Weinbrand
| Prise frisch geriebene Muskainull

Wias Sie sonst noch brauchen:

! hfrzefes.*es__(_}:'q; G_c:_:fer_l Tq_sgra_

[vorgewdérmt, siehe Seite 1]

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrml, siehe Seife 11]

| kleinen Kochlopt

| Teelsffel

! Schneebesen

| kleinen Kochiopf |
| Schneepesen oder Haondrihrgerdt

| Teeléffel

1. Das Ei, den Zucker, den
Zimt und das Nelkenpulver in
den Kochtopt geben und mif
dem Schneebesen oder dem
Handrihrgerét schaumig
schlagen.

2, Den Topt bei mittlerer Hitze
auf die Herdplatte stellen und
das Bier unter sténdigem Rih-
ren langsam dazugielen. Erhit
zen, bis die Mischung fast
kocht.

3. Den Topl vom Herd nehmen
und den Weinbrand dazu-
geben. Kurz umrihren und den
Bierpunsch ins vorgewdirmte
Glas giefden. Den Muskat dar-
Uber streven. Den Englischen
Bierpunsch sofort servieren.

50

| kleine Schissel
1. Den Pumpernickel zwischen
den Fingem in den Topf
bréseln.

2. Das Weizenbier dazu-
giefden und den Zucker dazu-
geben. Alles bei mitilerer Hitze
erwarmen, bis die Mischung zu
kochen beginnt.

3. Den Topt vom Herd neh-
men, die Schokolade hinein-
geben und gut unterrihren, bis
sie ganz geschmolzen ist.

4, Das Ei mit dem Schneebe-
sen in der Schissel schaumig
schlagen und dann in den Topf
gielden. Den Bierpunsch ins vor-
gewdarmte Glas giefien und
heil} servieren.

Brown Betty

Stilecht ist dieser beliebte briti-
sche Digestif nur, wenn er mit
echtem Ale zubereitet wird.

Zutaten fir T Drink:

] Stiick frische Ingwerwurzel

letwa 172 cm| - 1 Scheibe WeiBlbrot
| Teel. brauner Zucker

| Teel. heifles Wasser

1 /4 | Ale [ersolzweise dunkles
Starkbier] - 2 of Weinbrand

| Zitronenscheibe (Schole

unbehandeli]

| Gewdlrznelke - 1 Zimtslange

| Prise frisch geriebene Muskoinul
l."ﬁ"fﬂ5 Sigr sons! ”ﬂ"":ﬁ_..@ﬂgﬁﬁ?ﬁf )
| hilzelestes Glas oder | Tasse

[vorgewdrmt, siche Seite 7]
1] i i . i ] gz f
| klainen Kochtopf - 1 Teelsffel

| Sep
1. Den Ingwer schalen und in
winzige Wirlel schneiden.

2. Den Zucker in den Kochiopt
geben und mit dem heillen
Wasser verrihren.

3. Das Ale, den Weinbrand,
die Zitronenscheibe, die Nelke,
den Ingwer und die Zimtslange
dazugeben und alles bei mfﬁ? 3
rer Hitze erwérmen, bis Dampt
aufsteigt. Gut durchrishren.
Dann vom Herd nehmen und
etwa 10 Minuten ziehen
lassen.

4, Das Weillbrot toasien, in
kleine Sticke brechen und in
den Topf geben. Die Mischung
durch das Sieb ins vorgewarm-
te Glas giefen und den Mus-
kat dariber streuen.

Im Bild von vorne nach hinten:

Bierpunsch, Brown Beify.
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Hot Egg Beer

Nach einem langen Tag aut
der Skipiste macht diese voll
mundige Mischung wieder fit
fir einen heifen Aprés-Ski-
Abend,

Hot Irish

Die Iren versichen es zu feiern,
Im VWinter heizt dabei dieser
herzhatte Punsch aus Guiness
und Ei die Stimmung weiter an.

Zutaten fir 1 Drink:

Zutaten fir 1 Drink:

! Stiick frische Ingwerwurzel

Malt Punch

Malzbier weckt bei den mei-
sten von uns Erinnerungen an
die Kinderzeit. Ubrigens: Im
Sommer wirkt dieser Drink, gui
gekihlt mit einem Schufd Sekt,
richtig erfrischend.

/8 | Bier
| Stiick Zitranenschale (unbehondeli]

(efwa 1,2 cm lang]
) /4 | Guiness Beer

Zutaten fir 1 Drink:
1.,/4 | MG‘.‘IEJ!J-FEE'

2 Teel, Zucker
2 Cier

6 cl trockener Weibwein

2 ¢l Gin

6 cl halbirockener Sherry
2 ol brauner Rum oder Strohrum

/8 | Milch

| Teel. Zucker

etwa 5 em Zitronenschale

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

| Zimistange
1F]

[unbehandeli]
Was Sie sonst noch brauchen:

(vorgewdrmt, siehe Seite 11)
| kleinen Kochiopf

] Prise frisch gemu}*.r.;';"ne Muskanul

Was Sie sonst noch brauchen:

| Teeléffel

1 hitzelestes Glas oder 1 Tasse

| Schiissel
| Schneebesen

1. Das Bier in den Kﬂchtaﬁf
giePen und die Zitronenschale
und den Zucker dazugeben.

2. Alles bei mittlerer Hitze er-

warmen (nicht kochen lassenl)
und dabei ab und zu umrihren,
bis sich der Zucker ganz aufge-
Gst hat,

3. Die Eier in die Schissel
schlagen und die Milch dar-
Uber giefen. Mit dem Schnee-
oesen umrihren.

4. Etwa die Halfte der heilen
Biermischung in die Schissel
gieben. So E::nge mit dem
Schneebesen schlagen, bis sich
die Zutaten vollstandig verbun-
den haben.

5. Die Mischung in den Koch-
topt zum restlichen Bier giefen
und unter slandigem Rihren er-
hitzen, bis sich eine dicke,
schaumige Masse ergibt.

6. Den Drink vorsichtig ins vor-
igewr:'jrmre Glas gieBlen und so-
orl servieren.

DL

[vargewdrmt, siche Seite 117)

1 kleinen Kochtopf

| Schneebesen oder Handriihrgerdt

1. Den Ingwer schélen und in
winzige Wirlel schneiden.

2. Das Guiness, den Weil-
wein, den Gin, den Ingwer,
den Zucker und die Zimistange

in den Kochtopt geben und vor-

sichtig erhitzen (nicht kochen
lassen!). Von der Herdplatte
nehmen und ziehen lassen.

3. Das Ei trennen. Dazu das Ei
an einem Gefalrand aufschla-
gen und das Eigelb tber dem
Gefaf zwischen den Schalen-
halften hin- und hergleiten las-
sen, bis das Eiweild ins Gelaf
a geﬂassen ist (das Eiweif3
anderweitig verwenden).

4. Das Eigelb in den Topf ge-
ben und mit dem Schneebesen
oder dem Handrihrgerdt so
lange schlagen, bis der Punsch
cremig ist.

5. Den Hot Irish ins vorge-
warmie Glas giefien, mit dem
Muskat bestreven und heild
servieren.

| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
(vorgewdrmt, siehe Seite 11)

I Kochtopt
[ Teclofel
1. Das Malzbier und den
Sherry in den Kochtopl gieBen
und bei mitllerer Hitze erwar-
men, bis Dampf aufsteigt.

2, Den Topf vem Herd neh-
men, den Rum dazugielien und
alles kurz umrishren.

3. Die Zitronenschale ins vor-
gewdarmte Glas geben und den
Malt Punch dnrﬂ%ar gieben.
Sotort servieren.

Im Bild von vome nach hinten:
Hot Egg Beer, Malt Punch, Hof Irish.
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Eier - Klassiker der Cocktailszene

Eier sind aus der klassischen Cocktailbar ebensowenig wegzu-
denken wie aus der Rezeptekiche der heifen Drinks: Ailerginga
sollten Sie ein paar Dinge beim Umgang mit Eiern beachten. Es
ist zun&ichst einmal natiirlich, daf} die Eier so frisch wie méglich
sind. Beim Mixen wird auch immer mit dem Ei begonnen - falls
etwas schiefgeht, ist der Drink nicht gleich im Eimer. Und schlief’-
lich: Arbeiten Sie dabei méglichst zigig, damit der Alkohol keine
Zeit bekommt, die Eier zu zerselzen.

Eiergrog

Fir Grog-Freunde, die es auch
mal sif} und gehaltvoll lieben.
Ohne den Rum ergibt sich {ibri-
gens ein ideales Winter-Ge-
irank fir Kinder, wenn sie sich
im Schnee mide gefobi haben.

Zutaten fur 1 Drink:
| Ei - 1-2 Teel. Zucker

| Prise Vanillinzucker

4 cf brauner Rum oder Strohrum
kochendheifies Wasser

Was Sie sonst noch bravchen:

I hitzefestes Glas oder 1 Tasse

[vorgewdml, siene Seite ] 1)

I Teeloffel
| kleinen Schnesbesen

] kleinen Kochtopf

1. Das Ei trennen. Das Eigelb
in das gut vorgewarmte Glas
geben [das Eiweify andenweitig
verwenden). Den Zucker und
den Vanillinzucker dazugeben
und so lange mit dem Schnee-
besen schlagen, bis die Mi-
schung schaumig zu werden
beginnt,

2. Den Rum im kleinen Topf er-
warmen [nicht kochen lassen!)
und anschlieBend ins Glas zu
dem ZuckerEi-Gemisch gief3en.
Mit heiffem Wasser nach Belie-
ben auffillen. Kurz umrihren
und gleich servieren.

54

Eggnog Baltimore

Eggnog ist auf der ganzen
\f\gfgh bge-|iabl, und e% gibt des-
halb auch unzéhlige Rezepte
fir heiflen und kalten Eggnog.
Mit gefallt dieses am besten. Es
stammt von judischen Freunden
aus Ballimore im US-Bundes-
staat Onio (wo es Ubrigens,
wie ich es schon erlebt habe,
im Winter ganz schon kalt her-
ofeifen kann .. ).

Zutaten fiir 1 Drink:
1/4 | Milch - 1 Ei
1-2 Teel. Zucker

] Prise frisch gemahlene Muskatnul3
2 cl brauner Rum

3 ¢l Weinbrand

2 cl Madeira _

Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrmt, siehe Seite 11 ;'
2 kleine Kochispfe

I Schneebesen oder Hondrihrgerd

1. Die Milch im ersten Koch-
topf vorsichtig erwérmen (nicht
kochen lassenl),

2, Das Ei frennen. Das Eigelb
[das Eiweil anderweitig ver-
wenden) und den Zucker in
den zweiten Kochtopf geben
und den Muskat dariiber streu-
en. Mit dem Schneebesen ader
Handrihrgerdt schaumig
schlagen.

3. Unter sténdigem Rihren den
Rum, den Weinbrand und den
Madeira dozugielien.

4. Die heilde Milch in den
zweiten Topt zu dem Eier-Spiri-
tuosen-Gemisch gief3en. Bei
mittlerer Hitze nochmals kurz
aut der Herdplatte erwérmen,
mit dem Schneebesen gut
durchrithren, gleich in gﬁs VOr-
gewarmie Glas giefden und ser-
vieran,

Egg Flip »ohne«
(Alkoholfrei)

Fruchtig, cremig und gesund:
Genau das, was der Onkel
Dokior bei einer Grippe oder
Erkéltung angeordnet hat.

Zutoten for 1 Dink:

2 Eier - 1 Teel. Zucker

i/2 Orange - heifles VWasser
Was Sie sonst noch brauchen:
|1 hitzefestes Glas oder | Tasse

{vorgewdrmt, siehe Seite 11]

| Teeldffal

| Saftoresse

1. Die Eier frennen. Die Eigel-
be (die Eiweibe anderweitig
verwenden) und den Zucker in
das vorgewarmte Glas geben
und mit dem Léffel gut durch-
rihren.

2. Die halbe Orange aus-
pressen und den Saft ins Glas
gielen.

3. Mit heillem Wasser randvoll
aufgielben. Einmal kurz umrih-
ren und servieren.

Im Bild von vorne nach hinfen:
Eiergrog, Eggnog Baltimore,
Egg Flip »chnes.
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Kandeel

~ Meine Grobmutier, die eine

halbe Hellanderin war, hat die-
ses alte Rezept fiir Eierpunsch
von der Insel Texel mitgebracht.

Zutaten fir 1 Drink:

178 | VWasser

2 Gewlirznelken

I Zimistange

etwa 5 em Zironenschale
(untehandeli]

I Ei

gewarmie Glas umfillen und
sofort servieren.

Chinesischer
Liebestrunk

Eine kleine Stérkung geldllig?
Nach dem Genul} dieses ge-
halivollen Sherrypunschs kén-
nen Sie Baume ausreilen!

Zutaten fir 1 Drink:
2 Eigr - 1-2 Teel. Zucker

-2 Teel Zucker
1/8 | halbirockener Weilwein

-2 Prisen gemahlene Nelken
Prise frisch geriebene Muskainul3

Woas Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse
(vorgewdrmi, siehe Seite 1)
2 Kechtopfe

| Schneebesen

| Sieb

] Tee."riiffef

Prise Zimipulver
Messerspitze Muskatblite
Stiick frische Ingwerwurzel

!
I
]
]

[etwa 1,2 cm lang]

178 | Wasser

& cl trockener Sherry

Was Sie sonst noch brouchen:

1. Das Wasser im ersten Topt
zum Kochen bringen. Die Nel-
ken, die Zimisiange und die
Zitronenschale hineingeben.
Bei ganz schwacher Hitze etwa
30 Minuten ziehen lassen.

Das gewlrzie Wasser beiseile
stellen.

2. Das Ei frennen. Das Eigelb
[das Eiweif> anderweitig verar-
beiten) und den Zucker in den
zweiten Kochtopf geben und
mit dem Schneebesen umrih-
ren. Dabei immer wieder etwas
Wein und gewiirztes Wasser
durch das Sieb dazugiefien
und unterrihren.

3. Die Mischung bei schwa-
cher Hitze vorsichtig erwérmen.
Dabei standig umriﬁwren, damit
die Mischung nicht anbrennt
oder zu fest wird.

4, Den Eierpunsch, sobald er
eine glatte, cremige Konsistenz
angenommen hat, in das vor-

36

| hitzefestes Glas oder | Tasse
[vorgewdrmi, siehe Seite 11]

| Schiissel - 1 Kochiopf
Handrithrgerét - 1 Rihrloffel

15 ich

1. Die Eier und den Zucker mit
den Gewlrzen (aufder dem Ing-
wer) in der Schissel mit dem
Handrihrgerét steif schlagen.
2, Die Ingwerwurzel schalen
und méglichst klein schneiden.
3. Das Wasser im Kochtopf
avtkochen lassen. Die Hitze
herunterschalien und den Ing-
wer dazugeben.

4, Den Sherry dazugielien und
alles nochmal bei schwacher
Hitze erwdrmen |nicht mehr ko-
chen lassenl).

5. Den Topf vom Herd nehmen
und den Eierschaum mit dem
Loffel vorsichtig unterrihren. Die
Mischung durch das Sieb in
das vorgewarmte Glas giefen
und sofort servieren.

Hot Locomotive

Dieser gehaltvolle Klassiker darf
nmtﬂrlicﬁ in keinem guten Bar-
Buch fehlen.

Zutaten fiir 1 Drink:

I Ei

I Teel. Puderzucker

I Teel Honig

174 | frockener Rotwein

I Teel. Cruacao Triple sec

I Prise Zimtpulver fnc_:r_q!"j B_El'r'_eben,'
Zum Garnieren:

| Zitronenscheibe [Schale
untehandeli]

Was Sie sonst noch brauchen:

I hilzefestes Glas oder 1 Tasse
[vorgewdrm, siehe Seite 1]
| kleinen Kochtopf

I Schneebesen

1. Das Ei trennen.

2. Das Eigelb (das Eiweil3 an-
derweitig verwenden}, den Pu-
derzucker und den Honig im
Kochiopt mit dem Schneebesen
verrUhren.

3. Den Rotwein und den Cura-
cao [nach Belieben auch eine
Prise Zimi) dazugeben, alles
gut umrihren und bei mittlerer
Hitze erwérmen [nicht kochen
lassenl).

4. Den Hol locomative in das
vorgewarmie Glas giefien. Mit
der Zitronenscheibe garnieren.

Im Bild von vorne nach hinfen:
Chinasischer liebestrunk,
Hot locomotive, Kandeel.
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Mit dem Duft von Bratapfeln...

Jeder, der schon mal im Winler einen Bratapfel genossen hat,
weild, wie kosilich dieses Kernobst in angewarmtem Zustand
schmeckt. Die Steigerung ist ein heiber Apfel-Drink, in dem das
fruchtige Aroma dieser Friichte besonders gut zum Ausdruck
xommt. Am besten eignen sich mehlige Sorfen.

Apple Jack

Diese heilde Aptel-Spezialitat ist
bei den AmeriEanem untrenn-
oar mit der Vorstellung einer
klirrend kalien, tiefverschneiten
Winterlandschalt in Neveng-
land verbunden.

Zutaten tir 1 Drink: il
I Apfel, aromafisch, aber nicht sauer
1/2 Teel. Pugerzucker

1 Prise Zimtpulver

4 ¢l Calvados

6 cl Apfelsaf

kochendheilbes Wasser

1-2 Teel Zucker

| Prise frisch geriebene Muskatnul3
Was Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder 1 Tasse

[vorgewdmt, siehe Seite 1)

A —

| Apfelaussiecher

Alufolie

| Backblech

I Teelsffel

1. Den Backeofen auf 170° vor-
heizen. Den Aplel waschen,
trockenreiben und mit dem
Apfelausstecher entkernen. Ein
Stiick Alufolie auf das Back-
blech legen und den Apfel dar-
auf stellen.

2. Den Puderzucker in etwa

1 Teeloffel Wasser auflésen
und die Flussigkeit iiber den
Apfel tréufeln. Den Apfel mit
dem Zimt bestreven und im
Backofen [Mitte) (Gas Stufe 2)
etwa 1 Stunde backen, bis er
weich ist.

o8

3. 2 gehdutie Teelsttel vom
weichen Apfelinneren ins vor-
gewdarmte Glas oder in die Tas-
se geben, mit dem Loffelricken
zerdricken und anschlielend
mit dem Calvados und dem
Apfelsaft Ubergielen.

4, Die Mischung mit kochen-
dem Wasser Uu%[:llen_ Mit dem
Zucker nach Geschmack siifben
und mit dem frisch geriebenen
Muskat bestreuen. Mit dem
Loffel servieren.

Vitamin-Punsch
(Alkoholfrei)

Auch ohne Promille labt sich

das Aroma von heiben Apfeln
herrlich im Glas eintangen.

Zutaten fiir | Drink:

8 cl Apfelsaft

4 cl Scuerkirschnektar

| Prise frisch geriebene Muskatnul3
Was Sie sonst noch brouchen:

| hitzelestes Glas oder | Tasse
[vorgewdrm, siche Seite 11)

| kleinen Kochtopf

1. Den Apfelsaft und den
Kirschneklar im Kochtopt kurz
autkochen lassen und sofort
vom Herd nehmen.

2, Den Drink ins vorgewdrmte
Glas giefien. Mit dem frisch
geriebenen Muskat bestreuven
und sofort heifd servieren.

Indian Summer

Wenn sich im amerikanischen
Nordosten die Blatter im Herbst
rol und golden zu férben begin-
nen und die Sonne nochmal
krattig vom klaren Himmel
scheint. dann bricht die Zeit
des »Indian Summere« an.

Zutaten fiir 1 Drink:
Zimtpulver i
1/4 | Apfelsaft oder Cidre

(franzésischer Apfelwein)

4 ol Aplelschnaps oder Obsfler
Zum Garnieren:

I Zimistange
Wias Sie sonst noch brauchen:
I hitzefesies Glas oder | Tosse
lvorgewdrmt, siche Seite 1 1)

I Unteriasse

| kleinen Kochtopf

1. Etwas Zimtpulver auf die Un-
terfasse sireven. Den Rand des
Glases feucht abwischen. Den
Glasrand im Zimtpulver drehen,
bis ein feiner. brauner Zimirand
entsteht,

2. Den Apfelsaft oder den
Cidre im Kochtopt bis kurz vor
dem Siedepunki erhitzen.

3. Den Apfelschnaps oder den
Obstler vorsichiig ins vorge-
wdrmie Glas giefden, damit der
Zimtrand nicht beschddigt wird.
4. Mit dem heifden Apfe%mﬁ
oder Cidre auffillen. Den Drink
mit der Zimistange garnieren
und sofort servieren,

Im Bild von vome nach hinten:
Apple Jack, Vitamin-Punsch,
Indian Summer.
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Apple Toddy

Diese duftende Apfel-Spezidlitat
stammt aus der Heimat des
Bourbon-Whiskey, namlich aus
Kentucky.

Zutaten fir 1 Drink:
1 mehliger Apfel
1 Teel, Puderzucker

1 Prise Zimtpulver

kochendheifles Wasser

1-2 Teel Puderzucker
4 cl Bourbon Whiskey

] Prise frisch geriebene Muskatnuld
VWas Sie sonst noch brauchen:
| hitzefestes Glas oder | Tasse
[vorgewdrmt, siehe Seite 1)

| Aptelausstecher
Alufolie B

| Bockblech

I Teelsfe!

Apple Toddy mit dem Muskat
bestreuen und mit dem Teeldffel
servieren.

Wassail Bowl

Englische Studenten prosteten
sich mit einem solchen Gelréink
gerne mit den Worten »Was
hael« (etwa »Es leben die alten
Zeiten«} zu, aus dem spdter
»VWassail« wurde. Sie Eereiten
diesen Drink auch heute noch
in groBen Schalen [englisch:
»bowl«) und zechen damit im
Winter nachtelang durch —
eine ausgesprochen gesellige
Sache also.

Zulaten fir 8=10 Drinks:

| Stiick Ingwerwurzel

1. Den Backofen auf 170° vor-
heizen. Den Apfel waschen,
trockenreiben und mit dem
Aptelausstecher entkernen. Ein
Stick Alufolie auf das Back-
blech legen und den Aptel dar-
auf stellen.

2. Den Puderzucker in etwa

1 Teeloffel Wasser auflésen
und die Flissigkeit iber den
Apfel tréufeln. Den Apfel mit
dem Zimt bestreuen und im
Backofen (Gas Stufe 2) etwa

1 Stunde backen, bis er weich
ist.

3. 2-3 Teeldttel vom Apfel
inneren in das vorgewdrmte
Glas geben und mit dem Lsffel-
ricken zerdriicken.

4. Das Glas mit kochendhei-
Bem Wasser zu etwa zwei Drit-
teln auffillen. Zucker nach Ge-
schmack dazugeben und alles
gut verrihren.

5. Den Bourbon dariber gie-
Ben und kurz umrithren. Den

60

letwa 2 cm lang) - 2 weiche Apfel

| Teel frisch geriebene Muskatnul3

2 Zimtstangen

4 Gewiirznelken

3 Keriandersamen

3 Kardamomkapseln

Zimtpulver

| | Bier - 1/41 halbirockener Sherry

8 ¢l brauner Rum eder Strohrum
2 EBI. Zucker - 4 Fier

Was Sie sonst noch brauchen:

| grofle Bowleschale ader

| grofle Schiissel (vorgewdimt,
siehe Seite 11|

hitzefeste Gléiser oder Tassen
[vorgewarmt] - | Apfelausstecher
I grofen Kochtopf - 1 Backblech
Aﬁ.ri'fﬂh'e . 2 Schiisseln
Handrihrgerdt - 1 Rihrlsffel
1 Sieb - 1 Schépflsfel

1. Die Ingwerwurzel schalen
und zerkleinern. Die Apfel sché-
len, mit dem Apfelausstecher
entkernen und in Scheiben
schneiden. Den Backofen auf
170° vorheizen.

2. Etwa 1/8 | Wasser in den
Topf giefen. Den Muskat, die
Zimtstangen, die Gewdrznelken
und die Keriandersamen dazu-
geben. Die Kardamomsamen
aus den Kapseln nehmen und
ebenfalls in den Topf geben.
3. Das Wasser autkochen las-
sen. dann auf schwachste Hir
ze schalten und die Gewlirze
etwa 10 Minuten im Wasser
gerade eben kochen lassen.
4, Das Backblech mit Folie aus-
legen. Die Apfelscheiben dar
auf legen. Mit Zimt bestreuen
und im Backofen (Mitte) [Gas
Stufe 2) braunen lassen.

5. Das Bier, den Sherry und
den Rum in den Kochtopf gie-
fen. Den Zucker dazugeben
und gut umrihren.

6. Die Eier trennen. Die Eigel
be in der ersten Schiissel gut
durchrihren. Die Eiweile in der
zweiten Schissel steif schlagen.
Den Eischnee in die erste
Schissel zum Eigelb geben und
vorsichtig unterheben.

7. Den Inhalt des Topfs durch
das Sieb in die Schissel zu
den Eiern giefen. Einmal
durchrihren.

8. Die Apfel aus dem Ofen
nehmen und in die vorge-
warmte Bowlenschale geben.
Den Wassail darlber giefien.
Am Tisch portionsweise mit
dem Schopfloffel in vorge-
warmte Glaser Hillen.

Bild oben: Apple Toddy
Bild unten: Wassail Bowl
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IMPRESSUM

Umschlag-Vorderseite:
Feuerzangenbowle
(Rezept Seile 18).

Wichtiger Hinweis
Alkohol ist ein GenuBmittel,
gleichzeitig aber auch eine
Droie; zu haufig und zu reich:
lich konsumiert wird er zum
Gitt, Alkohol ist in keiner Form
fur Kinder und Jugendliche ge-
eignet, ebensowenig fur Auto-
faﬁrer. Bedenken Sie bitte, dal?
vor allem erwarmter Alkohol
pesonders schnell wirkl und
dal} der rasche Temperatur-
wechsel zwischen einer war-
men Stube und der kalten Au-
Bentemperatur im Winter die
Wirkung des Alkohols auf das
Reaktionsvermégen ebenfalls
verstarkl. Wenn Sie zuviel frin-
ken, misssen Sie auberdem do-
mit rechnen, dafl} der Alkohol
auch am ndchsten Tag noch
nachwirkt und Sie noch nicht
fahrtichtig sind, denn der Kér-
per baut den Alkohol nur lang-
sam ab. Deshalb: Immer in
Mafen genieflen.
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Tim Cole

stammt aus dem klassischen
Cocktailland Amerika. Sein Vo-
ter, ein Militargeistlicher, lemte
seine Mutter in den letzten
Kriegstagen in Deutschland
kennen. Cole wurde 1950 im
US-Bundesstaat Washington
geboren und verbrachte seine
Kindheit in Sudkalifornien. Seit
1962 lebt er als US-Staatsbiir-
ger in der Bundesrepublik, wo
er sich nach dem Germanistik-
studium und Lehrjahren bei
Tageszeitungen und Fachzeit-
schritten schlieBlich 1979 in
Stutigart als freier Autor nieder-
lief. Seine Restaurantkritiken,
Reisereportagen und Berichte
aus der Getrankeszene erschei-
nen regelmabig in Zeitschriften
wie *Feinschmecker«, »Ploy-
boy« oder »Diners Club Maga:
zin«. Daneben ist er als Uber-
setzer von Fachartikeln und
Biichern 1alig.

Kerstin Mosny

besuchte eine Fachhochschule
lur Fotogratie in der franzosi-
schen Schweiz. Danach arbei-
tete sie als Assistentin bei ver-
schiedenen Fotografen, unter
anderem bei dem Food-
FDTf_}gmer‘l Jurgen Tapprich in
Zurich. Seit Marz 1985 arbei-
let sie im Folostudio Teubner.



