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       Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks (iPad) und tolino vision 3 HD
        optimiert. Auf anderen Lesegeräten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps kann es zu
        Verschiebungen in der Darstellung von Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
        vermeiden sind. Wir bitten um Ihr Verständnis.
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        Cheers – auf uns!
      

      
        Ein entspannter Abend mit guten Freunden und toller
          Musik … da kämen ein paar spritzige Cocktails recht! Ein paar Zutaten, lässig geshaked und
          cool serviert – und schon kann genüsslich geschlürft werden. Die Geschmäcker sind ja
          bekanntlich verschieden, darum kommen hier die 80 besten Rezepte von spritzig-frisch bis
          cremigsüß. Nicht zu vergessen: beliebte Klassiker, wie Cosmopolitan oder Whiskey Sour,
          denn die kommen nie aus der Mode. Und für alle, die sich lieber „ohne“ erfrischen möchten
          gibt es die leckersten Drink-Kreationen ohne Alkohol. Noch ein paar Knabbereien und ein
          bisschen Lounge-Musik – und die Cocktailparty kann steigen. Prost!
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        Kultige Klassiker

      Vom belebenden Mojito über den feinherben Cosmopolitan bis zum
        zeitlosen White Russian gibt es hier die kultigsten Cocktails zu entdecken.
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      Whiskey Sour

    
      Whisky oder Whiskey – hier kommt es auf die Schreibweise und den Pro­duktions­ort an. Der Sparsame ohne »e« ist ein
      Schotte.

    5 cl Bourbon Whiskey

    3 cl frisch gepresster Zitronensaft

    2 cl Zuckersirup

    1 Bio-Zitronenspalte

    1 Cocktailkirsche

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    
      Für 1 Tumbler (20 cl)
    

    
      	
        1
        Den Whiskey, Zitronensaft, Zuckersirup und 6 Eiswürfel in den Shaker
        geben. Den Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Eiswürfel in den Tumbler geben. Den Drink durch das Barsieb
        dazugießen. Zitronenspalte und Cocktailkirsche als Dekoration in das Glas geben.

    

    

    
      VARIANTE – APEROL SOUR MIT ORANGENSAFT

    
      Statt Whiskey 5 cl Aperol, 2 cl frisch gepressten Zitronensaft, 1 cl
      Orangensaft, 1,5 cl Zuckersirup und Eiswürfel in den Shaker geben und 15 Sek. kräftig
      schütteln. Ins Glas gießen, je 1 Orangenspalte und Cocktailkirsche in das Glas geben.

    
      VARIANTE – RAMAZOTTI SOUR

    
      Statt Whiskey 5 cl Ramazotti, 2 cl frisch gepressten Zitronensaft, 1
      cl Orangensaft und die Eiswürfel in den Shaker geben und 15 Sek. kräftig schütteln. Ins Glas
      gießen, je 1 Orangenspalte und Cocktailkirsche in das Glas legen.

    
      VARIANTE – PISCO SOUR MIT ANGOSTURA

    
      Statt Whiskey 5 cl Pisco, 3 cl frisch gepresste Zitronensaft, 2 cl
      Zuckersirup, 1 ganz frisches Eiweiß und 1 Spritzer Angostura in den Shaker geben und 15 Sek.
      schütteln. Ins Glas gießen, je 1 Zitronenspalte und Cocktailkirsche als Dekoration in das Glas
      geben.

    

    
      GUT ZU WISSEN

    
      Pisco ist eine Brandyspezialität aus
      Peru und Chile. Er wird aus Muskatellertrauben
      hergestellt und reift in Tonkrügen. Dabei entwickelt sich nach und nach das besondere leicht
      blumige Aroma. In Südamerika ist es sehr beliebt, den Pisco Sour mit frisch geriebener
      Muskatnuss zu bestäuben.

    
      GUT ZU WISSEN

    
      Die beliebten Fizzes und Collinses sind übrigens nichts anderes als verlängerte Sours. Sie
      werden im Longdrinkglas serviert und mit einem sogenannten »Filler« wie Sodawasser oder
      Mineralwasser aufgefüllt. Wie die Sours können auch diese Drinks mit fast allen gängigen
      Spirituosen als Basiszutat gemixt werden.
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      Dry Martini Cocktail

    Der König der Cocktails! In den 1930er-Jahren wurde das
      v-förmige Glas, in dem er serviert wird, entwickelt: ein
      Symbol von Luxus und Vergnügen.

    6 cl Gin

    1 cl weißer trockener Vermouth (z. B. Noilly Prat)

    1 große grüne Olive mit Stein (in Salzlake eingelegt)

     
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Rührglas

    Barsieb

    Barlöffel

    1 kleiner Holzspieß

    
      Für 1 Martiniglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        Eiswürfel in das Rührglas geben. Den Gin und den Vermouth dazugießen
        und alles mit dem Barlöffel zügig und von oben nach unten verrühren.

      	
        2
        Die Mischung aus dem Rührglas durch das Barsieb in das möglichst vorgekühlte Martiniglas gießen. Die Olive mit dem
        Holzspießchen auf picken und in den Cocktail geben. Den
        Cocktail sofort servieren.

    

    
      VARIANTE – MARTINI COCKTAIL MIT ZITRONE

    
      1 Bio-Zitrone gründlich waschen und abtrocknen. 1 Stück Schale ca. 4
      cm lang und 2 cm breit ohne das weiße Innere der Zitrone ab­schneiden. Den Gin mit 3 cl
      trockenem Vermouth (z. B. Martini Dry), 2 Spritzern Orange Bitters und 6 Eiswürfeln in das Rührglas geben und mit dem Barlöffel zügig
      durchrühren. Durch das Barsieb in das möglichst
      vorgekühlte Glas gießen und mit der Zitronenschale deko­rieren.

    
      BARKEEPER-TIPP

    
      Wer möchte, kann die Vermouthmenge variieren. Liebhaber eines ganz
      trockenen Martinis geben nur einen Spritzer hinzu. Oder Sie parfümieren die Eiswürfel mit Vermouth. Dafür Vermouth und Eiswürfel in ein Rührglas
      geben, mit dem Barlöffel kurz und kräftig umrühren. Den Vermouth durch das Barsieb wieder
      abgießen. Dann erst den Gin hinzufügen.

    
      TAUSCHTIPPS

    
      Für einen Vodkatini Wodka statt Gin
      nehmen. Wenn Sie die Olive durch 1 Perlzwiebel ersetzen, entsteht der Gibson. Ob Vodkatini oder Gibson – beide Varianten können Sie
      auch noch mit einem Lemon Twist zubereiten, also ein Stück
      Zitronenschale über dem Drink abpritzen (d. h. andrücken). Ein kleines Löffelchen Olivenlake
      zusätzlich zum Dry Martini Cocktail macht daraus den Dirty
        Martini. Mit einem Spritzer Single-Malt-Whiskey heißt der Cocktail Smoky Martini.
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      Negroni Sbagliato

    2 cl Campari

    2 cl roter Vermouth (z. B. Cinzano Rosso)

    6 cl Prosecco

    1 Bio-Orangenspalte

     
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    
      Für 1 Sektglas (10 cl)
    

    
      	
        1
        Campari und Vermouth mit 4–6 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den
        Shaker fest verschließen und etwa 10 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Die Mischung aus dem Shaker durch das Barsieb in ein möglichst
        vorgekühltes Sektglas geben und mit dem Prosecco auffüllen. Die Orangenspalte als Dekoration
        ins Glas geben.

    

    
      SOMMERVARIANTE

    
      Wenn’s draußen heiß ist, können Sie den Negroni Sbagliato auch in einem Weißweinglas mit 2–3 Eiswürfeln
      servieren. Das erfrischt und bringt richtig Sommerlaune ins Glas.

    GUT ZU WISSEN

    Der Negroni ist ein klassischer Aperitif, bestehend aus Gin,
      Wermut und Campari. Zum Negroni Sbagliato (ital.
      sbagliato = falsch) wurde er wahrscheinlich in den 1950er-Jahren, als ein Barkeeper
      versehentlich Prosecco statt Gin in den Drink mixte.
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      Bellini

    1 weißer Pfirsich

    6 cl Prosecco

     
      Außerdem:

    Pürierstab

    Barlöffel

    
      Für 1 Sektglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        Den Pfirsich kurz überbrühen, häuten, entsteinen und mit dem
        Pürierstab pürieren.

      	
        2
        Das Pfirsichpüree in das Sektglas geben. Die Hälfte von dem Prosecco
        dazugießen und mit dem Barlöffel vorsichtig verrühren, sodass die Kohlensäure nicht
        entweicht. Den übrigen Prosecco dazugießen und ebenfalls verrühren.

    

    
      VARIANTEN

    
      Statt Pfirsich können Sie auch andere Früchte pürieren. Manche
      Fruchtvarianten haben sogar eigene Namen, so heißt der Drink mit Erdbeerpüree Rossini, mit Himbeermus Testarossa. Hauptsache, die Früchte sind schön reif. Sind sie es nicht, dann das
      Fruchtpüree mit etwas Zucker­sirup süßen.

    
      BARKEEPER-TIPP

    
      Für einen leicht rosafarbenen Kir
      kommen ein Schuss Crème de Cassis und Weißwein in ein Weißweinglas. Kir Royal ist ein Klassiker unter den
      Sektdrinks. Dafür einen Schuss Crème de Cassis in eine Sektflöte gießen und mit eiskaltem Sekt
      oder Champagner auffüllen.
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      Americano

    3 cl Campari

    3 cl Vermouth Rosso (z. B. Martini Rosso)

    1 Stück Schale von 1 Bio-Orange

    einige Spritzer eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser

     Außerdem:

    Eiswürfel

    
      Für 1 Aperitifglas (10 cl)
    

    
      	
        1
        2–3 Eiswürfel in das Aperitifglas geben. Den Campari und den
        Vermouth Rosso darübergießen.

      	
        2
        Die Orangenschale über dem Glas mehrere Male anknicken, sodass die
        ätherischen Öle hineintropfen. Die Schale mit in das Glas geben.

      	
        3
        Den Drink mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser abspritzen
        und sofort servieren.

    

    

    
      CLEVER MIXEN

    Noch 3 cl Gin dazugegeben, und aus dem Americano wird ein
      Negroni, den Sie allerdings wegen der größeren Flüssigkeitsmenge in einem 15-cl-Glas
      zubereiten sollten.

    

    
      
      Lady in Red

    4–5 Himbeeren (nach Belieben)

    5 TK-Himbeeren (etwa 15 g)

    2 cl Aperol

    1 cl Limoncello (italienischer Zitronenlikör)

    1 cl Pink-Grapefruit-Saft (am besten frisch gepresst)

    1–2 cl Bitter Orange

     Außerdem:

    1 Cocktailspieß

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    
      Für 1 Cocktailschale (20 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko nach Belieben die Himbeeren vorsichtig waschen, trocken tupfen und auf den Cocktailspieß stecken.
        Beiseitelegen.

      	
        2
        Für den Drink die TK-Himbeeren unaufgetaut in den Mixer geben. Den
        Aperol, den Limoncello und den Pink-Grapefruit-Saft mit 2 EL gestoßenem Eis dazugeben. Alles
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Das Bitter Orange dazugeben und
        alles noch einmal kurz durchmixen.

      	
        3
        Den Inhalt des Mixers in die Cocktailschale ­gießen. Den
        vorbereiteten Cocktailspieß auf den Glasrand legen und den Drink sofort servieren.

    

    

    
      CLEVER MIXEN

    Die TK-Himbeeren kühlen den Drink zusätzlich und verleihen ihm
      eine leicht sorbetartige Konsistenz. Sie können die Lady in Red aber selbstverständlich auch
      mit frischen Himbeeren mixen.
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      Aperol Sour

    4 cl Aperol | 2 cl frisch gepresster Zitronensaft | 1 cl Zuckersirup |
      eiskaltes Mineralwasser zum Aufgießen

     
      Für die Deko:

    ½ Orangenscheibe | 1 Cocktailkirsche | Cocktailspieß

     
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb

    
      Für 1 Sourglas (12 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Orangenscheibe und die Cocktailkirsche auf den
        Cocktailspieß stecken.

      	
        2
        Für den Drink alle Zutaten mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den
        Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das
        Barsieb auf weitere 3 Eiswürfel in das Sourglas gießen. Den Cocktailspieß auf den Glasrand
        legen und den Drink sofort servieren.
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      Aperol Sprizzetto

    6 cl eiskalter trockener Prosecco | 4 cl Aperol | 1 Spritzer eiskaltes
      kohlensäurehaltiges Mineralwasser

     
      Für die Deko:

    1 Orangenscheibe

     
      Außerdem:

    Eiswürfel

    
      Für 1 Sektglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Orangenscheibe bis zur Mitte einschneiden und an
        den Glasrand stecken.

      	
        2
        Für den Drink 2–3 Eiswürfel in das vorbereitete Sektglas geben. Den
        eiskalten Prosecco, dann den Aperol darübergießen. Das Ganze mit dem Mineralwasser
        abspritzen. Den Drink sofort servieren.
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      Pisco Sour

    6 cl Pisco (chilen. Weinbrand) | 3–4 cl frisch gepresster

    Zitronensaft | 2 cl Zuckersirup | 1 ganz frisches Eiweiß

     
      Für die Deko:

    1 Cocktailkirsche (am besten mit Stiel)

     
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Den Pisco, den Zitronensaft, den Zuckersirup und das Eiweiß mit 4
        Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        2
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb auf 4 weitere Eiswürfel in
        das Longdrinkglas gießen. Die Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit dem
        Trinkhalm servieren.
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      Ladykiller

    1 Stück geschälte Banane (etwa 50 g) | 1 cl frisch gepresster
      Limettensaft | 2 cl Myers’s Rum | 1 cl Crème de Bananes |
      4 cl Aprikosennektar | 1,5 cl Maracujasirup

     
      Für die Deko:

    2 dünne Scheiben Banane | etwas Limettensaft | ¼ Aprikose | Cocktailspieß

     
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Bananenscheiben in Limettensaft legen. Mit der
        Aprikose auf den Cocktailspieß stecken. Für den Drink die Banane in den Mixer schneiden und
        Limettensaft darübergießen. Die übrigen Zutaten dazugeben und gut durchmixen, bis eine
        homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        2
        Das Longdrinkglas etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis füllen. Drink darübergießen und kurz durchrühren. Den
        Cocktailspieß auf den Glasrand legen und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Caipirinha

    Dieser Klassiker aus Brasilien, dessen Name übersetzt so
      viel wie »kleiner Hinterwäldler« bedeutet, erfrischt seine Fans im
      Sommer wie im Winter.

    1 Bio-Limette (ersatzweise 1 Bio-Zitrone)

    3 TL brauner Rohrzucker

    Cachaça zum Aufgießen

     Außerdem:

    Stößel

    gestoßenes Eis

    2 kurze Trinkhalme

    
      Für 1 Tumbler (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Limette heiß waschen, trocken reiben und quer halbieren. Jede
        Hälfte in acht Stücke schneiden. Die Limettenstücke in den Tumbler geben. Den Zucker
        darüberstreuen und die Limettenstücke mit dem Stößel gut zerquetschen.

      	
        2
        Den Tumbler bis kurz unter den Rand mit gestoßenem Eis auffüllen. Das Ganze bis kurz unter den Rand mit Cachaça
        aufgießen. Den Drink mit den Trinkhalmen sofort servieren. Vor dem Trinken gründlich
        durchrühren.

    

    

    
      CLEVER TAUSCHEN

    Sie können die Limettenstücke statt mit Rohrzucker auch mit 2 cl
      Zuckersirup stößeln. Der Vorteil: Im Gegensatz zum Zucker löst sich der Sirup sofort auf und
      macht die Caipirinha von Anfang an gleichmäßig süß. Statt mit Cachaça lässt sich das Glas auch
      gut mit Wodka, Aperol oder weißem Rum aufgießen – ebenfalls frisch und fein!

    FRUCHTIGE VARIANTE – MUCHACHA

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) 1 Bio-Limette heiß waschen,
      trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden und in das Glas
      geben. 2 cl Zuckersirup darübergießen und die Limette mit dem Stößel zerquetschen. 2 cl Wodka,
      2 cl Campari, 2 cl naturtrüben Apfelsaft und 2 cl Maracujanektar in den Shaker geben. Das Glas
      zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis auffüllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker
      verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt durch das Barsieb ins Glas gießen.
      Mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

    OHNE ALKOHOL– IPANEMA MIT GINGER ALE

    Für 1 Tumbler (25 cl) 1 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben
      und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden und in das Glas geben. 2 TL
      braunen Rohr­zucker darüberstreuen und die Limette mit dem Stößel zerquetschen. Das Glas zur
      Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 3 cl Rose’s Lime Juice darübergießen, kurz durchrühren.
      Das Ganze mit eiskaltem Ginger Ale aufgießen. Mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal
      durchrühren.
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      Mojito

    Dieser minzefrische Klassiker mit Rum gehörte zu den
      Lieblingsdrinks von Ernest Hemingway, der ein wahrer Genießer unter den Cocktailfans war.

    3–4 Stängel Minze

    2 cl frisch gepresster Limettensaft

    1 cl Zuckersirup

    1 TL brauner Zucker

    6 cl goldener Rum

    3 cl kohlensäurehaltiges Mineralwasser

     
      Außerdem:

    gestoßenes Eis

    Stößel

    Barlöffel

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minze waschen und trocken tupfen. 1 Stängel Minze für die
        Dekoration beiseitelegen, von dem Rest die Blättchen (etwa 1 Handvoll) abzupfen.

      	
        2
        Die Minzeblättchen zusammen mit dem Limettensaft, dem Zuckersirup
        und dem braunen Zucker in das Longdrinkglas geben.

      	
        3
        Minze mit dem Stößel im Glas leicht andrücken. Dabei darauf achten, dass die Minze
          nicht zu stark zerdrückt wird, da sie sonst Bitterstoffe freigibt.
      

      	
        4
        Den Rum dazugießen und mit dem Barlöffel verrühren. Nach und nach
        gestoßenes Eis dazugeben und weiterrühren.

      	
        5
        Das Glas mit dem Mineralwasser auffüllen und mit dem übrigen
        Minzestängel garnieren.

    

    
      VARIANTE – SAGE-MOJITO

    
      Für den Sage-Mojito die Hälfte der Minze durch frischen Salbei
      ersetzen.

    
      VARIANTE – RASPBERRY-MOJITO

    
      Beim Raspberry-Mojito ersetzen Sie den goldenen Rum durch Himbeerrum.
      Als Dekoration legen Sie zusätzlich zum Minzestängel noch 3 Himbeeren auf den Cocktail.

    
      TAUSCHTIPP

    
      Sie können beim Mojito auch andere Spirituosen anstelle des Rums
      einsetzen; z. B. eignet sich amerikanischer Bourbon Whiskey (z. B. Jim Beam) sehr gut. Für
      einen Pastis-Mojito nehmen Sie Pastis (z. B. Ricard), ein
      französischer Anislikör, und lassen den Zuckersirup weg.

    
      TIPP – MINZEAROMA

    
      Typisch für den Mojito ist der minzige Geschmack. Achten Sie deshalb beim Einkaufen auf die Qualität der Minze.
      Es gibt verschiedene Minzesorten mit unterschiedlich starkem Aroma. Duftet die Minze sehr
      stark, ist sie voller ätherischer Öle und damit die allerbeste Wahl für diesen Drink.
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      Mint Julep

    In diesem klassischen Südstaaten-Drink vereinen sich
      erfrischende Minze und kräftiger Bourbon zum perfekten
      Sommergenuss.

    10–12 Blättchen Minze

    1 Stängel Minze

    etwas Puderzucker

    1 TL brauner Rohrzucker

    1–2 Spritzer Mineralwasser ohne Kohlensäure

    8 cl Bourbon Whiskey

    1 Spritzer Angostura (nach Belieben)

     Außerdem:

    Stößel

    gestoßenes Eis

    Barlöffel

    2 Trinkhalme

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minzeblättchen und den Minzestängel für die Deko kalt abspülen.
        Die Minzeblättchen trocken tupfen. Den Minzezweig nur leicht trocken schütteln und mit
        Puderzucker bestäuben. Beiseitelegen.

      	
        2
        
        Die Minzeblättchen mit dem Rohrzucker und dem Mineralwasser in das Longdrinkglas
          geben. Die Minze mit dem Stößel anquetschen. Das Glas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis
          auffüllen. Mit dem Barlöffel durchrühren, bis das Glas beschlagen ist.
      

      	
        3
        
        Den Whiskey und nach Belieben den Angostura darübergießen. Alles noch einmal kurz
          durchrühren. Das Glas bis zum Rand mit gestoßenem Eis auffüllen. Den vorbereiteten
          Minzezweig in das Glas ­stecken. Den Drink mit den Trinkhalmen sofort servieren. Vor dem
          Trinken noch einmal durch­rühren.
      

    

    PRICKELNDE VARIANTE – WALDMEISTER-JULEP

    Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 5 Zweige frischen Waldmeister in das
      Longdrinkglas geben. 3 cl Bourbon Whiskey dar­übergießen, den Waldmeister mit dem Stößel
      anquetschen. Zugedeckt etwa 2 Std. ziehen lassen. Das Glas bis kurz unter den Rand mit
      gestoßenem Eis auf­füllen. 1–2 cl Zuckersirup darübergießen und alles einmal durchrühren. Das
      Ganze mit eiskaltem trockenem Sekt vorsichtig aufgießen, den Drink mit Trinkhalm sofort
      ­servieren.

    FRUCHTIGE VARIANTE – CHERRY-MINT-JULEP

    Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 10 – 12 Blättchen Minze kalt
      abspülen, trocken tupfen und in das Glas geben. 1–2 cl Zuckersirup und 2 cl
      kohlensäurehaltiges Mineralwasser darübergießen und die Minze mit dem Stößel anquetschen. Das
      Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 6 cl Cherry Brandy und 2 cl Kirschnektar darübergießen. Das Ganze mit kohlensäurehaltigem
      Mineralwasser vorsichtig aufgießen. Einmal kurz
      durchrühren und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

    KRÄFTIGE VARIANTE – GIN JULEP

    Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 10–12 Blättchen Minze kalt abspülen,
      trocken tupfen und in das Glas geben. 1 TL braunen Rohrzucker und 2 cl kohlensäurehaltiges
      Mineralwasser darübergießen und die Minze mit dem Stößel anquetschen. Das Longdrinkglas etwa
      zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 6 cl Gin und 3 cl Limettensaft darübergießen. Das
      Ganze mit kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen. Einmal kurz durchrühren und
      den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.
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      Cosmopolitan

    4 cl Zitronenwodka (z. B. Absolut Citron)

    2 cl Triple Sec (z. B. Cointreau)

    1 cl frisch gepresster Limettensaft

    4 cl Cranberrynektar

    1 Zeste von 1 Bio-Orange

    
      Außerdem:

    Shaker

    Eiswürfel

    Barsieb

    Teesieb

    
      Für 1 Cocktailschale (20 cl)
    

    
      	
        1
        Zitronenwodka, Triple Sec, Limettensaft und Cranberrynektar in den
        Shaker geben und diesen mit Eiswürfeln auffüllen. Den Shaker fest verschließen und ca. 15
        Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Den Inhalt des Shakers anschließend doppelt durch Barsieb und
        Teesieb in die vorgekühlte Cocktailschale gießen.

      	
        3 Die
        Orangenzeste über dem Glas leicht knicken, damit sie ihre ätherischen Öle auf dem Cocktail
        ­verströmt. Die Zeste dann mit ins Glas geben und den Cocktail sofort servieren.

    

    VARIANTE – STRAWBERRY COSMOPOLITAN

    Für 1 Cocktailschale (20 cl) 3–4 frische
      Erdbeeren waschen, putzen und zusammen mit 2 cl Triple Sec (z. B. Cointreau) und 2 cl
      Limettensaft in einen Shaker geben und mit einem Stößel zu einem Püree zerstoßen. 4 cl
      Zitronenwodka und einige Eiswürfel zugeben und kräftig schütteln. Cocktail in eine
      Cocktailschale füllen und mit frischer Erdbeere garniert servieren.
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      Old Fashioned

    6 cl Rye Whiskey

    1 Barlöffel Zucker­sirup

    1–2 Spritzer Angostura

    je 1 Zeste von 1 Bio-Zitrone und Bio-Orange

    1 Cocktailkirsche

    
      Außerdem:

    Barlöffel

    Eiswürfel

    
      Für 1 Tumbler (20 cl)
    

    
      	
        1
        Whiskey, Zuckersirup und Angostura in den Tumbler geben und mit dem
        Barlöffel verrühren. Den Tumbler dann mit Eiswürfeln auffüllen und alles 30–40 Sek.
        verrühren, bis das Glas beschlägt und genügend Schmelzwasser entstanden ist.

      	
        2
        Das Glas erneut mit Eiswürfeln auffüllen und nochmals kurz
        verrühren. Beide Zitruszesten über dem Glas leicht knicken, damit sie ihre ätherischen Öle
        auf dem Drink verströmen. Die Zesten dann mit ins Glas geben. Den Drink mit der
        Cocktailkirsche dekorieren und sofort servieren.

    

    
      TIPP

    
      Mit den vier Zutaten Spirituose, Zucker, Bitter und Eis, repräsentiert
      der Old Fashioned das klassische Cocktailrezept schlechthin. Und das lässt sich prima
      variieren: Probieren Sie die Kombination aus altem braunem Rum, braunem Zuckersirup und
      Kirschbitter. Mexikofans mixen sich einen Tequila Old Fashioned aus gereiftem Tequila, 1
      Barlöffel Honig und einigen Spritzern Schokoladenbitter. Wichtig ist immer, dass der Drink mit
      viel Eis zubereitet und lange gerührt wird.
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      Gin Fizz

    Fizzes sind geschüttelte Sours und gehören
      zu den Standarddrinks. Der Gin Fizz zählt zu den bekanntesten Fizz-Variationen.

    ½ Bio-Zitrone

    6 cl Gin

    2–3 cl Zuckersirup

    1 Spritzer eiskaltes kohlensäurehaltiges
      Mineralwasser

    Außerdem:

    Shaker

    Eiswürfel

    Trinkhalm

    evtl. Barsieb

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Zitrone heiß waschen und trocken reiben. Mit dem Zestenreißer
        dünne Schalenstreifen abziehen oder mit dem Sparschäler eine lange, dünne Schalenspirale
        abschälen. Die Schale für die Deko beiseitelegen. Die Zitrone auspressen, 4 cl Saft abmessen
        und in den Shaker geben.

      	
        2
        Den Gin und den Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4
        weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Beim dreiteiligen Shaker Siebaufsatz und
        Deckel aufsetzen, beim »Boston Shaker« den Metallbecher auf das Glas setzen.

      	
        3
        
        Den Shaker etwa 20 Sek. kräftig schütteln, bis er ganz beschlagen ist. Daran erkennen
          Sie, dass der Drink gut durchgekühlt ist. Vom dreiteiligen Shaker den Deckel abnehmen und
          den Drink durch den Siebaufsatz ins Glas gießen. Den »Boston Shaker« mit einem
          Handkantenschlag öffnen, das Barsieb auf den Becher setzen und den Drink abgießen. Das
          Mineralwasser in den Drink geben bzw. den Drink damit abspritzen. Die Zitronenschale ins
          Glas geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
      

    

    VARIANTE – SILVER GIN FIZZ

    Hier kommt zusätzlich zu den üblichen
      Gin-Fizz-Zutaten noch ein Eiweiß in den Shaker. Dadurch wird die Konsistenz des Drinks
      besonders cremig und gehaltvoll.

    GUT ZU WISSEN

    Die Unterschiede zwischen einem Collins und
      einem Fizz sind nur minimal. Beide Drinkarten sind Sours, die mit Mineralwasser ergänzt
      werden. Der Fizz wird jedoch ohne Eis in einem kleineren Glas serviert, während der Collins
      mit Eis und in einem Longdrinkglas kredenzt wird.
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      Singapore Sling

    Weltberühmte Exotik im Glas: Um 1900
      erblickte der Singapore Sling in der damaligen britischen Kronkolonie das Licht der Welt.

    6 cl Gin

    4 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl Zuckersirup

    eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum
      Aufgießen

    2 cl Kirschlikör (z. B. Heering; ersatzweise Cherry
      Brandy)

    2 Cocktailkirschen

    Außerdem:

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Gin, den Zitronensaft und den Zuckersirup in den Shaker geben.
        Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker
        geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers
        durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen.

      	
        2
        Das Ganze mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser bis etwa 2
        cm unter den Rand vorsichtig aufgießen. Den Kirschlikör darüberlaufen lassen. Die
        Cocktailkirschen in den Drink geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor
        dem Trinken einmal durchrühren.

    

    US-VARIANTE – WHISKEY SLING

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) 4 cl Bourbon
      Whiskey, 1 cl Orangenlikör, 5 cl Orangensaft, 2 cl Limettensirup und 1 Spritzer
      Orangenblütenwasser (aus der Apotheke oder dem Orientladen) in den Shaker geben. Cocktailglas
      etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Shaker
      verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Drink durch das Barsieb in das Glas gießen.
      Mit Mineralwasser vorsichtig aufgießen. 1 Schalenspirale von 1 Bio-Orange in den Drink geben.
      Mit Trinkhalm sofort servieren.

    SPANISCHE VARIANTE – JEREZ SLING

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) 6 cl Brandy
      (z. B. Veterano), 4 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst) und 2 cl Grenadinesirup in den
      Shaker geben. Das Glas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den
      Shaker geben. Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Drink durch das Barsieb
      in das Glas gießen. Mit Mineralwasser bis etwa 2 cm unter den Rand vorsichtig aufgießen. 2 cl
      Blue Curaçao darüberlaufen lassen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.
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      Sangria mit Nektarinen

    Zitrusfrüchte samt Schale machen diese Bowle
      leicht bitter. Darum am besten die Früchte schälen und nur die Filets verwenden.

    2 Bio-Orangen

    1 Bio-Zitrone

    2 EL Zucker

    3 vollreife Nektarinen

    200 g kernlose grüne Weintrauben

    1 Zimtstange

    2 Nelken

    6 EL Orangenlikör

    1,5 l kalter spanischer Rotwein (z. B. ein trockener
      Tempranillo)

    Außerdem:

    Sieb

    Tee-Ei oder Teefilter

    Bowlengefäß

    200 g Eiswürfel

    
      Für 2 l Bowle
    

    
      	
        1
        Die Orangen und die Zitrone heiß waschen und die Schalen mit dem
        Sparschäler in langen Streifen hauchdünn abschälen (ohne die weiße Haut darunter).
        Schalenstreifen in ein Bowlengefäß geben und mit dem Zucker bestreuen.

      	
        2
        Weiße Haut der Zitrusfrüchte mit dem Messer abschneiden. Die
        Fruchtfilets zwischen den Trennwänden herausschneiden, dabei den Saft auffangen, Fruchtreste
        fest ausdrücken. Aufgefangenen Saft durch ein feines Sieb in das Bowlen­gefäß gießen.
        Zitrusfilets in Stücke schneiden und ebenfalls hineingeben.

      	
        3
        Die Nektarinen waschen, halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch
        klein würfeln. Die Trauben waschen und halbieren. Beides zu den Zitrusstücken geben.

      	
        4
        Die Zimtstange einmal durchbrechen und mit den Nelken in ein Tee-Ei
        oder einen Teefilterbeutel geben, in das Bowlengefäß hängen. Den Orangenlikör und ca. 25 cl
        Rotwein dazugießen und den Ansatz abgedeckt 1–2 Std. ziehen lassen.

      	
        5
        Zum Servieren die Gewürze entfernen, die Eiswürfel und den
        restlichen Rotwein zum Ansatz geben, umrühren. Die Sangria mit den Fruchtstücken auf Gläser
        verteilen, Löffel dazu reichen.

    

    
      SO SCHMECKT’S AUCH

    
      Für eine Autofahrer-Sangria die Bowle statt mit Likör und Wein mit 1 l
      rotem Früchtetee und 0,5 l rotem Trauben­saft ansetzen und mit 1 Schuss Holunderblütensirup
      süßen.
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      Piña Colada

    
      Ganz stilvoll: Der tropische Klassiker wurde früher im Hilton von
      Puerto Rico in einer ausgehöhlten frischen Ananas serviert.

    1 Ananas

    5 cl weißer Rum

    3 cl Coconut Cream (z. B. Coco Tara, ersatzweise
      Kokossirup)

    8 cl Ananassaft

    
      Außerdem:

    gestoßenes Eis

    Standmixer

    2 Trinkhalme

    
      Für 1 großes Cocktailglas (38 cl)
    

    
      	
        1
        Die Ananas halbieren und aus der Mitte eine ca. 1 cm breite Scheibe
        abschneiden. Die Ananasscheibe mit Schale vierteln, vom Strunk befreien und
        beiseitelegen.

      	
        2
        Ein großes Cocktailglas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen und in
        den Mixer geben. Den weißen Rum, Coconut Cream und Ananassaft dazugeben und ca. 10 Sek.
        durchmixen.

      	
        3
        Die Mischung aus dem Mixer in das möglichst vorgekühlte, große
        Cocktailglas gießen. Die Ana­nasviertel leicht anschneiden und an den Glasrand stecken. Mit
        Trinkhalmen servieren.

    

    
      VARIANTE – EVERYDAY COLADA

    
      Den weißen Rum (z. B. Havana Club), 2 cl Kokossirup, 2 cl Sahne und
      den Ananassaft mit gestoßenem Eis im Mixer durchmixen. In ein großes Cocktailglas gießen. Zwei
      Ananasviertel an den Glasrand stecken. Mit Trinkhalmen servieren.

    
      VARIANTE – HONEY COLADA

    
      Den weißen Rum und 3 cl flüssigen Honig in ein großes Cocktailglas
      geben und verrühren, bis sich der Honig ganz aufgelöst hat. Mit 2 cl Kokossirup, 2 cl Sahne,
      dem Ananassaft und gestoßenem Eis im Mixer durchmixen. In ein großes Cocktailglas gießen. Ein
      Ananasviertel an den Glasrand stecken. Mit Trinkhalmen servieren.

    
      VARIANTE – ITALIAN COLADA

    
      Dafür 3 cl weißen Rum (z. B. Bacardi), 2 cl Amaretto, 2 cl Kokossirup,
      2 cl Sahne und den Ananassaft mit gestoßenem Eis im Mixer durchmixen. In ein großes
      Cocktailglas gießen. Ein Ananasviertel an den Glasrand stecken. Mit Trinkhalmen servieren.

    
      BARKEEPER-TIPP

    
      Für noch mehr Frische können Sie
      gleich 3–4 Stücke frische Ananas mitmixen. Übrige Ananas anderweitig verwenden. Viel
      fruchtiger schmeckt das Ganze, wenn Sie anstelle von Ananassaft jeweils 4 cl Ananas- und
      Orangensaft in den Mixer geben.

    
      GUT ZU WISSEN

    
      
      Coconut Cream wird aus dem Fruchtfleisch reifer Kokosnüsse
      und viel Zucker hergestellt. Den dicken, fast zähflüssigen Sirup gibt es in Dosen im
      Getränkeregal gut sortierter Supermärkte zu kaufen. Nach dem Öffnen am besten im Kühlschrank
      nicht zu lange aufbewahren.
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      Margarita

    4 cl weißer Tequila | 2 cl Orangenlikör (z. B.
      Cointreau) | 2 cl frisch gepresster Limettensaft

    
      Für die Deko:

    ¼ Limette | Salz (in einen flachen Teller gefüllt)

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb

    
      Für 1 Cocktailschale (12 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Rand der Cocktailschale in dem Limettenviertel
        drehen und in den mit Salz gefüllten Teller tupfen. Überschüssiges Salz durch leichtes
        Klopfen am Glas entfernen.

      	
        2
        Für den Drink den Tequila, den Orangenlikör und den Limettensaft mit
        4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die vorbereitete Cocktail­schale
        gießen. Den Drink sofort servieren.
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      Mai Tai

    ½ unbehandelte Limette | 5 cl brauner Rum | 2 cl
      Orangenlikör (z. B. Cointreau) | 1 cl frisch gepresster Limettensaft | 1 cl Orgeat
      (Mandelsirup) | 1 TL Puderzucker

    
      Für die Deko:

    1 Stängel Minze | 2 Cocktailkirschen

    
      Außerdem:

    gestoßenes Eis | Eiswürfel | Shaker | Barsieb |
      Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        
        Für die Deko den Minzestängel waschen und trocken schütteln. Für den Drink die Limette waschen, trocknen und halbieren. Longdrinkglas etwa zu zwei
          Dritteln mit gestoßenem Eis füllen. Limettenhälften über dem Glas ausdrücken und ins Glas
          geben.
      

      	
        2
        Rum, Orangenlikör, Limettensaft, Orgeat und Puderzucker mit 4
        Eiswürfeln in den Shaker geben und alles kräftig schütteln. Drink durch das Barsieb in das
        Glas gießen. Den Drink einmal kurz durchrühren. Minzestängel in das Glas stecken, die
        Cocktailkirschen hineingeben und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Moscow Mule

    1 unbehandelte Limette | 6 cl Wodka | eiskaltes Ginger
      Ale zum Aufgießen

    
      Außerdem:

    Stößel | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Limette heiß waschen, trocken reiben und achteln. Die
        Limettenstücke in das Longdrinkglas geben und mit dem Stößel gut zerquetschen.

      	
        2
        Das Glas etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis auffüllen. Den
        Wodka darübergießen und alles einmal gut durchrühren. Das Ganze mit Ginger Ale aufgießen,
        noch einmal kurz durchrühren und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      White Russian

    3 cl Wodka | 2–3 cl Kaffeelikör (z. B. Kahlúa) | 1 Kugel
      Vanilleeis (etwa 40 g, Fertigprodukt)

    
      Für die Deko:

    1 schokolierte Kaffeebohne

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Rührglas | Barsieb

    
      Für 1 Sektglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        4 Eiswürfel in das Rührglas geben. Den Wodka und den Kaffeelikör
        dazugießen und alles so lange kräftig verrühren, bis der Wodka und der Kaffeelikör eiskalt
        sind.

      	
        2
        Den Inhalt des Rührglases durch das Barsieb in das Sektglas gießen.
        Das Vanilleeis auf den Drink geben, die schokolierte Kaffeebohne daraufsetzen. Den Drink
        sofort servieren.
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      Caffè Shakerato

    6 cl frisch gebrühter Espresso | 1 geh. TL Zucker | 1 cl
      Grappa oder Amaretto | Kakao­pulver zum Bestäuben

    Außerdem:

    Shaker | Eiswürfel | Sieb

    
      Für 1 Martiniglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        Einen Shaker mit 4 Eiswürfeln füllen. Den heißen Espresso mit dem
        Zucker hineingeben und alles ca. 1 Min. kräftig schütteln.

      	
        2
        Den Grappa oder Amaretto in ein eisgekühltes Martini- oder Weinglas
        geben und den geshakten Kaffee durch ein Sieb dazugießen. Die Schaumschicht mit Kakaopulver
        bestäuben.

    

    
      VARIANTE ESPRESSO MARTINI

    
      Für 1 Glas 4–5 Eiswürfel in einen Shaker ­geben. Darüber 4 cl
      Kaffeelikör, 3 cl Wodka und 3 cl frisch gebrühten Espresso gießen und ­alles kräftig
      schütteln. Anschließend den ­Espresso-Drink durch ein Sieb in ein Martiniglas gießen.
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      Coffee Colada

    4 cl weißer Rum | 5 cl Cream of Coconut (gesüßte
      Kokosmilchcreme) | 4 cl Kaffeelikör | 1 EL Sahne | 9 cl Ananassaft | je 1 Ananasscheibe und
      Cocktailkirsche (nach Belieben)

    Außerdem:

    ½ Tasse gestoßenes Eis | Standmixer | Trinkhalm

    
      Für 1 Colada-Glas (30 cl)
    

    
      	Das gestoßene Eis in den Mixer geben und Rum, Cream
        of Coconut, Likör, Sahne und Saft hinzu­fügen. Alles mixen, bis sich die Zutaten verbunden
        haben. Den Shake in ein Colada-Glas abgießen, nach Belieben mit Ananasscheibe und
        Cocktail­kirsche garnieren. Mit Trinkhalm servieren.

    

    
      VARIANTE CARRIBEAN COFFEE

    
      Für 1 Glas 4 cl frisch gebrühten Espresso, 1 TL braunen Zucker, 2 EL
      Sahne, 2 cl braunen Rum und 8 cl Cream of Coconut in einen mit 4–5 Eiswürfeln gefüllten Shaker
      geben. Alles kräftig schütteln und durch ein Sieb in ein Longdrinkglas gießen.
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      Café Libre

    ½ Bio-Limette | 1 EL brauner Zucker | 4 cl weißer Rum |
      3 cl abgekühlter Espresso | 10 cl Cola | 1 Bio-Limettenscheibe (nach Belieben)

    Außerdem:

    Stößel | Eiswürfel

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Limette heiß waschen und abtrocknen. In Stücke schneiden und in
        einem Longdrinkglas (oder Mojito-Glas) mit dem Stößel zerdrücken.

      	
        2
        Den Zucker hinzufügen und Rum und Espresso dazugießen. Das Glas mit
        Eiswürfeln füllen, mit Cola auffüllen und nach ­Belieben noch mit 1 Limet­ten­scheibe
        garnieren.

    

    
      VARIANTE BLACK MARIA

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 2 TL Puderzucker, 4 cl Kaffeelikör und 4
      cl weißen Rum in einen großen Cognacschwenker geben. Das Glas zur Hälfte mit gestoßenem Eis
      füllen und zuletzt 12 cl abge­kühlten starken Kaffee dazugießen.
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      Mokka Flip

    2 EL Sahne | 1 TL Puderzucker | 1 sehr frisches
      Bio-Eigelb | 2 cl Kaffeelikör | 2 cl Crème de Cacao (Schokoladenlikör, ersatzweise
      Schokoladen­sirup) | 2 cl Weinbrand oder Cognac | Kaffeepulver zum Bestäuben

    Außerdem:

    Shaker | Eiswürfel | Sieb

    
      Für 1 Sektschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        Sahne, Puderzucker und Eigelb in einen Shaker geben und kurz
        verrühren. Eiswürfel, Liköre (oder Sirup) und Weinbrand oder Cognac hinzufügen.

      	
        2
        Alles kräftig schütteln und den Mokka Flip durch ein Sieb in ein Glas
        oder eine Sektschale gießen. Mit Kaffeepulver bestäuben.

    

    
      VARIANTE CHOCMOC ICED LATTE

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 3 cl abgekühlten Espresso mit 3 cl
      Schoko­ladensirup und 3 cl Kaffeelikör in ­einem Longdrinkglas verrühren. Das Glas mit 4–5
      Eiswürfeln füllen und mit 12,5 cl kalter Milch auffüllen. Mit Trinkhalm servieren.
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          Fruchtig & frisch

        In diesem Kapitel steht die herrliche Kombination von erfrischenden Fruchtsäften, lieblichen
          Sirups und kräftigen Spirituosen im Mittelpunkt.
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      Sherry Cobbler

    Einst der beliebteste Cocktail der Welt, ist
      der Cobbler heute eher in Vergessenheit geraten. Höchste
      Zeit, ihn wiederzubeleben.

    1 Handvoll frische Früchte der Saison (z. B. Beeren,
        Sauerkirschen, Weintrauben, Ananasstücke)

    1 kleiner Stängel Minze

    je 2 Spalten Bio-Limette und -Orange

    1 cl Zucker­sirup

    6 cl Sherry medium

    3–4 cl Soda­wasser zum Auffüllen (nach Belieben)

    
      Außerdem:

    Stößel

    gestoßenes Eis

    Bar­löffel

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (40 cl)
    

    
      	
        1
        Die Früchte nach Bedarf verlesen, waschen, entkernen oder schälen. Minze waschen, trocken schütteln
        und beiseitelegen.

      	
        2
        Die Limetten- und Orangenspalten mit dem Zuckersirup ins
        Cocktailglas geben und mit dem Stößel zerdrücken, sodass sich die Aromen der Zitrusfrüchte
        mit dem Zuckersirup vereinen. Dann die restlichen Früchte der Saison zugeben und ebenfalls
        leicht andrücken.

      	
        3
        Das Cocktailglas mit gestoßenem Eis auffüllen und den Sherry
        hineingießen. Alles mit dem Bar­löffel sorgfältig verrühren, bis die Früchte gleich­mäßig im
        Glas verteilt sind. Nach Belieben mit Sodawasser auffüllen. Den Drink mit der frischen Minze
        dekorieren und sofort mit dem Trinkhalm servieren.

    

    
      TIPP

    Cobblers sind einfache, aber traditionsreiche und unkomplizierte
      Erfrischungen, die man sich durchaus schon am Nachmittag oder vor dem Abendessen genehmigen
      kann. Erlaubt ist fast alles: Verwenden Sie unterschiedliche Früchte und probieren Sie
      verschiedene Südweine als Grundlage, z. B. Portwein, Wermut oder französischen Lillet. Aber
      achten Sie stets auf frisches, reifes Obst und auf ausreichend Eis, denn ein Cobbler wird
      stets sehr kalt getrunken. Für etwas mehr Aroma gibt man mit dem Sherry noch einen Spritzer
      kräftigen Rum oder Würz-Bitter in den Drink.
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      Watermelon Man

    1 Stück Wassermelone (ca. 40 g, geputzt und ohne
      Schale)

    3 cl Wodka

    2 cl roter oder rosafarbener Watermelon Liqueur

    4 cl frisch gepresster Orangensaft

    1 cl frisch gepresster Zitronensaft

    1 cl Grenadinesirup

    4 cl Bitter Lemon

    1 Cocktailkirsche

    1 Stück Wassermelone mit Schale

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    gestoßenes Eis

    Stößel

    Shaker

    Barsieb

    Teesieb

    2 Trinkhalme

    
      Für 1 großes Cocktailglas (38 cl)
    

    
      	
        1
        Die Melone in den Shaker geben und mit dem Stößel leicht
        andrücken.

      	
        2
        Den Wodka, Likör, Orangen- und Zitronensaft, Grenadine und 5
        Eiswürfel dazugeben. Den Shaker fest verschließen und ca. 10 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Die Mischung aus dem Shaker erst durch das Barsieb, dann durch
        das Teesieb auf gestoßenes Eis in das große Cocktailglas gießen.

      	
        4
        Mit Bitter Lemon auffüllen, die Cocktailkirsche in das Glas
        geben. Das Melonenstück mit Schale leicht anschneiden und an den Glasrand stecken. Mit
        Trinkhalmen servieren.

    

    
      TIPP

    Wer Orangen- und Zitronensaft selbst presst und wissen möchte,
      wie viele Früchte er für wie viel Saft benötigt, kann sich an folgende Faustregel halten: 1
      mittelgroße Orange ergibt ca. 10 cl Saft, 1 mittelgroße Zitrone ergibt ca. 6 cl Saft. Die
      Mengenangaben können natürlich je nach Fruchtgröße leicht variieren.
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      Sea Breeze

    4 cl Wodka

    6 cl Cranberrynektar

    2 cl frisch gepresster Grapefruitsaft

    1 Bio-Limettenspalte

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Barlöffel

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen. Wodka, Cranberrynektar
        und Grapefruitsaft darübergießen und mit dem Barlöffel verrühren.

      	
        2
        Den Saft der Limettenspalte über dem Drink ausdrücken und
        Limettenspalte als Dekoration auf den Drink legen. Mit Trinkhalm servieren.

    

    
      VARIANTE – BAY BREEZE

    
      Für eine Bay Breeze nehmen Sie anstelle von Grapefruitsaft einfach
      2 cl Ananassaft. Für die Dekoration 1 frische Scheibe Ananas etwas einschneiden und an den
      Glasrand stecken.

    

    
      VARIANTE – CORSICAN BREEZE

    
      Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen. Wodka und 4 cl frisch gepressten Orangensaft dazugießen und mit Bitter
      Lemon bis knapp unter den Glasrand aufgießen. Mit dem Barlöffel verrühren. 1
      Bio-Zitronenscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. Mit Trinkhalm
      servieren.
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      Trauben-Trubel

    Diese herbstlich fruchtige Vitaminbombe mit
      den Aromen von Trauben, Maracuja, Limette und Apfel wird garantiert der Star auf der nächsten
      Party.

    50 g kleine, kernlose blaue Weintrauben

    2 cl Rose’s Lime Juice

    1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl weißer Tequila

    1 cl Cachaça

    4 cl klarer Apfelsaft

    4 cl Maracujanektar

    1 cl Grenadinesirup

    Außerdem:

    Shaker

    Stößel

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Trauben waschen, trocknen und in den Shaker geben. Den
        Rose’s Lime Juice und den Limettensaft darübergießen. Trauben mit dem Stößel gut
        zerquetschen. Den Tequila, den Cachaça, den Apfelsaft und den Maracujanektar dazugeben.

      	
        2
        Den Grenadinesirup in das Cocktailglas geben. Das Glas etwa zur
        Hälfte mit gestoßenem Eis auf­füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker
        verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas
        gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal
        durch­rühren.

    

    GUT ZU WISSEN

    Der Rose’s Lime Juice ist ein spezieller Limettensirup, der zum
      ersten Mal Mitte des 19. Jahrhunderts von Lauchlin Rose in Edinburgh hergestellt wurde. Viele
        Jahre lang wurde er standardmäßig bei längeren
      Schifffahrten mitgeführt, um die Schiffsmannschaft mit Vitamin C zu versorgen. Heutzutage ist
      er fester Bestandteil vieler Cocktails.

    GESTOSSENES EIS SELBER MACHEN

    Die einfachste Methode, gestoßenes Eis selbst herzustellen, ist
      die Hammer-Methode. Hierfür Eiswürfel in einen stabilen Gefrierbeutel füllen, den Beutel
      zudrehen und die Eiswürfel mit einem Hammer so lange bearbeiten, bis das Eis klein genug ist.
      Wer keinen Hammer zur Hand hat, kann auch ein Nudelholz oder einen Fleischklopfer
      verwenden.
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      I Will Revive

    1 Stängel Zitronengras

    8 cl heller Traubensaft

    ¼ Nashi (ungeputzt etwa 75 g; ersatzweise Birne)

    0,5 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    8 cl frisch aufgebrühter, erkalteter grüner Tee

    2 cl Rose’s Lime Juice

    3 dünne Scheiben von 1 Bio-Limette

    Außerdem:

    Stößel

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Das Zitronengras waschen und trocknen. Den grünen Teil
        abschneiden und wegwerfen. Den hellen Teil längs halbieren und mit dem Stößel etwas
        anquetschen. Mit dem Traubensaft in einen kleinen Topf geben und einmal aufkochen. Vom Herd
        nehmen und in etwa 45 Min. abkühlen lassen. Das Zitronengras aus dem Saft nehmen und
        wegwerfen.

      	
        2
        Das Kerngehäuse der Nashi herausschneiden. Die Nashi schälen und
        klein würfeln. In den Mixer geben und sofort den Limettensaft darüberträufeln. Traubensaft,
        Tee und Lime Juice dazugeben und alles zu einer homogenen Flüssigkeit durchmixen.

      	
        3
        
        Das Glas zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. Den Drink darübergießen.
          Limettenscheiben in den Drink geben und mit dem Trinkhalm servieren.
      

    

    
      GUT ZU WISSEN

    Die ursprünglich aus China stammende Nashi-Birne hat es in den
      letzten Jahren auch in unsere Breitengrade verschlagen und sie erfreut sich großer
      Beliebtheit. Ihr Fruchtfleisch ist besonders saftig und erinnert nicht nur an die
      namensgebende Birne, sondern auch an Apfel und Melone.

    

    
      
      Peach on Ice

    ½ vollreifer Pfirsich (ungeputzt etwa 70 g; ersatzweise
      aus der Dose ohne Zuckerzusatz)

    2 cl klarer Apfelsaft

    8 cl frisch aufgebrühter, erkalteter schwarzer Tee

    2 cl Pfirsichnektar

    1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    1,5 cl Karamellsirup

    Außerdem:

    Standmixer

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Pfirsich entsteinen und schälen. Dabei ein dekoratives
        Schalenstück für die Deko abschälen und beiseitelegen. Den Pfirsich würfeln, mit dem
        Apfelsaft in den Mixer geben und fein pürieren.

      	
        2
        Den schwarzen Tee, den Pfirsichnektar, den Limettensaft und den
        Karamellsirup in den Shaker geben. Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis
        füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Pfirsichmus darübergießen. Die
        Pfirsichschale auf den Drink geben und den Drink mit
        dem Trinkhalm sofort servieren.

    

    
      TAUSCHTIPP

    Wer diesen erfrischenden Eistee lieber mit Schuss genießt,
      ersetzt den Apfelsaft je nach Geschmack mit 2 cl Wodka
      oder 2 cl braunem Rum.
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      Goldstück

    Experimentieren Sie mit den Aromen von
      Thymian, Fruchtsäften und Mandelsirup und entdecken Sie
      ein ganz besonders Geschmackserlebnis.

    2 Zweige zarter Thymian

    50 g Fruchtfleisch von 1 vollreifen Galia-Melone

    3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    3 cl klarer Apfelsaft

    3 cl Ananassaft

    2 cl Rose’s Lime Juice

    1 Spritzer Mandelsirup

    1 Spritzer Karamellsirup (ersatzweise 1 weiterer Spritzer
      Mandelsirup)

    Außerdem:

    Shaker

    Stößel

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1 Die
        Thymianzweige kalt abspülen und trocken schütteln. Den Zweig für die Deko beiseitelegen, den
        anderen in den Shaker geben. Das Melonenfruchtfleisch grob zerkleinern und dazugeben.
        Fruchtfleisch und Thymianzweig mit dem Stößel gut
        zerquetschen.

      	
        2
        Den Orangensaft, den Apfelsaft, den Ananassaft, den Rose’s Lime
        Juice, den Mandelsirup und den Karamellsirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker dazugeben. 4
        weitere Eiswürfel in das Cocktailglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek.
        kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den zweiten Thymian­zweig in den Drink
        stellen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

    

    CLEVER MIXEN

    Der Thymian verleiht dem Drink eine zartwürzige Note – Sie
      können ihn aber je nach Geschmack auch weglassen. Dann das Melonenfruchtfleisch mit den
      anderen Zutaten und 3 EL gestoßenem Eis im Mixer gut durchmixen und in das Glas gießen. Für
      die Deko entweder 1 Apfelschalenspirale an den Glasrand hängen oder 1 Scheibe von 1 Bio-Orange
      bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken.
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      Pa & Ma

    1 Stück reife, geschälte Papaya (etwa 50 g) | 3 cl Wodka
      | 1 cl Orangenlikör (z. B. Cointreau) | 3 cl Mangonektar (aus dem Asienladen) | 3 cl Maracujanektar | 3 cl Bitter Orange | 1,5–2 cl
      Kokossirup

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Das Papayafruchtfleisch mit dem Wodka, dem Orangenlikör, dem
        Mango- und Maracujanektar, dem Bitter Orange und dem Kokossirup in den elektrischen Mixer
        geben und alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        2
        Das Longdrinkglas zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen und
        den Inhalt des Mixers darübergießen. Den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Cranbrandoli

    1 große Erdbeere (etwa 30 g) | 2 cl Brandy (z. B.
      Vete­rano) | 1 cl Galliano (ital. Kräuter-Gewürz-Likör) | 3,5 cl Cranberrynektar | 1 cl frisch gepresster Limettensaft | 1 Spritzer
      Erdbeersirup

    
      Für die Deko:

    1 Erdbeere

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Erdbeeren waschen. Für die Deko 1 Erdbeere mit Blütenkelch
        bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken.

      	
        2
        Für den Drink die zweite Erdbeere putzen und in den Mixer schneiden. Die übrigen Zutaten dazugeben und
        alles gut durchmixen.

      	
        3
        Das Longdrinkglas etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis
        füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Alles einmal durchrühren und den Drink mit dem
        Trinkhalm servieren.
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      Orangha

    3 cl Canadian Whisky | 2 cl Orangenlikör (z. B.
      Cointreau) | 6 – 7 cl Pfirsichnektar | 2 cl frisch gepresster Zitronensaft | 1 cl
      Orangenblütenwasser (aus der Apotheke) | 1,5 cl
      Zuckersirup

    
      Für die Deko:

    1 Pfirsichspalte | Cocktailspieß

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Pfirsichspalte auf den Cocktailspieß
        stecken.

      	
        2
        Für den Drink alle Zutaten mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben.
        Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb auf weitere 4 Eiswürfel
        ins Glas gießen. Cocktailspieß auf den Glasrand legen, mit Trinkhalm servieren.
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      Kizuki

    1 reife Kiwi | 2 TL brauner Rohrohrzucker | 4 cl Canadian
      Whisky | 1 cl frisch gepresster Limettensaft | 1 Kugel Zitronensorbet (etwa 40 g; Fertigprodukt)

    
      Für die Deko:

    je 2 Kiwi- und Ananasstückchen | Cocktailspieß

    
      Außerdem:

    gestoßenes Eis | Standmixer | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Kiwi- und Ananasstückchen abwechselnd auf den
        Cocktailspieß stecken.

      	
        2
        Für den Drink die Kiwi schälen und klein schneiden. Das
        Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen.

      	
        3
        Die Kiwistücke mit den restlichen Zutaten in den Mixer geben und
        alles gut durchmixen.

      	
        4
        Drink in das Longdrinkglas gießen und kurz durchrühren. Den
        Cocktailspieß auf den Glasrand legen und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Latin Lover

    1 Physalis (Kapstachelbeere)

    1 Kiwischeibe

    1 kleines Stück frische Ananas

    2 cl weißer Tequila

    2 cl Cachaça

    5 cl Ananassaft

    1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl Rose’s Lime Juice

    Außerdem:

    1 Cocktailspieß

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die pergamentartigen Hüllblätter der Physalis etwas
        zurückschlagen (nicht entfernen). Die Physalis, die Kiwischeibe und das Ananasstück auf den
        Cocktailspieß stecken und beiseitelegen.

      	
        2
        Für den Drink den Tequila, den Cachaça, den Ananassaft, den
        Zitronensaft und den Rose’s Lime Juice in den Shaker geben. Das Longdrinkglas etwa zur
        Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den
        Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den
        vorbereiteten Cocktailspieß auf den Glasrand legen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort
        servieren.

    

    CLEVER TAUSCHEN

    Kein Cachaça im Haus? Kein Problem – mixen Sie den Latin Lover
      einfach mit 4 cl Tequila.

    

    
      
      Smiling Mandarin

    ¼ Bio-Zitrone

    4 TL gemahlene Haselnüsse

    2 EL Mandarin-Orangen (aus der Dose; etwa 40 g)

    2 cl weißer Tequila

    2 cl Haselnusslikör (z. B. Frangelico; ersatzweise 1 cl
      Haselnusssirup)

    4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    0,5–1 cl Zuckersirup

    Außerdem:

    flacher Teller

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Rand des Cocktailglases in dem
          Zitronenviertel drehen. 2 EL gemahlene Haselnüsse in einen flachen Teller streuen und
          Cocktailglas in die Haselnüsse tupfen. Überschüssige Haselnüsse durch leichtes Klopfen am
          Glas entfernen.

      	
        2
        Für den Drink die Mandarin-Orangen abtropfen lassen. Mit dem
        Tequila, dem Haselnusslikör, dem Orangensaft, dem Zuckersirup und den restlichen gemahlenen
        Haselnüssen in den Mixer geben. 4 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles durchmixen, bis eine
        homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Mit dem
        Trinkhalm sofort servieren.
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      Kiwi-Martini

    Frisch und säuerlich im Geschmack, eignet
      sich der Kiwi-Martini ideal als Aperitif vor einem Menü oder als Feierabenddrink nach einem
      langen Tag.

    1 Kiwischeibe

    1 vollreife Kiwi (ungeputzt etwa 100 g)

    1 cl Zuckersirup

    4 cl Wodka

    1 cl Vermouth Dry (z. B. Noilly Prat)

    1 cl eiskalte klare Zitronenlimonade

    Außerdem:

    Shaker

    Stößel

    Eiswürfel

    Barsieb

    
      Für 1 Cocktailschale (20 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Kiwischeibe bis zur Mitte einschneiden und an
        den Rand der Cocktailschale ­stecken.

      	
        2
        Für den Drink die ganze Kiwi mit dem Sparschäler schälen, klein
        schneiden und in den Shaker geben. Den Zuckersirup darübergießen und die Kiwi mit dem Stößel
        fein zermusen.

      	
        3
        Den Wodka und den Vermouth Dry mit 4 Eiswürfeln dazugeben. Den
        Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das
        Barsieb in die Cocktailschale gießen. Die Limonade in den Shaker geben, einmal
        durchschwenken und durch das Barsieb darübergießen. Den Drink sofort servieren.

    

    VARIANTE – PARISIAN MARTINI

    1 Bio-Zitrone gründlich waschen und abtrocknen. 1 Stück Schale
      ca. 4 cm lang und 2 cm breit ohne das weiße Innere der Zitrone abschneiden. Für 1
      Martini-Kelch (20 cl) 4 cl Gin, 2 cl Vermouth Dry (z. B. Noilly Prat) und 2 Spritzer Crème de
      Cassis mit 6 Eiswürfeln in ein Rührglas geben. Alles mit einem langen Löffel etwa 30 Sek.
      kräftig durchrühren. Durch das Barsieb in den Martini-Kelch
      gießen. Die Zitronenschale über dem Glas andrücken, sodass die ätherischen Öle in den Drink
      über­agehen. Zitronenschale in den Drink geben und diesen sofort servieren.
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      Sex on the Beach

    3 Scheiben von 1 Karambole (Sternfrucht)

    3 cl Wodka

    3 cl Apricot Brandy (Aprikosenlikör)

    6 cl Ananassaft

    4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    4 cl Kirschnektar

    Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Karambolenscheiben jeweils bis zur Mitte
        einschneiden und an den Glasrand stecken.

      	
        2
        Für den Drink den Wodka, den Apricot Brandy, den Ananassaft, den
        Orangensaft und den Kirschnektar mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Cocktailglas geben. Den Shaker
        verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort
        servieren.

    

    
      CLEVER TAUSCHEN

    Sie können mit Wodka und Apricot Brandy auch 6 cl
      Cranberry-Fruchtsaftgetränk, 4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst) und 4 cl Ananassaft
      schütteln – schmeckt ebenfalls »sexy« und verleiht dem Drink eine ganz leichte feinherbe
      Note.

    

    
      
      Fishing for Fruit

    2 cl Wodka

    1 cl Gold-Tequila

    1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

    3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl Ananassaft

    2 cl Maracujanektar

    1 cl Grapefruitsaft (am besten frisch gepresst)

    1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    1,5 cl Grenadinesirup

    Außerdem:

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Wodka, den Tequila, den Orangenlikör, den Orangensaft, den
        Ananassaft, den Maracujanektar, den Grapefruitsaft, den Limettensaft und 1 cl Grenadinesirup
        in den Shaker geben.

      	
        2
        Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis
        füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas
        gießen. 0,5 cl Grenadinesirup in der Mitte über das Eis laufen lassen. Den Drink mit dem
        Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durch­rühren.
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      Zombie

    Dieser Drink hat es in sich! Der
      hochprozentige Rum macht aus dem Zombie einen echten Partyknüller, er sollte aber mit Vorsicht
      genossen werden.

    1 kleiner Stängel Minze

    4 cl brauner Rum

    2 cl hochprozentiger brauner Rum (z. B. Old Pascas 73 Vol.-%)

    2 cl Kirschlikör (ersatz­weise Apricot Brandy)

    3 cl frisch gepresster Zitronensaft

    1 cl Granatapfelsirup (z. B. von d’arbo)

    4 cl frisch gepresster Orangen­saft

    4 cl Ananassaft

    1 Spalte von 1 Bio-Orange

    
      Außerdem:

    Shaker

    Eiswürfel

    gestoßenes Eis

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (40 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minze waschen, trocken schütteln und für die Deko
        beiseitelegen. Beide Rumsorten, Likör, Zitronensaft,
        Granatapfelsirup, Orangensaft und Ananassaft in den Shaker geben. Den Shaker mit Eiswürfeln
        auffüllen, dann fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das Cocktailglas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen und den
        Inhalt des Shakers durch das Barsieb hineingießen. Den Minzestängel ins Glas ­stecken und
        den Cocktail mit der Orangenspalte dekorieren. Sofort
        mit dem Trinkhalm servieren.

    

    TIPP

    Hochprozentiger brauner Rum wird in der Regel nur als Mixzutat an der Bar verwendet. Wie der Name schon sagt,
      hat er einen hohen Alkohol­gehalt von mindestens 70 Vol.-%.
      Gut erhältlich sind Old Pascas und Bacardi 151. Eine Alternative dazu sind Stroh 60 oder Stroh
      80.

    GUT ZU WISSEN

    Hochprozentiger Rum, Likör, Sirup, Fruchtsäfte … kein Wunder,
      dass der Zombie zu den gehaltvollsten Cocktails überhaupt gehört! Und nicht nur der hohe
      Alkoholgehalt, der es bis zu 18 % bringen kann, ist damit gemeint. Wegen der vielen
      hochkalorischen Zutaten ist auch der Energiegehalt bei diesem Drink enorm hoch.
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      Brandy Crusta

    Dieser aromatisch säuerliche Evergreen ist
      der Vorläufer der klassischen Sours und hat schon vor 150 Jahren die Geschmacksnerven
      erfreut.

    1 Bio-Zitrone

    2 – 3 TL Zucker

    6 cl Brandy

    1 Barlöffel Triple Sec (z. B. Cointreau)

    1 Bar­löffel Zuckersirup

    2 Spritzer Angostura

    
      Außerdem:

    1 kleiner Teller

    Shaker

    Eiswürfel

    Barsieb

    Teesieb

    
      Für 1 Weißweinglas (40 cl)
    

    
      	
        1
        Die Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen und halbieren. Eine
        Hälfte vierteln. Die zweite Hälfte spiralförmig schälen, dann auspressen.

      	
        2
        Für den Zuckerrand den Zucker auf einen kleinen Teller geben.
        Mit 1 Zitronenviertel am äußeren Rand des Weißweinglases entlangfahren. Den angefeuchteten
        Rand dann Stück für Stück in den Zucker tupfen, bis ein Zuckerrand entsteht. Zuletzt von
        oben auf den Fuß des Glases klopfen und überschüssigen
        Zucker abschütteln. Die Zitronenspirale in das Weißweinglas legen.

      	
        3
        Brandy, Triple Sec, Zuckersirup, 1 cl Zitronensaft und Angostura
        in den Shaker geben und diesen mit Eiswürfeln
        auffüllen. Den Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers doppelt durch Barsieb und Teesieb ins Glas
        gießen. Den Cocktail sofort servieren.

    

    TIPP

    Stilecht wird der Brandy Crusta ja in einem Crusta-Kelch
      serviert. Aber wer hat den schon im Barschrank stehen? Macht nichts, der Cocktail fühlt sich
      auch im Weißweinglas sehr wohl!

    GUT ZU WISSEN

    Der Brandy Crusta gehört zu den alten Hasen unter den Cocktails
      und wurde schon im 19. Jahrhundert in den US-amerikanischen Südstaaten ausgeschenkt. Er gehört
      zur Getränkegruppe der Crustas, die ihren Namen von der dekorativen Zuckerkruste am Glasrand
      erhalten haben.
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      oben: Tennessee Rush | unten: Lynchburg Lemonade

    

    

    
      
      Tennessee Rush

    5 cl Bourbon Whiskey

    2 cl Mandarinenlikör (ersatzweise Orangenlikör)

    8 cl Cranberrynektar

    2 cl frisch gepresster Limettensaft

    1 cl Zuckersirup

    1 Mandarine

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (38 cl)
    

    
      	
        1
        Alle Zutaten mit 5 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den
          Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das große Cocktailglas zu etwa drei Vierteln mit Eiswürfeln füllen. Die Mischung aus dem Shaker durch
        das Barsieb in das Glas gießen.

      	
        3
        Die Mandarine schälen, in Segmente teilen und 1–2 Segmente in
        das Glas geben (Rest anderweitig verwenden). Mit Trinkhalm servieren.

    

    

    
      TIPP

    
      Bourbon Whiskeys haben sehr unterschiedliche Geschmacksnoten. Wer seinen
      Tennessee Rush kräftiger möchte, greift am besten zu Jack Daniels. Für einen weicheren Geschmack gönnen Sie sich Jim Beam Black oder
      Maker’s Mark.

    

    
      
      Lynchburg Lemonade

    3 cl Bourbon Whiskey

    2 cl Orangenlikör

    2 cl frisch gepresster Zitronensaft

    eiskalte Zitronenlimonade

    1 Bio-Zitronenscheibe

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Den Whiskey, Orangenlikör und Zitronensaft mit 6 Eiswürfeln in
        den Shaker geben. Den Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das Longdrinkglas zu drei Vierteln mit Eiswürfeln füllen. Die
        Mischung aus dem Shaker durch das Barsieb in das Glas gießen.

      	
        3
        Mit Zitronenlimonade bis knapp unter den Rand auffüllen. Die
        Zitronenscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. Mit Trinkhalm
        servieren.

    

    
      VARIANTE – RASPBERRY LYNCHBURG

    
      Den Whiskey, 2 cl Himbeerlikör, den frisch gepressten Limettensaft
      und 0,5 cl Zuckersirup im Shaker etwa 15 Sek. schütteln. Die Mischung aus dem Shaker durch das
      Barsieb in das mit Eis gefüllte Glas gießen. Das Glas mit klarer Zitronenlimonade auffüllen
      und 3 Himbeeren als Dekoration in das Glas geben.
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          Spritzig aufgegossen

        Jetzt wird’s prickelnd! Mit Champagner, Sekt, Limonaden oder Mineralwasser auf­gegossen, bringen
          diese Drinks Frische ins Glas.
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      Kirsch-Schäumchen

    Ein Welcome-Drink, der jede Sommerparty zu
      einem süß prickelnden Ereignis macht. Eisgekühlt ein
      wahrer Genuss!

    2 EL Schattenmorellen (entsteint; aus dem Glas)

    1 cl Galliano (italienischer Kräuter-Gewürz-Likör)

    1 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    0,5–1 cl Zuckersirup

    eiskalter trockener Sekt zum Aufgießen

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 1 Sektglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Schattenmorellen abtropfen lassen, klein schneiden und in
        den Mixer geben.

      	
        2
        Den Galliano, den Orangensaft und den Zuckersirup in den Mixer
        dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen. Das Ganze mit
        eiskaltem Sekt vorsichtig aufgießen. Den Drink sofort servieren.

    

    

    TAUSCHTIPP

    Wer möchte, kann diesen herrlich spritzigen
      Drink mit den verschiedensten Früchten kombinieren. Wie wäre es z. B. mit einem
      Erdbeer-Schäumchen? Hierfür einfach die Schattenmorellen mit 3–4 Erdbeeren tauschen. Auch
      Himbeeren eignen sich hervorragend als fruchtige Basis. Anstatt der Schattenmorellen verwendet
      man dann einfach 2 EL frische Himbeeren.

    GUT ZU WISSEN

    Galliano ist die Marke für verschiedene
      italienische Liköre, wobei der gelbe Galliano entweder ein würziger Kräuterlikör oder ein
      süßlicher Vanillelikör sein kann. In Cocktail-Rezepten
      ist mit der Zutat Galliano meist der Kräuterlikör gemeint, der aus über 30 verschiedenen
      Kräutern besteht und im Geschmack eine leichte Anis-Note
      mitbringt. Neben den gelben Galliano-Likören sind auch der rote Bitterlikör und der schwarze
      Ristretto, ein Espressolikör, bei Barkeepern beliebt.
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      Madame Butterfly

    Aus dem Land des Lächelns, duftig, leicht
      und von asiatischen Aromen inspiriert. Als krönender
      Abschluss fruchtig-spritzig aufgegossen.

    5 frische Litschis (ersatzweise aus der Dose)

    1 Spritzer Kwai Feh (Litschilikör)

    3 cl Traubensaft rosé

    2 cl Guavennektar (aus dem Asienladen)

    1 Spritzer Rosenwasser (aus dem Orientladen oder der Apotheke)

    eiskalter Rosésekt zum Aufgießen

    1 Rosenblatt (nach Belieben)

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 1 Sektglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Litschis schälen. Das Fruchtfleisch vom Stein direkt in den
        Mixer schneiden. (Litschis aus der Dose abtropfen lassen, klein schneiden und in den Mixer
        geben.)

      	
        2
        Den Kwai Feh, den Traubensaft, den Guaven­nektar und das
        Rosenwasser dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden
        ist.

      	
        3
        Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen. Das Ganze mit
        eiskaltem Sekt vorsichtig aufgießen. Nach Belieben 1 Rosenblatt auf den Drink geben. Den
        Drink sofort servieren.

    

    KLASSISCHE VARIANTE – BELLINI

    Für 1 Sektglas (20 cl) ½ vollreifen Pfirsich
      entsteinen und mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch klein würfeln und mit 1 Spritzer
      Grenadinesirup in den Mixer geben. Alles durchmixen, bis ein homogenes Mus entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen und das
        Ganze mit eiskaltem trockenem Sekt vorsichtig
      aufgießen. Den Drink sofort servieren.

    GEMIXTE VARIANTE – FROM ASIA WITH LOVE

    Für 1 Sektglas (20 cl) 2 frische Litschis
      schälen. Das Fruchtfleisch vom Stein direkt in den Mixer schneiden. (Ersatzweise 2 Litschis
      aus der Dose abtropfen lassen, klein schneiden und in den Mixer geben.) 1 cl Wodka, 1 cl
      Vermouth Dry (z. B. Noilly Prat), 2 cl frisch gepressten Clementinensaft (ersatzweise
      Orangensaft), 1 cl Ananassaft, 1 cl Guavennektar und 0,5 cl
      Zuckersirup mit 2 EL gestoßenem Eis dazugeben und alles gut durch­mixen, bis eine homogene
      Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das
      Sektglas gießen und den Drink sofort servieren.
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      oben: Beeren-Bitzel | unten: Drink Pink

    

    

    
      
      Drink Pink

    1 Stück rote Wassermelone (ca. 120 g mit Schale)

    2–3 Erdbeeren

    1 EL Aperol

    1 Spritzer frisch gepresster Limettensaft

    3 cl eiskalte klare Zitronenlimonade

    
      Für die Deko:

    Erdbeersirup (in einen flachen Teller gefüllt)

    weißer Zucker (in einen flachen Teller gefüllt)

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko das Glas erst in den Erdbeersirup, dann in den
        Zucker tupfen. Überschüssigen Zucker durch leichtes Klopfen am Glas entfernen.

      	
        2
        Für den Smoothie das Melonenfruchtfleisch von der Schale lösen,
        grob klein schneiden und in den Mixer geben. Die Erdbeeren waschen, trocknen, entkelchen,
        ebenfalls grob klein schneiden und in den Mixer geben.

      	
        3
        Den Aperol und den Limettensaft mit 2–3 EL gestoßenem Eis
        dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Die Zitronenlimonade dazugeben und alles noch einmal kurz
        durchmixen. Den Inhalt des Mixers vorsichtig in das
        vorbereitete Glas gießen und den Smoothie mit dem Trinkhalm servieren.

    

    

    
      
      Beeren-Bitzel

    40 g dunkle kernlose Trauben

    30 g Schwarze Johannisbeeren

    1 EL Wodka

    1 EL Rose’s Lime Juice

    1 TL brauner Vollrohrzucker

    4 cl eiskalter trockener Rosé-Sekt

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 große Cocktailschale (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Trauben waschen, trocknen, halbieren und in den Mixer geben.
        Die Johannisbeeren waschen und trocknen, eine schöne Rispe für die Deko beiseitelegen. Die übrigen Beeren von den Rispen zupfen und
        ebenfalls in den Mixer geben.

      	
        2
        Wodka, Lime Juice und Zucker mit 1–2 EL gestoßenem Eis dazugeben
        und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Den Rosé-Sekt dazugeben und alles noch einmal kurz durchmixen.
        Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen. Die Johannisbeeren-Rispe an den Glasrand hängen
        und den Smoothie mit dem Trinkhalm servieren.

    

    

    TAUSCHTIPP

    Der Beeren-Bitzel kann wunderbar variiert
      werden, indem man ihn mit den verschiedensten Beeren zubereitet. Probieren Sie ihn doch einmal
      mit 40 g Erdbeeren und 30 g Roten Johannisbeeren. Sollten die Beeren gefroren sein, verleihen
      sie dem Drink eine besondere Cremigkeit. Sie können aber natürlich auch frische ­Beeren
      verwenden.
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      Himbeer-Kirsch-Limes

    Ein moderner Klassiker unter den
      Partydrinks, der garantiert für gute Laune sorgt und gerne auch mal in größeren Mengen
      konsumiert wird.

    1 Zweig Zitronenmelisse

    40 g Himbeeren (frisch oder TK)

    2 EL Sauerkirschen (entsteint; aus dem Glas)

    2 cl Wodka

    2 cl Granatapfelsaft (am besten frisch gepresst)

    1 cl Rose’s Cranberry Mixer

    1 cl Grenadinesirup

    1 Prise gemahlene Nelken

    4 cl eiskalter trockener Rosésekt

    Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Melissezweig kalt abspülen, trocken schütteln
        und beiseitelegen.

      	
        2
        Für den Drink die frischen Himbeeren vorsichtig waschen, trocken
        tupfen und in den Mixer geben. TK-Himbeeren unaufgetaut in den Mixer geben. Die
        Sauerkirschen, den Wodka, den Granatapfelsaft, den Cranberry Mixer, den Grenadinesirup und
        die gemahlenen Nelken mit 3 EL gestoßenem Eis dazugeben. Alles durchmixen, bis eine homogene
        Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        
          Den Sekt in den Mixer dazugeben und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in
        das Cocktailglas gießen. Den Melissezweig in den Drink stecken und den Drink mit dem
        Trinkhalm sofort servieren.

    

    VARIANTE OHNE ALKOHOL – RUBY, RUBY, RUBY!

    Für 1 Tumbler (25 cl) 4 cl Granatapfelsaft, 3 cl
        Sauerkirschnektar, 2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst) und 2 cl Rose’s Cranberry Mixer in den Shaker geben.
      Den Tumbler zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker
      verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in den Tumbler gießen. Den Drink nach Belieben mit
      etwas eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser oder klarer Zitronenlimonade vorsichtig
      aufgießen. Mit Trinkhalm sofort servieren.

    CLEVER VORBEREITEN

    Wenn Sie den Limes vielen Gästen servieren
      möchten: Alle Zutaten bis auf das gestoßene Eis und den Sekt am Vortag in beliebiger Menge
      mixen, in Flaschen abfüllen und kalt stellen. Am Tag der Party die Mischung erst mit
      gestoßenem Eis, dann mit Sekt im Mixer kurz aufmixen und servieren.
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      Scarlett O’Hara

    Ein aromatisch-eleganter, leichter Drink zum
      Relaxen, der mit sanfter Brise vom Winde verweht. Rhett
      Butler würde ihn bestellen!

    ½ Bio-Limette

    6 Blättchen Zitronenmelisse

    1 Zweig Zitronenmelisse

    1 cl Zuckersirup

    2 cl Bourbon Whiskey

    4 cl klarer Apfelsaft

    eiskaltes Ginger Ale zum Aufgießen

    Außerdem:

    Shaker

    Stößel

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Bio-Limette waschen, trocknen, in Stücke schneiden und in
        den Shaker geben. Die Melisseblättchen und den Melissezweig abspülen und trocken schütteln. Den Zweig für die Deko beiseite­legen,
        die Blättchen in den Shaker geben. Den Zucker­sirup darübergießen und die Limette mit dem
        Stößel gut zerquetschen.

      	
        2
        Den Bourbon Whiskey und den Apfelsaft mit 4 Eiswürfeln in
          den Shaker geben. 4 weite­re Eiswürfel in das Cocktailglas geben. Den Shaker
        verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas
        gießen. Mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig aufgießen. Den Melissezweig in den Drink stecken
        und mit dem Trinkhalm sofort servieren.

    

    GIN-VARIANTE – MUNICH MULE

    Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 1 Bio-Limette
      waschen, trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden, in das
      Glas geben und mit dem Stößel gut zerquetschen. 3–4 dünne Gurkenscheiben in das Glas geben. Dieses etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem
      Eis auffüllen. 5 cl Gin darübergießen und alles einmal durchrühren. Das Ganze mit eiskaltem
      Ginger Ale vorsichtig aufgießen. Den Drink mit Trinkhalm servieren.

    KLASSISCHE VARIANTE – HORSE’S NECK

    Für 1 Longdrinkglas (25 cl) 4 Eiswürfel in das
      Longdrinkglas geben. 1 Stück Schale von 1 Bio-Zitrone über dem Glas mehrere Male anknicken,
      sodass die ätherischen Öle hineintropfen. Die Zitronenschale mit in das Glas geben. 5 cl
      Bourbon Whiskey und 1 Spritzer Angostura darübergießen. Das Ganze mit eiskaltem Ginger Ale
      vorsichtig aufgießen. Alles einmal kurz durchrühren und den Drink mit Trinkhalm sofort
      servieren.

    

    
    
      [image: IMG]
    

    
      [image: IMG]
      rechts: Champagner Cocktail | links: Russian Spring Punch

    

    

    
      
      Champagner Cocktail

    1 Stück Würfelzucker

    2 Spritzer Angostura

    10 cl Champagner

    
      Außerdem:

    Barlöffel

    
      Für 1 Sektglas (15 cl)
    

    
      	
        1
        Den Würfelzucker auf den Barlöffel legen und mit dem Angostura
        tränken.

      	
        2
        Das Zuckerstück vorsichtig in ein Sekt- oder Champagnerglas
        legen und das Glas mit dem Champagner auffüllen.

    

    
      VARIANTE

    
      Mit dem getränkten Würfelzucker zusätzlich 2 cl Cognac und einen
      Spritzer Orangenlikör (z. B. Grand Marnier) in das Glas geben. Dann mit eiskaltem Champagner
      aufgießen und mit einem kleinen Stück Orange dekorieren.

    
      TIPP – KRÄUTERWÜRZIG

    
      
      Angostura wird nach geheimer, streng gehüteter Rezeptur aus
      Kräutern und Wurzeln hergestellt. Er kommt hauptsächlich zum Abrunden des Geschmacks in den
      Cocktail. Wer Cocktails besonders herb mag, gibt 1–2 Spritzer mehr dazu.

    

    
      GUT ZU WISSEN

    
      Je trockener der Champagner, desto besser kommt die herrlich
      bitter-süße Note des Drinks zur Geltung.

    

    
      
      Russian Spring Punch

    2 cl Wodka

    0,5 cl Crème de Cassis

    2 cl frisch gepresster Zitronensaft

    0,5 cl Zuckersirup

    6 cl Champagner

    3 Bio-Zitronenscheiben

    1 Stängel Minze

    5–6 frische Waldbeeren (z. B. Himbeeren, evtl. auch
      leicht angetaute TK-Beeren)

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    gestoßenes Eis

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (20 cl)
    

    
      	
        1
        Den Wodka, Crème de Cassis, Zitronensaft, Zuckersirup und 6
        Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker fest verschließen und ca. 10 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das Longdrinkglas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den
        Drink durch das Barsieb dazugießen und das Glas mit Champagner auffüllen. Die
        Zitronenscheiben in das Glas geben und vorsichtig umrühren.

      	
        3
        Den Minzestängel in das Eis stecken, mit den Beeren kreisförmig
        umranden. Mit einem Trinkhalm servieren.

    

    
      GUT ZU WISSEN

    
      Verwenden Sie statt russischem polnischen oder französischen
      Wodka? Dann heißt der Cocktail entweder Polish oder French Spring Punch.
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      Kleiner Grüner Kaktus

    2 cl weißer Tequila | 1 cl Blue Curaçao | 3 cl
      Ananassaft | 1 Spritzer frisch gepresster Limettensaft |
      1 TL flüssiger Honig | eiskaltes mexikanisches Bier zum Aufgießen (am besten Desperados)

    
      Außerdem:

    Shaker | gestoßenes Eis | Eiswürfel | Barsieb |
      Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Tequila, den Blue Curaçao, den Ananassaft, den Limettensaft
        und den Honig in den Becher des Shakers geben und so
        lange verrühren, bis sich der Honig aufgelöst hat.

      	
        2
        Das Longdrinkglas bis etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis
        füllen.

      	
        3
        4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und
        etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen.
        Den Mix mit eiskaltem Bier aufgießen und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Morning Glory

    1 Stück reife, geschälte Mango (etwa 65 g) | 3 cl Wodka
      | 1 cl Orangenlikör (z. B. Cointreau) | 1 cl Mangosirup |
        ¼–½ TL gemahlener Ingwer | eiskalte Orangenlimonade zum
      Aufgießen

    
      Für die Deko:

    1 spiralenartig abgeschältes Stück Orangenschale

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Mango klein schneiden und in den Mixer geben. Den Wodka, den
        Orangenlikör, den Mangosirup und den gemahlenen Ingwer dazugeben und alles gut
          durchmixen, bis ein homogenes Püree entstanden ist.

      	
        2
        Das Mangopüree in das Longdrinkglas gießen. Das Glas bis zu etwa
        zwei Dritteln mit gestoßenem Eis auffüllen. Das Ganze mit eiskalter Orangenlimonade
        aufgießen. Die Orangenschale an den Glasrand hängen und mit dem Trinkhalm servieren.
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      Wodka »Noa Noa«

    3 cl Wodka | 4 cl naturtrüber Apfelsaft | 3 cl
      Möhrensaft | 0,5–1 cl Haselnusssirup | eiskalte klare
      Zitronenlimo­nade zum Aufgießen

    
      Für die Deko:

    ¼ Zitrone | gemahlene Haselnüsse (in einen flachen
      Teller gefüllt)

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        
          Für die Deko den Rand des Longdrinkglases in dem
          Zitronenviertel drehen und in die Haselnüsse tupfen. Überschüssige gemahlene Haselnüsse
          durch leichtes Klopfen am Glas entfernen.
      

      	
        2
        
          Für den Drink Wodka, Apfelsaft, Möhrensaft und Haselnusssirup
          mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben und alles ca. 20 Sek. kräftig schütteln.
      

      	
        3
        
          Drink durch das Barsieb auf weitere 4 Eiswürfel in das
          vorbereitete Glas gießen. Mit Zitronenlimo aufgießen und mit dem Trinkhalm
          servieren.
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      Red Star

    2 EL Himbeeren (aus dem Glas, TK oder frisch) | 3 cl Canadian Whisky | 2 cl Rose’s Cranberry Mixer | 1 cl Vanille­sirup | eiskalter Rosésekt zum Aufgießen

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | kurzer Trinkhalm

    
      Für 1 großes Weinglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Himbeeren aus dem Glas abtropfen, TK-Himbeeren auftauen lassen.
        Frische Himbeeren waschen und trocken tupfen.

      	
        2
        Himbeeren, Whisky, Cranberry Mixer und Vanillesirup im Mixer gut
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Mixerinhalt in das Glas gießen. Das Glas bis kurz unter den Rand
        mit gestoßenem Eis auffüllen, mit Rosésekt aufgießen. Mit Trinkhalm servieren.
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      Planter’s Punch

    Vorsicht, stark! Die Wirkung dieses
      Longdrinks in Knallrot ist nicht zu unterschätzen. Aber es fällt sehr schwer, seinem Charme zu
      widerstehen ...

    3 cl weißer Rum

    3 cl brauner Rum

    3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    3 cl Ananassaft

    1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

    1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    1 cl Grenadinesirup

    eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

    1 Cocktailkirsche

    Außerdem:

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        
        Beide Rumsorten, den Orangensaft, den Ananassaft, den Zitronensaft, den Limettensaft und den
        Grenadinesirup in den Shaker geben.

      	
        2
        Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den
        Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem
        kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen.
        Die Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort
        servieren.

    

    CLEVER MIXEN

    Für eine Spur Würze im Glas können Sie 1 Prise
      frisch geriebene Muskatnuss im Shaker mitschütteln. Soll es zusätzlich noch etwas feinherb
      schmecken, ersetzen Sie Zitronen- und Limettensaft durch
      2 cl Grapefruitsaft (am besten frisch gepresst).

    VARIANTE OHNE ALKOHOL

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) 7 cl
        Pink-Grapefruit-Saft (am besten frisch gepresst), 5 cl
      Ananassaft, 1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst) und 1 cl Zuckersirup in den Shaker
      geben. Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den
      Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineral­wasser
      oder Ginger Ale vorsichtig aufgießen. 1 Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit
      Trinkhalm sofort servieren.
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      Rhubarb Mint Cooler

    Schade, dass die Rhabarbersaison nur so kurz
      ist: Mit diesem sommerlich frischen Cocktail würden wir
      gerne mehr Zeit verbringen.

    4 cl Gin

    3 cl frisch gepresster Limettensaft

    1 cl Aperol

    2 cl Rhabarbersirup

    2 Stängel Minze

    3–4 cl Sodawasser zum Auffüllen

    1 Rhabarberstick (> Tipp)

    
      Außerdem:

    Shaker

    Eiswürfel

    Barsieb

    Teesieb

    Barlöffel

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Gin, Limettensaft, Aperol und Rhabarbersirup in den Shaker
        geben. Die Minze waschen und trocken schütteln. Von 1 Stängel die Spitze abzupfen und für
        die Deko beiseitelegen. Die restlichen Stängel zwischen den Handflächen leicht andrücken und
        ebenfalls in den Shaker geben. Den Shaker mit Eiswürfeln auffüllen, fest verschließen und
        ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen und den Inhalt des Shakers doppelt durch Barsieb und Teesieb
        hineingießen. Mit Sodawasser auffüllen und mit dem Barlöffel vorsichtig umrühren. Den Drink
        mit dem Rhabarberstick und der Minzespitze dekorieren.
        Sofort mit dem Trinkhalm servieren.

    

    
      TIPP

    
      Für Rhabarbersticks 1 Stange Rhabarber waschen und längs
      halbieren. Die Hälften passend zuschneiden.

    VARIANTE – PFIRSICH-COOLER

    Für ein Weinglas (30 cl) einen halben Pfirsich
      entsteinen, schälen, fein würfeln und in den Shaker geben. 2 cl frisch gepressten
      Clementinensaft, 0,5 cl frisch gepressten Limettensaft und 1 cl Mangosirup darüber­gießen und
      den Pfirsich mit dem Stößel sehr fein zer­musen. Das Weinglas etwa zu einem Drittel mit
      gesto­ßenem Eis füllen. 3 cl Calvados und 4 Eiswürfel in den Shaker dazugeben. Den Shaker
      verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in
      das Glas gießen. Mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig
      aufgießen und mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.
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      Pfirsichbowle mit Rosenblättern

    5 ungespritzte Duftrosen

    1–2 EL Rosenwasser

    4 EL Zucker

    1 Flasche Roséwein (0,75 l)

    4 weiße Pfirsiche

    1 Bio-Limette

    2 Flaschen Sekt (je 0,75 l, gut gekühlt)

    Außerdem:

    Sieb

    Bowlenschale

    
      Für für 2,5 l Bowle
    

    
      	
        1
        
        Die Blütenblätter von 4 Rosen abzupfen und verlesen. Blütenblätter vorsichtig in
          kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Die Blütenblätter mit Rosenwasser, 2 EL
        Zucker und der Hälfte des Weins verrühren. Den Ansatz zugedeckt 5 Std. in den Kühlschrank stellen, eventuell ab und zu umrühren.

      	
        2
        Gleich nachdem der Ansatz fertig ist, Pfirsiche waschen und in
        dünnen Spalten von den Kernen schneiden. Limette waschen und in dünne Scheiben schneiden.
        Übrigen Wein mit übrigem Zucker verrühren und über die Früchte geben, ebenfalls ca. 5 Std. im Kühlschrank ziehen lassen.

      	
        3
        Von der übrigen Rose die Blütenblätter abzupfen, waschen und
        trocken tupfen. Den Ansatz durch ein Sieb in eine Bowlenschüssel gießen. Pfirsiche samt Wein
        dazugeben und umrühren, mit dem Sekt aufgießen und die Rosenblütenblätter hineingeben.

    

    TAUSCHTIPP

    Wer es extravagant mag, kann den Sekt mit gut
      gekühltem Champagner tauschen.
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      Erfrischende Gurken-Zitrus-Bowle

    1 Bio-Salatgurke

    3 Bio-Limetten

    4 Bio-Orangen

    7,5 cl Wodka

    1 Flasche Weißwein (0,75 l)

    2 Stängel Zitronenmelisse

    1,5 l Tonic Water (gut gekühlt)

    Außerdem:

    Bowlenschüssel

    Eiswürfel (nach Belieben)

    
      Für 2,5 l Bowle
    

    
      	
        1
        Die Gurke gut waschen, längs halbieren und quer in ca. 1 cm
        breite Scheiben schneiden. Die Zitrusfrüchte heiß waschen, dann erst in ca. 1 cm breite
        Scheiben, diese in Viertel schneiden (die Enden der Zitrusfrüchte wegwerfen). Alles mit dem
        Wodka und Weißwein in einer Bowlenschüssel mischen und den Ansatz ca. 1 Std. im Kühlschrank
        ziehen lassen.

      	
        2
        
          Melisse vorsichtig waschen und trocken schütteln, die
          Blättchen von den Stängeln zupfen und unter den Bowlenansatz mischen. Das Ganze mit Tonic
          Water aufgießen. Nach Belieben noch ein paar Eiswürfel in die Gläser geben, die Bowle
          einfüllen und sofort servieren.
      

    

    

    
      TIPP – AROMAVARIANTE

    
      Anstelle von Tonic Water lohnt es sich übrigens auch mal,
      eisgekühltes Ginger Ale zu verwenden.
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      Bunte Melonenbowle

    Melonen sind die Sommerfrüchte schlechthin –
      leicht und unendlich saftig. Die erfrischende Bowle ist ideal für jede Sommerparty.

    1 Charentais-Melone (> Tipp)

    1 Honigmelone

    ¼ Wassermelone

    1 Zitrone

    3 EL Puderzucker

    20 cl Campari

    1 Flasche Weißwein (0,75 l, gut gekühlt)

    1 Flasche Prosecco (0,75 l, gut gekühlt)

    1 Flasche Mineralwasser (0,75 l, gut gekühlt)

    Außerdem:

    Bowlenschüssel

    kleine Gabeln

    Minzeblättchen (nach Belieben)

    
      Für 3 l Bowle
    

    
      	
        1
        Die ganzen Melonen halbieren. Die Kerne aus Charentais- und
        Honigmelone mit einem Löffel herausheben, aus der
        Wassermelone mit einem spitzen Messer herausschneiden. Das Fruchtfleisch dann entweder mit
        einem kleinen Kugelausstecher ausstechen oder mit dem Messer von der Schale schneiden und
        mundgerecht würfeln, dann in eine Schüssel geben.

      	
        2
        Den Saft der Zitrone auspressen, mit dem Puderzucker verrühren
        und mit dem Campari mischen. Mit den Melonenkugeln oder -würfeln in eine Bowlenschüssel
        geben und den Ansatz zugedeckt 2 Std. im Kühlschrank ziehen lassen.

      	
        3
        Dann Weißwein, Prosecco und Mineralwasser über die Melonen
        gießen. Die Bowle auf Gläser verteilen und mit kleinen Gabeln zum Aufpieken der Früchte
        servieren. Hübsch sieht die Bowle auch aus, wenn man noch ein paar Blättchen Minze mit in
        jedes Glas steckt.

    

    
      SO SIEHT DER SOMMER AUS

    
      
      Melonen sind die Sommerfrüchte schlechthin – allerdings gibt es leider bei den
        Bezeichnungen immer wieder mal Verwirrungen. Wassermelonen kennt jeder: groß bis riesig, mit
        dunkelgrüner Schale und rotem Fruchtfleisch. Die Charentais-Melone (kleine runde Form, außen
        hellgrün mit dunkelgrünen »Rippen«, innen leuchtend orange) ist eine aus Frankreich
        stammende Variante der Cantaloupe-Melone (leicht grau-grüne netzartig strukturierte Schale
        und orangefarbenes Fruchtfleisch). Die Galia-Melone hat dagegen eine gelbe netzartig
        geäderte Schale und weiß-grünliches Fruchtfleisch. Und das fast weiße Fleisch der leicht
        länglichen Honigmelone schmeckt auffällig nach Honig
        und verbirgt sich meist unter einer glatten intensiv gelben Schale.
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      Apfelwein-Bowle

    500 g kleine reife Erdbeeren (ersatzweise Kirschen;
        möglichst Schattenmorellen)

    100 g Zucker (nach Geschmack)

    1,5 l herber Apfelwein

    1 Flasche trockener Saale-Unstrut-Sekt (0,75 l, ersatzweise Mineralwasser)

    Außerdem:

    Bowlenschale

    kleine Löffel

    
      Für 3 l Bowle
    

    
      	
        1 Erdbeeren
        waschen, abtropfen lassen und die grünen Stängelansätze abdrehen. Erdbeeren halbieren oder
        in Scheiben schneiden und in eine Bowlenschale geben. Mit Zucker nach Geschmack (erst einmal
        die halbe Menge nehmen) bestreuen. Apfelwein so angießen, dass die Beeren knapp damit
        bedeckt sind, den restlichen Apfelwein wie auch den Sekt kalt stellen. Beeren im Wein
          ca. 1 Std. ziehen lassen.

      	
        2
        Zum Servieren restlichen Apfelwein und Sekt dazugießen,
        vorsichtig umrühren, eventuell nach­süßen. Bowle in Gläser verteilen und kleine Löffel dazu
        reichen, damit man die Erdbeeren heraus­fischen kann.

    

    

    
      ROSENZÜCHTER-VARIANTE

    
      
      Wenn Sie Rosen im Garten haben: Für eine
      Rosen-Bowle
      2 Handvoll ungespritzter Rosenblätter vorsichtig waschen, in ein Bowlengefäß geben und
        mit 2 Flaschen trockenem
      Roséwein
      übergießen, 1–2 Std. ziehen lassen. 1 Flasche eiskalten milden Rotsekt dazugießen, mit
        ein wenig Zucker nachsüßen und Eiswürfel dazugeben.
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      Sangria

    3 Bio-Orangen

    3 Bio-Zitronen

    3 EL Zucker

    6 cl Cherry Brandy (Kirschlikör)

    6 cl Gin

    6 cl spanischer Brandy

    0,75 l Bitter Lemon

    1 Flasche spanischer Rotwein (750 ml)

    Außerdem:

    Kartoffelstampfer

    Glaskrug

    Eiswürfel

    
      Für 2 l Bowle
    

    
      	
        1
        Die Orangen und die Zitronen heiß abwaschen, trocken tupfen und
        in kleine Stücke schneiden. Früchte in einen großen Glaskrug füllen und den Zucker
        darüberstreuen. Alles mit einem Kartoffelstampfer leicht zerdrücken.

      	
        2
        Cherry Brandy, Gin und Brandy untermischen. Bitter Lemon und
        den Rotwein dazugießen, reichlich Eiswürfel unterrühren. Diese Sangria kann gleich serviert
        werden.

    

    
      LIGHT-VARIANTEN

    
      Für einen langen Abend kann die spanische Rotweinbowle auch leichter angesetzt werden, z. B. 2 Orangen, 2 Zitronen und 2 Pfirsiche
      in kleine Würfel schneiden, mit Zucker bestreuen und 1 l Rotwein angießen. Die Mischung 1 Std.
      ziehen lassen, dann mit 1 l Mineral­wasser verdünnen, eventuell nachsüßen und mit Eiswürfeln
      servieren.

    
      Noch einfacher ist der Tinto con
      casera: Kräftigen spa­nischen Rotwein mit der gleichen Menge Zitronenlimo­nade mischen,
      mit Eiswürfeln servieren. Trinken die Spanier gern im Sommer beim Grillen.


    
      
        [image: IMG]
      

      
        
          Cremig & süß

        Egal ob mit Schlagsahne, Kokoscreme oder Joghurt, die
          folgenden Cocktails überzeugen mit cremiger Samtigkeit
          und vollmundiger Süße.
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      Currioso

    Kommt auf fruchtig weichen Samtpfoten
      angeschlichen um mit einem Curry-Schärfekick zu überraschen. Äußerst kurios!

    1 EL Bananenchips (> Tipp)

    ¼ Banane (ungeputzt etwa 60 g)

    0,5 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl Gold-Tequila

    6 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    1–1 ½ TL brauner Rohrzucker

    2–3 Prisen Currypulver

    Außerdem:

    Stößel oder Nudelholz

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Bananenchips in einen kleinen Gefrierbeutel geben und mit
        dem Stößel oder mit dem Nudelholz zu Krümeln zerklopfen. Beiseitelegen.

      	
        2
        Die Banane schälen, klein schneiden und in den Mixer geben. Sofort den Zitronensaft
          darüberträufeln (sonst wird die Banane braun und unansehnlich).
      

      	
        3
        Den Tequila, den Orangensaft, den Rohrzucker und das
        Currypulver mit 5 EL gestoßenem Eis in den Mixer dazugeben. Alles durchmixen, bis eine
        homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        4
        Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Den Drink mit
        den Bananenchips-Krümeln bestreuen und mit dem Trinkhalm sofort servieren.

    

     CLEVER MIXEN

    Bananenchips gibt’s in Reformhäusern und
      Bio-Läden zu kaufen. Weder das eine noch das andere in der Nähe? Der Drink schmeckt auch ohne
      Knusper-Topping ausgezeichnet. Wenn Sie ihn trotzdem schmücken möchten: Den Rand des
      Cocktailglases vor dem Mixen in einem Zitronenviertel drehen und in Currypulver tupfen.
      Und/oder ein Stück geschälte Banane kurz in Zitronensaft legen, längs mittig einschneiden und
      an den Glasrand stecken.

    GUT ZU WISSEN

    Der Gold-Tequila unterscheidet sich vom klaren
        Silver-Tequila in seiner karamellig bräunlichen Farbe. Seine
      Färbung entsteht meist durch die Zugabe von Zuckercouleur. Dadurch ist der Gold-Tequila in
      seinem Geschmack etwas weicher. In den deutschen Breitengraden trinkt man den Gold-Tequila oft
      pur mit einer Prise Zimt und einer Scheibe Orange.
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      Key Lime Pie

    1 Salzcracker

    8 cl Sahne

    3 cl klarer Kokoslikör (z. B. Malibu)

    1,5 cl Orangenlikör (z. B. Cointreau)

    1,5 cl frisch gepresster Limettensaft

    1 cl Vanillelikör (z. B. Licor 43)

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Barlöffel

    2 kleine Teller

    
      Für 1 Cocktailschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        
        Cracker zerbröseln und auf einem Teller beiseitestellen. Ca. 5 cl Sahne in den Shaker gießen, Shaker fest verschließen
        und ca. 10 Sek. kräftig schütteln. Sahne auf den zweiten Teller gießen. Den Rand der
        Cocktailschale in der Sahne drehen, sodass ein ca. 1 cm breiter Sahnestreifen am Rand
        entsteht.

      	
        2
        Den sahnigen Glasrand in den Crackerkrümeln drehen, sodass
        möglichst viele Krümel am Sahnerand haften bleiben. Das Glas beiseitestellen.

      	
        3
        Kokos- und Orangenlikör, Limettensaft und 6 Eiswürfel in den
        Shaker geben. Shaker fest verschließen und ca. 10 Sek. schütteln. Die Mischung durch das
        Barsieb in die Cocktailschale gießen.

      	
        4
        Den Shaker auswaschen. Übrige Sahne und Vanillelikör dazugeben und ohne Eis ca. 10 Sek. kräftig schütteln, bis die
        Mischung schön schaumig ist.

      	
        5
        Die Mischung durch das Barsieb vorsichtig über den Rücken des
        Barlöffels auf die Oberfläche des Cocktails laufen lassen, sodass sich zwei Schichten
        bilden. Drink sofort servieren.

    

    

    
      
      Chocolate Puff

    1 Bio-Orange

    2 cl goldener Rum

    2 cl brauner Crème de Cacao

    6 TL Joghurt

    1 Schokoladenkeks

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    
      Für 1 Tumbler (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Orange waschen, abtrocknen und zwei ca. 4 cm lange und ca.
        2 cm breite Stücke Orangenschale ohne das weiße Innere abschneiden.

      	
        2
        Orangenschalen, Rum, Crème de Cacao und Joghurt mit 5
        Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        3
        Den Tumbler zu etwa drei Vierteln mit Eiswürfeln füllen. Die
        Mischung aus dem Shaker durch das Barsieb dazugießen. Den Schokoladenkeks zerkrümeln und den
        Drink damit bestreuen.

    

    
      VARIANTE

    
      Wenn Sie keinen Shaker haben, geben Sie etwas zer­stoßenes Eis in
      den Mixer. Anstelle der Orangenschale1 cl frisch gepressten Orangensaft mit den übrigen
      Zutaten dazugeben und alles kurz aufmixen. Mit Keksbröseln und 2 Trinkhalmen servieren.
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      Scorpino

    4 cl Wodka

    4 cl Sahne

    2 cl Orangenlikör (z. B. Cointreau)

    1 großer EL Zitroneneis

    1 Bio-Zitronenspalte

    
      Außerdem:

    Standmixer

    Trinkhalm

    
      Für 1 Tumbler (20 cl)
    

    
      	
        1
        Den Wodka, die Sahne, den Orangenlikör und das Zitroneneis in
        den Mixer geben und alles ca. 10 Sek. durchmixen.

      	
        2
        Die Mischung aus dem Mixer in einen möglichst vorgekühlten
        Tumbler füllen. Die Zitronenspalte auf den Drink legen. Mit Trinkhalm servieren.

    

    
      VARIANTEN

    
      Ersetzen Sie die Sahne durch Buttermilch. Anstelle von
      Zitroneneis mixen Sie nach Belieben Orangen- oder Himbeereis mit.

    
      TIPP – ZUM LÖFFELN GUT

    
      
      Eis oder Sorbet passt super
      zu Sekt oder Prosecco. Daher ist die Mischung ideal als leichtes Dessert oder Aperitif: 1 EL
      Zitronen- oder Erdbeersorbet in ein Glas Prosecco geben – fertig. Das Ganze mit einem
      Teelöffel zum genüsslichen Löffeln servieren.
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      Fruit & Nuts

    1 Butterkeks

    3 cl Johannisbeerwodka

    2 cl Haselnusslikör (z. B. Frangelico)

    2 cl weißer Crème de Cacao

    2 cl Himbeerlikör

    2 cl Baileys (Sahnelikör)

    2 cl Sahne

    1 cl Milch

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    1 kleiner Teller

    
      Für 1 Cocktailschale (20 cl)
    

    
      	
        1
        Den Keks auf dem Teller in kleine Stücke zer­bröseln. Restliche Zutaten mit 5 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den
        Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Die Mischung aus dem Shaker durch das Barsieb in eine möglichst
        vorgekühlte Cocktailschale gießen. Mit den Keksstückchen bestreuen.

    

    
      SERVIER-TIPP

    
      Cocktails wie der Fruit & Nuts eignen sich auch gut zum
      Servieren in kleinen Shotgläsern (Stamper). Die Menge reicht
      für ca. 3 Shotgläser.

    
      BARKEEPER-TIPP

    
      Gönnen Sie sich für diesen Cocktail einen feinfruchtigen
      Himbeerlikör. Wie wär’s mit Royal Chambord? Dieser
      französische Likör aus Himbeeren und Brombeeren, abgerundet
      mit Akazienhonig, ist eine perfekte Mixzutat. Und in der dekorativen kugelrunden Flasche ist
      er ein echter Blickfang in Ihrer Bar.
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      Kiwana-Smoothie

    ½ Scheibe Ananas (ca. 140 g mit Schale) | 1 Kiwi | 2 EL
      eiskalte ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose) | 1 EL Maracujasirup | 1 EL Litschilikör (z. B.
      Kwai Feh)

    
      Für die Deko:

    ¼ Scheibe Ananas mit Schale | Cocktailschirmchen

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Von der Ananas die Schale wegschneiden, das Fruchtfleisch klein
        würfeln und in den Mixer geben. Die Kiwi mit dem Sparschäler schälen, ebenfalls klein
        würfeln und in den Mixer geben.

      	
        2
        Kokosmilch, Maracujasirup und Litschilikör dazugeben und alles durchmixen, bis eine
          homogene Flüssigkeit entstanden ist. 2–3 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles noch einmal
          kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen.
      

      	
        3
        Für die Deko das Ananasviertel in der Mitte einschneiden und an
        den Glasrand stecken. Das Cocktailschirmchen daranstecken. Den Smoothie mit dem Trinkhalm
        servieren.

    

    
      VARIANTE

    Wer seinen Kiwana-Smoothie etwas stärker haben
      möchte, mixt am besten noch 2 cl Wodka in den Drink. Wodka und Litschilikör harmonieren
      wunderbar mit­einander und peppen die exotischen Aromen von Ananas, Kokos und Maracuja richtig
      auf.
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      Orangen-Mandel-Crush

    
      Für den Milch-Crush:

    ½ Vanilleschote | ca. 35 cl fettarme Milch | 2
      Schalen­stücke von 1 Bio-Zitrone (je ca. 3 cm) | 1 Zimtstange

    
      Für den Orangen-Mandel-Mix:

    1 Orange | 1 EL Mandelmus (aus dem Glas; aus dem
      Bioladen oder Reformhaus; ersatzweise 1 EL gemahlene Mandeln) | 1 EL Orangenlikör (z. B.
      Cointreau) | 1 TL brauner Vollrohrzucker

    
      Für die Deko:

    etwas abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

    
      Außerdem:

    Eiswürfelschale | Eismühle oder Gefrierbeutel und
      Nudelholz | Standmixer | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Für den Milch-Crush die Vanilleschote längs aufschlitzen und
        das Mark herauskratzen. Die Milch mit den leeren Schotenhälften, dem Vanillemark, der
        Zitronenschale und dem Zimt in einem Topf erhitzen (nicht aufkochen). Vom Herd nehmen und in
        ca. 20 Min. vollständig abkühlen lassen.

      	
        2
        Die kalte Vanillemilch in eine Eiswürfelschale gießen und für
        mindestens 12 Std. (am besten über Nacht) im Gefrierfach gefrieren lassen.

      	
        3
        Am nächsten Tag die Orange so schälen, dass auch die weiße
        Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäutchen
        direkt in den Mixer schneiden.

      	
        4
        Das Mandelmus, den Orangenlikör und den Zucker dazugeben und
        alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das
        Glas gießen.

      	
        5
        Sechs Milch-Eiswürfel aus der Eiswürfelschale lösen und in der
        Eismühle klein crushen oder in einem kleinen Gefrierbeutel mit dem Nudelholz klein klopfen.
        Den Milch-Crush in das Glas häufeln.

      	
        6
        Den Milch-Crush mit etwas abgeriebener Orangenschale bestreuen
        und mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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      Gimellow

    Eine cremige Cocktailkreation, die durch
      ihre Zutaten eine besondere würzige Note erhält.

    1 Stück vollreife Charentais-Melone (ungeputzt etwa 130
      g)

    5 cl Ingwersirup (> Tipp)

    2 cl Wodka

    1 Spritzer Apricot Brandy

    2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

    2 cl Sahne

    Außerdem:

    Shaker

    Stößel

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Kerne aus der Melone kratzen. Das Fruchtfleisch von der
        Schale schneiden, klein würfeln und in den Shaker geben. Den Ingwersirup darübergießen und
        das Melonenfruchtfleisch mit dem Stößel fein zermusen.

      	
        2
        Den Wodka, den Apricot Brandy, den Orangensaft und die Sahne in
        den Shaker dazugeben. Das Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4
        Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen.
        Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

    

     TIPP – INGWERSIRUP SELBST HERSTELLEN

    Für etwa 20 cl Sirup 1 großes Stück frischen
      Ingwer (etwa 6 cm bzw. 40 g) mit dem Sparschäler schälen und in dünne Scheibchen schneiden.
      Mit 3 EL weißem Zucker und 25 cl Wasser in einen kleinen Topf geben.

    Einmal aufkochen, dabei ab und an umrühren.
      Offen bei mittlerer Hitze 5–7 Min. leise kochen lassen. Vom Herd nehmen, erkalten lassen und
      durch ein feines Sieb in eine kleine Flasche umfüllen.

    GUT ZU WISSEN

    Die Charentais-Melone ist eine Unterart der
        Cantaloupe-Melone und unterscheidet sich von dieser vor
      allem durch eine schnellere Reife und einen intensiveren Duft. Falls Sie keine
      Charentais-Melone im Handel finden können, eignet sich auch die Cantaloupe-Melone für den
      Gimellow.
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      Swimming Pool

    3 cl weißer Rum | 2 cl Wodka | 10 cl Ananassaft | 2 cl
      Sahne | 2 TL Cream of Coconut (aus der Dose) | 1 cl Blue Curaçao

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Rum, den Wodka, den Ananassaft, die Sahne und die Cream of
        Coconut in den Mixer geben und durchmixen, bis alles gut vermischt ist und sich Schaum
        gebildet hat.

      	
        2
        Das Longdrinkglas etwa bis zur Hälfte mit gestoßenem Eis
        füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen und alles
        einmal kurz durchrühren. Den Blue Curaçao dekorativ über den Drink laufen lassen und den
        Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Going Pea-Nuts

    3 cl brauner Tequila | 1 cl Crème de Bananes (gelber
      Bananenlikör) | 4 cl Orangensaft | 2 cl Bananennektar | 1 cl Zuckersirup | 2 EL
      Erdnusscreme

    
      Für die Deko:

    ¼ Orange | gemahlene getrocknete Orangenschale (in
      einen flachen Teller gefüllt)

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Rand des Longdrinkglases in dem Orangenviertel
        drehen und in die gemahlene getrocknete Orangenschale tupfen. Überschüssige Orangenschale
        durch Klopfen am Glas entfernen.

      	
        2
        Für den Drink alle Zutaten in den Mixer geben und alles
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Longdrinkglas etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis füllen.
        Den Inhalt des Mixers darübergießen und den Drink mit dem Trinkhalm servieren.
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      Tira-Ti-Su

    1 Löffelbiskuit |2 cl Crème de Cacao white (klarer
      Kakaolikör) | 1 cl Brandy (z. B. Veterano) | 1 cl frisch gebrühter, erkalteter Espresso | 1
      Spritzer frisch gepresster Zitronensaft | 1–1,5 cl Vanillesirup | 1 cl Sahne

    
      Für die Deko:

    etwas Kakaopulver zum Bestäuben

    
      Außerdem:

    Stößel | Eiswürfel | Shaker | Barsieb

    
      Für 1 große Cocktailschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        Löffelbiskuit in Stücke brechen, in die Cocktailschale geben,
        mit dem Stößel sehr fein zerbröseln.

      	
        2
        
        Die übrigen Zutaten mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und
          etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die
          Cocktailschale gießen. Den Drink mit etwas Kakaopulver bestäuben.
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      Forza Banana

    2 cl Galliano (ital. Kräuter-Gewürz-Likör) | 1 cl
      Kaffeelikör (z. B. Kahlúa) | 4 cl Bananennektar | 1 Spritzer frisch gepresster
      Limettensaft

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb

    
      Für 1 große Cocktailschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        Den Galliano, den Kaffeelikör, den Bananen­nektar und den
        Limettensaft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek.
        kräftig schütteln.

      	
        2
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale
        gießen. Den Drink sofort servieren.
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      Cremiger Prince

    Fans von sahnigen Cocktails und exotischen
      Aromen kommen mit diesem Rezept voll auf ihre Kosten.

    1 Stängel Minze

    4 cl weißer Tequila

    2 cl Licor 43 (spanischer Vanillelikör, ersatzweise
      Galliano Vanilla)

    2 cl frisch gepresster Zitronensaft

    2 cl Sahne

    8 cl Maracujanektar

    ½ reife Passionsfrucht

    
      Außerdem:

    Shaker

    Eiswürfel

    gestoßenes Eis

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (40 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minze waschen, trocken schütteln und beiseitelegen.
        Tequila, Likör, Zitronensaft, Sahne und Maracujanektar in den Shaker geben und diesen mit
        Eiswürfeln auffüllen. Den Shaker fest verschließen und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        Das Cocktailglas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den
        Inhalt des Shakers dann durch das Barsieb in das Glas gießen.

      	
        3
        Die Passionsfruchthälfte auf das Eis legen, den Cocktail mit
        der Minze dekorieren und sofort mit dem Trinkhalm servieren.

    

    TIPP

    Vielleicht kennen Sie den Licor 43 ja aus dem
      letzten Spanienurlaub. »Licor Mirabilis« hieß er ursprünglich. Seinen heutigen Namen verdankt
      der Likör mit dem feinen Vanillearoma den 43 Zutaten, aus denen er noch immer nach einem alten
      Rezept hergestellt wird.

    GUT ZU WISSEN

    Wer keine Passionsfrucht im Supermarkt findet,
      kann auch auf die Maracuja zurückgreifen. Da beide Früchte sehr ähnlich sind, werden sie oft
      miteinander verwechselt. Die fotogene Passionsfrucht unterscheidet sich von der Maracujafrucht
      durch ihre dunkle, violette Schale. Die Schale der Maracuja zeichnet sich durch eine hellgrüne
      bis gelbliche Färbung aus. Geschmacklich ist die Maracuja etwas säuerlicher als die süße
      Passionsfrucht.
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      White Cloud

    Ein Longdrink, der auf sahnig weichen
      Samtpfoten eine nicht zu unterschätzende Wirkung entfaltet.

    4 cl Wodka

    2 cl Crème de Cacao White (klarer Kakaolikör)

    6 cl Ananassaft

    2 cl Sahne

    Kakaopulver (nach Belieben)

    Außerdem:

    Shaker

    gestoßenes Eis

    Eiswürfel

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Den Wodka, die Crème de Cacao, den Ananassaft und die Sahne in
        den Shaker geben. Das Longdrinkglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4
        Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
        schütteln.

      	
        2
        
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den Drink nach Belieben
          mit Kakao­pulver bestreuen und mit dem Trinkhalm servieren.
      

    

    »KURZE« VARIANTE

    Für 1 Cocktailschale (12 cl) 4 cl Wodka, 2 cl
      Crème de Cacao White, 1 cl Cream of Coconut (gesüßte Kokoscreme aus der Dose) und 2 cl Sahne
      mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig
      schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den Drink nach
      Belieben mit Kokoschips oder Kokosraspeln bestreuen und sofort servieren.

    WEITERE VARIANTEN

    Wer keinen klaren Crème de Cacao White zur Hand
      hat, kann auch weißen Schokoladensirup verwenden. Eine weitere leckere Variante des White
      Cloud ist mit Kokossirup. Hierfür einfach 2 cl Kokossirup mit in den Shaker geben und alles
      kräftig schütteln. Manche White-Cloud-Rezepte verwenden keinen
      Ananassaft. Wer also kein großer Fan von Ananas ist, kann diese gerne weglassen. Die Mengen
      verändern sich dementsprechend zu: 3 cl Wodka, 3 cl Crème de Cacao White und 3 cl Sahne.
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      Miss Lee

    3 cl Kwai Feh (Litschilikör) | 4 cl Pfirsichnektar |
      0,5–1 cl Mangosirup | 1 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose)

    
      Für die Deko:

    1 Spalte frischer Pfirsich und 1 Cocktailspieß

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb

    
      Für 1 Cocktailschale (12 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Cocktailspieß wie einen Schiffsmast in die
        Pfirsichspalte stecken.

      	
        2
        Für den Drink den Litschilikör, den Pfirsichnektar, den Mangosirup und die Kokosmilch mit 4 Eiswürfeln in
        den Shaker geben. Den Shaker ver­schließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        3
        Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale
        gießen. Das »Pfirsichschiff« in das Glas stellen und den Drink sofort servieren.
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      Hulahula

    ½ reifer Pfirsich (etwa 40 g) | 2 cl Cachaça | 2 cl
      milchiger Kokoslikör (z. B. Batida de Coco) | 1 Spritzer Crème de Bananes (gelber
      Bananenlikör) | 5 cl Maracujanektar | 3 cl Sahne | 1 cl Mangosirup

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Den Pfirsich nach Belieben mit kochendem Wasser überbrühen und
        häuten. Das Fruchtfleisch vom Stein in den Mixer schneiden. Die übrigen Zutaten dazugeben
        und alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        2
        Das Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen.
        Den Inhalt des Mixers darüber­gießen. Einmal kurz durchrühren und den Drink mit dem
        Trinkhalm servieren.
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      Moloka

    4 cl Wodka | 2 cl frisch gepresster Limettensaft | 2 cl
      Zuckersirup | 2 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose) | 2 EL Sahnejoghurt (10 % Fett) | 2–3
      Prisen Zimtpulver

    
      Für die Deko:

    1 Limettenscheibe

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Limettenscheibe bis zur Mitte einschneiden und
        an den Glasrand stecken.

      	
        2
        Für den Drink alle Zutaten in den Mixer geben und gut
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Das Glas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen, den Inhalt
        des Mixers darübergießen. Einmal kurz durchrühren. Mit Trinkhalm servieren.
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      Karusha

    1 Stück geschälter, entkernter Apfel | 1 cl frisch
      gepress­ter Zitronensaft | 3 cl Weinbrand, Cognac oder Brandy | 2 cl naturtrüber Apfelsaft | 8
      cl Buttermilch | 2 cl Orgeat (Mandelsirup) | 1–2 Prisen gemahlener Kardamom

    
      Für die Deko:

    ½ TL gehackte oder gehobelte Mandeln

    
      Außerdem:

    Standmixer | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        
          Das Apfelstück auf der Gemüsereibe in den Mixer
        reiben. Sofort den Zitronensaft darüber träufeln.

      	
        2
        Den Weinbrand, den Apfelsaft, die Buttermilch, den Mandelsirup
        und den Kardamom zum Apfel in den Mixer geben und alles gut durchmixen, bis eine homogene
        Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers
          darübergießen. Einmal kurz durchrühren. Den Drink mit den Mandeln bestreuen und mit dem
          Trinkhalm servieren.
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          Ganz ohne schuss

        Shirley Temple, Virgin Mary oder Coconut Kiss: Ohne Hochprozentiges, aber mit viel Geschmack kommen diese alkoholfreien Klassiker daher.
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      oben: Planters Placebo Punch | unten: Shirley Temple

    

    

    
      Planters Placebo Punch

    7 cl frisch gepresster Grapefruitsaft

    5 cl Ananassaft

    1 cl frisch gepresster Limettensaft

    0,5 cl Limettensirup (> Tipp)

    0,5 cl Zuckersirup

    eiskaltes Ginger Ale zum Aufgießen

    1 Cocktailkirsche

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Grapefruitsaft, Ananassaft, Limettensaft, Limettensirup,
        Zuckersirup sowie 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und ca. 20 Sek.
        kräftig schütteln.

      	
        2
        
        Den Drink durch das Barsieb auf 4 frische Eiswürfel in das Cocktailglas gießen. Mit
          eiskaltem Ginger Ale aufgießen. Die Cocktailkirsche dekorativ hineinsetzen und den Drink
          mit Trinkhalm servieren.
      

    

    LIMETTENSIRUP SELBST HERSTELLEN

    Für ca. 12,5 cl Sirup 4–5 Limetten auspressen, 20 cl Limettensaft abmessen. Diesen in einem kleinen Topf mit 4 EL braunem Rohrohrzucker einmal aufkochen und dann
      offen bei mittlerer Hitze 5–7 Min. leise kochen ­lassen. Den Sirup durch ein feines Sieb
      gießen und erkalten lassen.

    

    
      
      Shirley Temple

    3 cl frisch gepresster Orangensaft

    2 cl frisch gepresster Limettensaft

    eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

    0,5 cl Grenadinesirup

    1 Cocktailkirsche

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Orangen- und Limettensaft sowie 4 Eiswürfel in den Shaker
        geben. Den Shaker verschließen und ca. 20 Sek. kräftig schütteln.

      	
        2
        
        Den Drink durch das Barsieb auf 4 frische Eis­würfel in das Glas gießen. Mit eiskalter
          Zitronen­limonade aufgießen und den Grenadinesirup darüberlaufen lassen. Die
          Cocktailkirsche dekorativ hineinsetzen und den Drink mit Trinkhalm servieren.
      

    

    VARIANTE

    Für diesen Klassiker gibt es zig Rezept-Versionen. Diese hier
      geht fix und schmeckt auch sehr gut: 4 Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. 8 cl Ananassaft
      und 4 cl Maracujanektar darübergießen und einmal kurz durchrühren. Mit eiskalter klarer
      Zitronenlimonade aufgießen.
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      Pussy Foot

    6 cl Ananassaft | 6 cl frisch gepresster Orangensaft | 6 cl frisch gepresster Grapefruitsaft | 2 cl
      Grenadinesirup

    
      Für die Deko:

    ½ Scheibe Ananas | 1 Cocktailkirsche | Cocktailspieß

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb | Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Ananasscheibe bis zur Mitte einschneiden und
        an den Glasrand stecken. Die Cocktailkirsche aufspießen und hineinstecken.

      	
        2
        Ananassaft, Orangensaft, Grapefruitsaft, Grenadinesirup sowie 4
        Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und ca. 20 Sek. kräftig schütteln.
        Den Drink durch das Barsieb auf 4 frische Eiswürfel in das Cocktailglas gießen und mit
        Trinkhalm servieren.
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      Grapy Sour

    je 4 cl weißer und roter Traubensaft | 2 cl frisch ge­presster
      Limettensaft | 2 cl Zuckersirup | 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss | 1 sehr frisches Eiweiß
      (nach Belieben)

    Für die Deko:

    
      4–5 kernlose dunkle Trauben | 1 Cocktailspieß

    Außerdem:

    Eiswürfel | Shaker | Barsieb | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Trauben waschen, trocken tupfen und auf den Cocktailspieß stecken. Für den Drink die
        Traubensäfte, Limettensaft, Zuckersirup, Muskatnuss, nach Belieben das Eiweiß sowie 4
        Eiswürfel in den Shaker geben.

      	
        2
        Den Shaker verschließen und ca. 20 Sek. kräftig schütteln. Den
        Drink durch das Barsieb in das Glas gießen. Den Cocktailspieß auf den Glasrand legen und den
        Drink mit Trinkhalm servieren.
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      Halali

    ½ Bio-Limette | 2 cl Waldmeistersirup | 4 cl Ananassaft | 4 cl
      Birnensaft

    
      Außerdem:

    Stößel | gestoßenes Eis | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Die Limette heiß waschen, trocken reiben und vierteln. Mit dem
        Waldmeistersirup in das Glas geben und mit dem Stößel gut zerquetschen.

      	
        2
        Das Glas bis kurz unter den Rand mit gestoßenem Eis auffüllen.
        Ananassaft und Birnensaft darübergießen und den Drink mit Trinkhalm servieren. Vor dem
        Trinken einmal durchrühren.
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      Hola Lola!

    2 cl Kirschsirup | 4 cl roter Traubensaft | 4 cl frisch gepresster Orangensaft | 1 cl frisch gepresster Zitronensaft Für die Deko:

    1 dünne Scheibe von 1 Bio-Orange und 3 dünne Scheiben von 1
      Bio-Zitrone

    
      Außerdem:

    Eiswürfel | Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Orangenscheibe halbieren. Die Hälften abwechselnd mit den Zitronenscheiben und 4
        Eiswürfeln in das Glas schichten.

      	
        2
        Zunächst den Kirschsirup, dann Traubensaft, danach Orangensaft
        und schließlich Zitronensaft darübergießen. Auf diese Weise ergeben sich vier ineinander
        übergehende Farbschichten. Den Drink mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal
        durchrühren.
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      hinten: Kirschenspritzzz | vorne: Zitronen-Soda

    

    

    
      
      Kirschenspritzzz

    5 Blättchen Minze

    75 g Süßkirschen

    3 EL eiskalter griechischer Sahnejoghurt (10 % Fett)

    15 cl eiskalte »Bionade Kräuter« (aus dem Bioladen oder Reformhaus;
      > Tipp)

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minzeblättchen kalt abspülen, trocken tupfen, in Streifen
        schneiden und in den Mixer geben.

      	
        2
        Die Kirschen waschen, trocknen und entsteinen. Die Kirschen
        grob klein schneiden und mit dem Joghurt und 2–3 EL gestoßenem Eis ebenfalls in den Mixer
        geben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Die »Bionade Kräuter« dazugeben und alles noch einmal kurz
        durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen und den Smoothie mit dem Trinkhalm
        servieren.

    

    TAUSCHTIPP

    Wenn Sie keine »Bionade«, eine durch Fermentation hergestellte
      Bio-Limonade, bekommen können, ersetzen Sie sie einfach durch Ginger Ale oder Almdudler –
      schmeckt dann etwas süßer, aber ebenfalls prima!

    

    
      
      Zitronen-Soda

    
      Für den Sirup:

    1 Bio-Zitrone

    4 Zitronen

    4 EL brauner Vollrohrzucker

    
      Für das Soda:

    3 EL Zitronensorbet (Fertigprodukt; ca. 60 g)

    eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Die Bio-Zitrone heiß waschen, trocken reiben und etwas Schale
        für die Deko abreiben. Die Schale zugedeckt beiseitestellen.

      	
        2
        Für den Sirup alle Zitronen auspressen, 20 cl Saft abmessen und
        in einen Topf geben. Den Zucker dazugeben, alles aufkochen lassen und offen bei mittlerer
        Hitze ca. 10 Min. leise kochen lassen. Vom Herd nehmen, den Sirup durch ein feines Sieb gießen und abkühlen lassen. In eine Flasche
        umfüllen.

      	
        3
        Für das Soda das Zitronensorbet in das Glas geben, 2–3 TL
        Zitronensirup darüberträufeln. Das Ganze mit der eiskalten Zitronenlimonade auf­gießen. Den
        Drink mit der Zitronenschale bestreuen und sofort servieren.

    

    

    TAUSCHTIPP

    Das Soda schmeckt auch mit Waldmeistersirup (aus dem
      Getränkeregal gut sortierter Supermärkte) sehr fein. Und: Vanilleeis plus Himbeersirup plus
      kohlensäurehaltiges Mineralwasser ist ebenfalls eine gute Kombination.
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      Virgin Mary

    Die Virgin Mary ist die kleine, alkoholfreie
      Schwester der Bloody Mary, muss sich aber nicht hinter
      ihr verstecken.

    1 kleine Stange Staudensellerie

    12 cl Tomatensaft

    frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

    2 cl Zitronensaft

    1 Barlöffel Worcestersauce

    1–2 Prisen Meersalzflocken

    1–2 Spritzer Tabasco

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Barlöffel

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        
        Die Selleriestange gründlich waschen, trocken tupfen und nach Bedarf etwas kürzen. Für
          die Deko beiseitelegen.
      

      	
        2
        Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen. Die Hälfte des
        Tomatensafts hineingießen und mit Pfeffer, Zitronensaft, Worcestersauce, Meersalz und
        Tabasco nach Geschmack würzen. Alles mit dem Barlöffel gründlich verrühren.

      	
        3
        Den restlichen Tomatensaft dazugießen und nochmals gut
        umrühren. Die Selleriestange so ins Glas stecken, dass sie leicht über den Rand hinausragt.
        Den Drink mit 1 Prise Pfeffer übermahlen und sofort servieren.

    

    VARIANTE – BLOODY MARY

    Wer bei diesem Klassiker auf Alkohol nicht verzichten möchte,
      mixt eine Bloody Mary. Dafür 5 cl Wodka und 2 cl frisch gepressten Zitronensaft in ein
      Longdrinkglas geben und mit 1–2 Prisen Meersalzflocken oder Selleriesalz, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer, 2 Spritzern Tabasco und 2 Barlöffeln
      Worcestersauce würzen. Das Glas mit Eiswürfeln auffüllen. 10 cl Tomatensaft dazugießen und
      verrühren, bis alles gleichmäßig gemischt ist. 1 Stange Staudensellerie ins Glas stecken. 1
      Kirschtomate leicht einschneiden und an den Glasrand stecken. Den Drink zuletzt mit 1 Prise
      Pfeffer übermahlen.
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      Saurer Apfel

    ½ grüner Apfel (z. B. Granny Smith)

    ½ Bio-Limette

    10 cl eiskalter grüner Tee

    1–2 TL Krümelkandis (ersatzweise brauner Voll­rohrzucker)

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Aus dem Apfel das Kerngehäuse herausschneiden und den Apfel
        schälen (eine Schalenspirale für die Deko aufheben). Das Fruchtfleisch auf der Küchenreibe sehr fein reiben und in den Mixer geben.

      	
        2
        Die halbe Limette so schälen, dass auch die weiße Innenhaut
        entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäutchen direkt in
        den Mixer schneiden.

      	
        3
        Den grünen Tee und den Krümelkandis dazugeben. Alles
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. 2–3 EL gestoßenes Eis dazu­geben
        und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen, die
        Apfel­schalenspirale an den Glasrand hängen und den Shake mit dem Trinkhalm servieren.
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      Grüner Frosch

    1 Orange

    ½ Limette

    ¼ säuerlicher Apfel (z. B. Braeburn)

    10 cl eiskalter Kefir

    2–2 ½ EL Waldmeistersirup

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Die Orange und die Limette so schälen, dass jeweils auch die
        weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den
        Trennhäutchen direkt in den Mixer schneiden.

      	
        2
        Aus dem Apfelviertel das Kerngehäuse herausschneiden und den
        Apfel schälen. Das Fruchtfleisch auf der Küchenreibe sehr fein reiben und ebenfalls in den
        Mixer geben.

      	
        3
        Den Kefir und den Waldmeistersirup dazugeben und alles
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. 2–3 EL gestoßenes Eis dazu­geben
        und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen und den
        Smoothie mit dem Trinkhalm servieren.

    

    

    GUT ZU WISSEN

    Kefir gilt als besonders gesund, da er die Verdauung anregt und
      viele Nährstoffe besitzt. Das aus Sauermilch hergestellte Getränk stammt ursprünglich aus dem
        Kaukasus und schmeckt so ähnlich wie Buttermilch.
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      vorne: Dritte Dimension | hinten: Weißkäppchen

    

    

    
      
      Dritte Dimension

    1 Stängel Zitronenmelisse

    ½ Bio-Limette

    4 Blättchen Zitronenmelisse

    2 cl Zuckersirup

    4 cl Maracujanektar

    2 cl Bananennektar

    eiskaltes alkoholfreies Bier zum Aufgießen

    
      Außerdem:

    Stößel

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktail- oder Bierglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko den Zitronenmelissestängel waschen und trocken
        schütteln.

      	
        2
        
        Für den Drink die Limette heiß waschen, trocken reiben und vierteln. Mit den 4
          Melisseblättchen und dem Zuckersirup in den Shaker geben. Mit dem Stößel gut zerquetschen.
          Den Maracuja- und den Bananennektar sowie 4 Eiswürfel dazugeben. Den Shaker verschließen
          und ca. 20 Sek. kräftig schütteln.
      

      	
        3
        Den Drink durch das Barsieb auf 4 frische Eiswürfel in das
        Cocktailglas gießen. Vorsichtig mit Bier aufgießen. Den Melissestängel hineinstecken und den
        Drink mit Trinkhalm servieren.

    

    

    
      
      Weißkäppchen

    6 cl roter Johannisbeernektar

    2 cl Himbeer-Muttersaft (Reformhaus)

    1 cl Vanillesirup

    1 cl Zuckersirup

    3 Prisen Zimtpulver

    eiskaltes alkoholfreies Bier zum Aufgießen

    
      Außerdem:

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Johannisbeernektar, Himbeersaft, Vanille- und Zuckersirup,
        Zimtpulver sowie 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Diesen gut verschließen und ca. 20 Sek.
        kräftig schütteln.

      	
        2
        Den Drink durch das Barsieb auf 4 frische Eiswürfel in das Glas
        gießen und ganz vorsichtig mit Bier aufgießen. Mit Trinkhalm servieren.

    

    GUT ZU WISSEN

    Fruchtsäfte, die direkt nach dem Pressen gefiltert und abgefüllt
      werden nennt, man entweder Muttersaft oder Direktsaft. Direktsäfte sind z. B. Orangensaft oder
      Apfelsaft. Diese sind nach dem Pressen und Abfüllen sofort genießbar. Muttersäfte bestehen
      ebenfalls zu 100 % aus Frucht, jedoch sind sie durch ihren hohen Säuregehalt ohne Zusatz von
      Wasser und Zucker kaum genießbar. Als Basis für Cocktails
      sind Muttersäfte jedoch ideal.
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      Hula Cooler aus Hawaii

    1 Dose Ananasstücke im eigenen Saft (ca. 350 g Inhalt)

    1 reife Banane

    2 Orangen

    1 Limette (ersatzweise Zitrone)

    10 cl Ananassirup

    Außerdem:

    Eiswürfelschale

    Standmixer

    Trinkhalme

    Löffel

    
      Für 6 Pappbecher (à 12 cl)
    

    
      	
        1
        
        Saft von den Ananasstücken in eine Eiswürfelschale füllen, im Tiefkühlfach gefrieren
          lassen.
      

      	
        2
        Banane schälen und in Stücke schneiden. Orangen und Limette auspressen. Säfte und
          restliche Zutaten
        mit den Ananaseiswürfeln im Mixer pürieren. Die Mischung in Pappbecher füllen und
          abgedeckt im Tiefkühlfach gefrieren lassen, bis sie halb gefroren, aber noch nicht hart
          ist. Das Sorbet in den Bechern mit Trinkhalm und
          Löffel servieren.
      

    

    
      BESONDERS CLEVER!

    
      Die Karibik-Version ist die klassische Piña
        Colada: Für 1 großes Glas 125 g abgetropfte Ananasstücke mit 6 cl Kokosmilch und 6 cl hellem Rum in einen Mixer füllen, 1 Handvoll
      gestoßenes Eis zugeben und das Ganze cremig mixen. In das Glas füllen, mit einem
      Früchtespießchen (mit Ananaswürfeln und Maraschinokirschen) garnieren und mit Trinkhalm
      servieren.

    
      
      ALKOHOLFREIE VARIANTE
    

    12,5 cl Ananassaft mit 6 cl (frisch gepresstem) Orangensaft und
      6 cl Bananensaft in einen Shaker füllen, 1 EL Kokossirup
      und 3–4 Eiswürfel zugeben, kräfig schütteln und in ein Longdrinkglas sieben.
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      Ipanema

    1 Bio-Limette

    2 TL brauner Rohrohrzucker

    3 cl Rose’s Lime Juice

    eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

    
      Außerdem:

    Stößel

    gestoßenes Eis

    2 kurze Trinkhalme

    
      Für 1 Tumbler (20 cl)
    

    
      	
        1
        Die Limette heiß waschen, trocken reiben und achteln. In das
        Glas geben, mit dem Zucker bestreuen und mit dem Stößel gut zerquetschen.

      	
        2
        Das Glas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. Den Lime
        Juice darübergießen und einmal kurz durchrühren. Den Drink mit Zitronenlimonade aufgießen
        und mit Trinkhalmen servieren.

    

    VARIANTEN

    Wenn’s weniger süß sein soll, ist der One Jule die richtige
      Wahl: 1 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben und achteln. Mit 2 cl Rose’s Lime Juice in
      ein Glas (20 cl) geben und mit dem Stößel gut zerquetschen. Das Glas bis kurz unter den Rand
      mit gestoßenem Eis auffüllen. Mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser aufgießen und
      mit 2 kurzen Trinkhalmen servieren. Mehr Frucht
      gewünscht? Dann ist die Passionata angesagt: 1 Bio-Limette wie beschrieben mit 2 TL braunem
      Rohrohrzucker im Glas mit dem Stößel gut zerquetschen. Das Glas bis kurz unter den Rand mit
      gestoßenem Eis auffüllen. 6 cl Maracujanektar darübergießen und einmal kurz durchrühren. Mit
      eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser aufgießen und mit 2 kurzen Trinkhalmen
      servieren.
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      Fruit Appeal

    Durch seine tropische Mixtur ein erfrischend
      leichter, fruchtiger Genuss, der einem jeden Tag
      versüßt.

    1 Scheibe von 1 Bio-Orange

    ½ säuerlicher Apfel (ungeputzt etwa 70 g)

    1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

    4 cl Mangonektar (aus dem Asienladen)

    4 cl eiskalte Orangenlimonade

    eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

    Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Orangenscheibe für die Deko bis zur Mitte einschneiden und
        an den Rand des Cocktailglases stecken.

      	
        2
        Aus der Apfelhälfte das Kerngehäuse herausschneiden und den
        Apfel schälen. Das Fruchtfleisch auf der Küchenreibe fein reiben und in den Mixer geben.
        Sofort den Limettensaft darüberträufeln (sonst wird der Apfel braun und unansehnlich).

      	
        3
        Den Mangonektar und 3 EL gestoßenes Eis dazugeben. Alles gut
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Glas
        gießen. Die Orangenlimonade darübergießen und das Ganze mit eiskaltem kohlensäurehaltigem
        Mineralwasser vorsichtig auf­gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

    

    VARIANTE MIT ALKOHOL – MALIMBA

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) 1 Stück Mango (ungeputzt etwa
      100 g) mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und in den Mixer geben.
      2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier), 4 cl klaren Apfelsaft, 1 cl Limettensirup mit 4 EL
      gestoßenem Eis dazu­geben. Alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.
      Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit 1 Schuss eiskaltem trockenem
      Sekt aufgießen. Den Drink einmal kurz durchrühren und mit Trinkhalm sofort servieren.

    CREMIGE VARIANTE – MAOAM-SMOOTHIE

    Für 1 großes Cocktailglas (30 cl) ½ säuerlichen Apfel (ungeputzt
      etwa 70 g) putzen, schälen, fein reiben und in den Mixer geben. 0,5 cl Limettensaft (am besten
      frisch gepresst) darüberträufeln. ½ Bio-Orange (ungeputzt etwa 160 g) so schälen, dass auch
      die weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets aus den Häutchen direkt in den Mixer
      schneiden. 1 Stück Mango (ungeputzt etwa 150 g) mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch
      klein schneiden und ebenfalls in den Mixer geben. 1 TL braunen Rohrzucker, nach Belieben 1 EL
      Sahne oder Joghurt und 5 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles gut durchmixen. In das
      Cocktailglas gießen und mit Trinkhalm sofort
      servieren.
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      Wassermelonen-Granita mit Minze

    Unwiderstehlich erfrischend ist diese
      Wassermelonen-Granita: Limette und Minze sorgen für den
      Frischekick.

    200 g Zucker

    1 Wassermelone (2,5–3 kg)

    ½ Limette

    1 Stängel Minze

    Außerdem:

    Pürierstab

    Sieb

    Gefrierbox

    
      Für 8 Gläser (à 12 cl)
    

    
      	
        1
        Den Zucker mit 20 cl Wasser in einen kleinen Topf geben und
        unter Rühren kochen lassen, bis sich der Zucker vollständig gelöst hat. Dann den Sirup vom
        Herd nehmen und abkühlen lassen.

      	
        2
        Die Melone achteln, die Schale wegschneiden und möglichst alle
        Kerne aus dem Fruchtfleisch entfernen. Das Fruchtfleisch mit dem Pürierstab fein pürieren
        und durch ein feines Sieb streichen. Saft der Limette auspressen.

      	
        3
        
        Das Melonenpüree mit dem abgekühlten Sirup und dem Limettensaft vermischen und in eine
          möglichst
        flache Gefrierbox geben. Geschlossen ca.
        2 Std. im Tiefkühlfach anfrieren lassen. Sobald die Fruchtmasse an den Rändern breiig
          gefriert, alles gut mit einer Gabel durchrühren. Dann die Granita weitere 2–3 Std.
          gefrieren, dabei alle 30 Min. umrühren.
      

      	
        4
        Vor dem Servieren die Minze waschen und trocken schütteln, die
        Blättchen von dem Stängel zupfen und in feine Streifen schneiden. Minze unter die Granita rühren und jeweils etwas Granita in ein Glas
        füllen.

    

    
      VARIANTEN – MIT UND OHNE SCHUSS

    
      Die Wassermelonen-Granita schmeckt auch toll, wenn man ein
      Gläschen Wodka, weißen Rum oder Campari über jede Portion gießt. Und für alle, die es lieber
      mit Null-Promille mögen: Etwas Melonen-Granita in ein Sektglas oder eine Sektschale geben, ein
      wenig Grenadinesirup darüberträufeln und seitlich mit Mineralwasser aufgießen.
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      links: Peachy Iced Tea | rechts: Green Lemon Tree

    

    

    
      
      Peachy Iced Tea

    2 TL schwarze Teeblätter

    2 Pfirsiche

    3 cl frisch gepresster Zitronensaft

    4 cl Orangenblütenwasser (aus Apotheke oder
      Orient­laden)

    4 cl Zuckersirup

    3 cl Limettensirup

    8 cl Pfirsichnektar

    2 Bio-Zitronen

    1 cl Zuckersirup (nach Belieben)

    
      Außerdem:

    Tee-Filterbeutel

    Eiswürfel

    
      Für 4 Longdrinkgläser (à 25 cl)
    

    
      	
        1
        50 cl Wasser zum Kochen bringen. Die Teeblätter in einen Filterbeutel geben, mit dem Wasser überbrühen und
        2–3 Min. ziehen lassen. Während­dessen die Pfirsiche waschen und halbieren, das
        Fruchtfleisch vom Stein lösen und würfeln.

      	
        2
        Pfirsiche, Zitronensaft, Orangenblütenwasser, Zucker- und
        Limettensirup in den Tee geben. Erkalten lassen,
        zugedeckt 12 Std. kühl stellen.

      	
        3
        Am nächsten Tag durch ein Sieb in eine Kanne gießen und mit dem
        Pfirsichnektar verrühren (die Pfirsiche sind geschmacklich ausgelaugt). Die Zitronen heiß
        waschen, trocken reiben, in je 8 dünne Scheiben schneiden. Abwechselnd je 4 Zitronenscheiben
        und 4 Eiswürfel in die Gläser schichten. Pfirsich-Eistee darübergießen und nach Belieben
        noch mit je 1 cl Zuckersirup nachsüßen.

    

    

    
      
      Green Lemon Tree

    2 Stängel Zitronengras (aus dem Asienladen)

    5 Blättchen Zitronenmelisse

    2 cl Zuckersirup

    12 cl starker kalter grüner Tee

    4 cl Birnensaft

    1 cl frisch gepresster Limettensaft

    
      Außerdem:

    Stößel

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die beiden Stängel Zitronengras waschen und trocken tupfen. 1
        Stängel für die Deko beiseitelegen. Von dem anderen Stängel
        nur den unteren weißen Teil verwenden: Das äußere Blatt entfernen und den Stängel längs
        halbieren. Beide Hälften flach klopfen und klein schneiden.

      	
        2
        Zitronengras, Zitronenmelisse und Zuckersirup in das
        Cocktailglas geben und mit dem Stößel gut zerquetschen.

      	
        3
        Tee, Birnensaft und Limettensaft verrühren. Das Glas etwa zur
        Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen und die Tee-Saft-Mischung darübergießen. Mit dem
        Zitronengrasstängel garnieren und den Drink mit Trinkhalm servieren.
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      Gummibärchen-Kinderpunsch

    Ein Muss für jeden Kindergeburtstag. Der
      Clou sind die Eiswürfel mit den eingeforenen Gummibärchen. Da sind wir alle gerne wieder
      Kind!

    5 EL Waldfrüchte-Teemischung

    100 g Zucker

    100 g Gummibärchen

    0,75 l weißer Traubensaft

    3 Orangen

    1 Bio-Zitrone

    100 g Ananasstücke (frisch oder aus der Dose)

    0,5 l kaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser

    Außerdem:

    Sieb

    Eiswürfelbehälter

    Bowlengefäß

    Trinkhalme

    Löffel

    
      Für 2,5 l Punsch
    

    
      	
        1
        Die Waldfrüchte-Teemischung in einen Topf mit 1 l Wasser geben,
        aufkochen. Vom Herd nehmen und abgedeckt 10 Min. ziehen lassen. Dann den Tee durch ein feines Sieb in eine Kanne gießen und 75 g Zucker
        unterrühren. Den Tee abkühlen lassen und anschließend kalt stellen.

      	
        2
        Zwischendurch die Gummibärchen in einem Eiswürfelbehälter verteilen, mit etwas Traubensaft bedecken und ins
        Tiefkühlfach stellen, bis sie gebraucht werden.

      	
        3
        Die Orangen auspressen und den Saft durch ein feines Sieb in
        ein Bowlengefäß gießen. Die Zitrone heiß waschen und in dünne Scheiben schneiden, dabei die
        Kerne entfernen. Die Zitronenscheiben zum Orangensaft geben. Den Waldfrüchte-Tee und den
        restlichen Traubensaft dazugießen, den Ansatz 2 Std. kalt stellen.

      	
        4
        Die Ananasstücke eventuell etwas kleiner schneiden, in den
        Punsch-Ansatz geben. Vorm Servieren den Punsch mit dem Mineralwasser auf­gießen, mit übrigem
        Zucker abschmecken und die Gummibärchen-Eiswürfel dazugeben. In Gläsern mit Trinkhalmen und
        Löffeln servieren.

    

    
      VARIANTE: PIÑA COLADA FÜR KIDS

    
      Für 1 l alkoholfreie Piña Colada 0,5 l Ananassaft (auch sehr gut:
      500 g frisches Ananasfruchtfleisch in groben Stücken) mit jeweils 20 cl Orangen- und
      Bananensaft in einen Mixer füllen. 5 cl Kokossirup oder Kokosmilch und 10 Eiswürfel dazugeben.
      Alles 30 Sek. durchmixen. Den Cocktail in Gläser füllen und mit dicken Trinkhalmen servieren.
      Wer mag, kann die Gläser ganz stilecht noch mit kleinen Spießen, auf denen Ananasstückchen und
      kandierte Kirschen stecken, garnieren.
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      oben: Coconut Kiss | unten: Baby Piña Colada

    

    

    
      
      Baby Piña Colada

    1 Scheibe frische Ananas (ca. 110 g)

    3 cl Ananassaft

    2 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose)

    2 cl Sahne

    1 cl Zuckersirup

    1 TL Kokosflocken

    
      Für die Deko:

    ¼ Scheibe frische Ananas

    1 Cocktailkirsche

    Cocktailspieß

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Cocktailglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko das Ananasviertel bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. Die Cocktailkirsche aufspießen und hineinstecken.

      	
        2
        Für den Drink die Ananasscheibe schälen. Das Fruchtfleisch fein
        würfeln und in den Mixer geben. Mit Ananassaft, Kokosmilch, Sahne, Zuckersirup und den
        Kokosflocken durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Das Cocktailglas etwa bis zur Hälfte mit gesto­ßenem Eis füllen
        und den Drink darübergießen. Mit Trinkhalm
        servieren.

    

    VARIANTE

    Eine schnellere Variante mit etwas weniger
      Zutaten besteht aus 4 cl Kokossirup, 2 cl Sahne und 16 cl
      Ananassaft. Alle Zutaten werden mit einigen Eiswürfeln in den Shaker gegeben und kräftig
      durchgeschüttelt. In ein Longdrinkglas (25 cl) ein paar Eiswürfel geben und den Drink durch
      ein Barsieb ins Glas gießen. Mit Ananas und
      Cocktailkirsche dekorieren und mit einem Trinkhalm servieren.

    

    
      
      Coconut Kiss

    ¼ Bio-Orange

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

    8 cl frisch gepresster Orangensaft

    2 cl Ananassaft

    6 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose)

    1 cl Kokossirup

    1 cl Zuckersirup

    
      Außerdem:

    flacher Teller

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (25 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Deko die Orangenschale auf einen flachen Teller geben.
        Den Glasrand im Orangenviertel drehen und in die Orangenschale tupfen. Überschüssige
        Orangenschale durch leichtes Klopfen am Glas entfernen.

      	
        2
        Für den Drink Orangensaft, Ananassaft, Kokosmilch, Kokos- und
        Zuckersirup sowie 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den
        Shaker verschließen und ca. 20 Sek. kräftig schütteln. Den Drink durch das Barsieb auf 4
        frische Eiswürfel in das vorbereitete Glas gießen. Mit Trinkhalm servieren.

    

    

    VARIANTE – CINDERELLA

    Einen Drink aus 8 cl frisch gepresstem
      Grapefruitsaft, 8 cl Ananassaft, 2 cl Sahne, 2 cl Kokos­sirup und 1 cl Grenadinesirup shaken
      und auf Eiswürfel in ein Longdrinkglas (25 cl) gießen. Mit Ananasblättchen dekorieren und mit
      Trinkhalm servieren.
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      oben: Scene of Crime | unten: After Eight

    

    

    
      
      Scene of Crime

    1 Stückchen weiße Schokolade (ca. 10 g)

    6 cl Milch

    10 TK-Himbeeren

    2 cl Kirschsaft

    1 cl Vanillesirup

    etwas geriebene weiße Schokolade

    
      Außerdem:

    Standmixer

    Eiswürfel

    Shaker

    Barsieb

    Trinkhalm

    
      Für 1 Cocktailschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        Die Schokolade in der Milch bei mittlerer Hitze unter Rühren
        schmelzen lassen. In ca. 15 Min. stark abkühlen lassen. Dabei ab und zu umrühren, damit sich
        keine Haut bildet.

      	
        2
        Die gefrorenen TK-Himbeeren in den Mixer geben, mit Kirschsaft
        übergießen und 3–4 Min. antauen lassen. Anschließend
        durchmixen, bis ein homogenes Mus entstanden ist. Dieses in die Cocktailschale gießen.

      	
        3
        Die abgekühlte Schokomilch, Vanillesirup sowie 4 Eiswürfel in
        den Shaker geben, verschließen und ca. 20 Sek. kräftig schütteln. Durch das Barsieb
        vorsichtig auf das Himbeerpüree in der Cocktailschale gießen, sodass sich zwei leicht
        ineinander über­gehende Farbschichten ergeben. Mit geriebener weißer Schokolade bestreuen
        und mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

    

    

    
      
      After Eight

    1 Stückchen Edelbitterschokolade (75 % Kakaoanteil; ca.
      10 g)

    6 cl eiskalte Milch

    4 cl eiskalte Sahne

    1 cl Rose’s Lime Juice (ersatzweise 1 Spritzer frisch
      gepresster Limettensaft)

    1 cl Zuckersirup

    1,5 cl grüner Pfefferminzsirup

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    kurzer Trinkhalm

    
      Für 1 Cocktailschale (15 cl)
    

    
      	
        1
        Die Schokolade fein reiben und in den Mixer geben. Mit Milch,
        Sahne, Lime Juice, Zuckersirup und 1 cl Pfefferminzsirup durchmixen, bis eine homogene
        Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        2
        2 EL gestoßenes Eis in die Cocktailschale häufeln und den Drink
        darüber gießen. Den restlichen Pfefferminzsirup dekorativ darüber laufen lassen. Den
        Schoko-Drink mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

    

    SÜSSE VARIANTE

    Statt mit Pfefferminzsirup können Sie den Drink
      auch mit der gleichen Menge Kirschsirup mixen. Oder mit je 1 cl Pfefferminzsirup und Kirschsirup – in diesem Fall auf den Zuckersirup
      verzichten.
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      Erdbeer-Tofu-Smoothie
    

    200 g Seidentofu (aus dem Asienladen) | 200 g frische
      Erdbeeren (alternativ: TK-Erdbeeren) | 2 Orangen | 1
      Zitrone | 2 EL Sonnenblumenkerne

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 2 Longdrinkgläser (à 30 cl)
    

    
      	
        1
        
        Den Tofu in grobe Stücke schneiden. Die Erdbeeren waschen,
          entkelchen, halbieren und in den Mixer geben.
        
        Die Orangen und die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
          ebenfalls in den Mixer geben. Alles pürieren. Wasser zugeben, bis der Smoothie
          sämig-cremig ist.
      

      	
        2
        
          
        
        Den Erdbeer-Tofu-Smoothie in Gläser gießen und mit den
          Sonnenblumenkernen garniert servieren.
      

    

    
      
      TAUSCHTIPP
    

    
      
      Statt der Erdbeeren kann man diesen Smoothie auch mit anderem Obst
        zubereiten, z. B. mit Mango, Banane, Pflaumen oder
        Himbeeren.
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      Mango-Lassi
    

    1 reife Mango | 1 Bio-Limette | 100 g Sojaghurt
      (alternativ: Joghurt 3,5 % Fett)

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 2 Longdrinkgläser (à 30 cl)
    

    
      	
        1
        
        Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und in den
          Mixer geben.
        
          
        
        Mit einem Zestenschneider Streifen von der Limettenschale lösen und
          diese in den Mixer geben, dabei ein paar Zesten
          zurückbehalten. Limette auspressen und den Saft mit dem Joghurt in den Mixer geben.
      

      	
        2
        
          
        
        Alle Zutaten pürieren, nach und nach Wasser hinzugeben, bis der
          Smoothie cremig ist. Smoothie in Gläser füllen. Mit Limettenzesten garniert
          servieren.
      

    

    
      GUT ZU WISSEN

    
      
      Mangos haben einen sehr positiven Einfluss auf das Verdauungssystem. Die
        Kombination von Mango und Joghurt macht dieses Lassi also zu einem echten
        Bauchschmeichler.
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      Rote-Bete-Smoothie
    

    1 Apfel | 200 g Rote Bete (vorgegart, vakuumverpackt)
      |

    ¼ Ananas

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 2 Longdrinkgläser (à 30 cl)
    

    
      	
        1
        Apfel waschen, halbieren, putzen, grob würfeln und in den Mixer
          geben. Die Rote Bete ebenfalls in grobe Stücke schneiden und in den Mixer geben.
      

      	
        2
        
        Die Ananas schälen und den festen Strunk entfernen. Das
          Fruchtfleisch in Stücke schneiden und mit 30 cl Wasser in den Mixer geben.
      

      	
        3
        
        Alles zu einem cremig-sämigen Smoothie pürieren, dabei bei Bedarf
          noch etwas Wasser hinzugeben. Den Smoothie in Gläser füllen und servieren oder bis zur
          Verwendung in den Kühlschrank stellen.
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      Avocado-Smoothie
    

    ½ reife Avocado | 1 Banane | 1 Orange

    Außerdem:

    Standmixer

    
      Für 2 Longdrinkgläser (à 30 cl)
    

    
      	
        1
        
        Das Avocadofleisch aus der Schale lösen, in Stücke schneiden und in den Mixer geben. Banane schälen, halbieren und zu
          den Avocadostücken in den Mixer geben. Orange halbieren, auspressen und den Saft mit 10 cl
          Wasser in den Mixer geben.
      

      	
        2
        
        Alles bei höchster Stufe mixen, bis der Smoothie schön cremig ist.
          Bei Bedarf mehr Wasser hinzufügen. Den Smoothie in Gläser geben und servieren oder bis zur
          Verwendung in den Kühlschank stellen.
      

    

    
      
      TIPP
    

    
      
      Richtig erfrischend wird dieser Smoothie mit ein paar Eiswürfeln. Wer mag
        (und einen robusten Mixer besitzt), macht sich an heißen Tagen eine Avocado-Granita: Einfach
        das Wasser (oder einen Teil davon) durch Eiswürfel ersetzen und diese mitpürieren.
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      vorne: Smoothie de Provence | hinten: Pink Sting

    

    

    
      
      Smoothie de Provence

    6 junge zarte Rosmarinnadeln

    60 g Brombeeren

    5 cl eiskalte fettarme Milch

    1 EL eiskalte Crème fraîche

    2 TL flüssiger Honig

    
      Für die Deko:

    1 Rosmarinzweig

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Die Rosmarinnadeln und den -zweig für die Deko kalt abspülen
        und trocken tupfen bzw. trocken schütteln. Den Zweig
        beiseite legen, die Nadeln in den Mixer geben.

      	
        2
        Die Brombeeren waschen, trocknen, grob klein schneiden und
        ebenfalls in den Mixer geben. Die Milch, die Crème fraîche und 1 TL Honig dazugeben und
        alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        2–3 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles noch einmal kurz
        durchmixen.

      	
        4
        Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen. Den restlichen Honig
        am Innenrand dekorativ in das Glas laufen lassen. Den Rosmarinzweig hineinstellen und den
        Smoothie mit dem Trinkhalm servieren.

    

    

    
      
      Pink Sting

    ca. 35 cl Ananassaft für die Eiswürfel

    6 rote Stachelbeeren

    5 cl eiskalte Sahne

    5 cl eiskalter naturtrüber Apfelsaft

    1 EL frisch gepresster Limettensaft

    1 EL brauner Vollrohrzucker

    
      Außerdem:

    Eiswürfelbeutel oder Eiswürfelschale

    Standmixer

    Eismühle oder Gefrierbeutel und Nudelholz

    Trinkhalm

    
      Für 1 großes Longdrinkglas (35 cl)
    

    
      	
        1
        Für die Ananas-Eiswürfel einen Eiswürfelbeutel mit Hilfe eines
        kleinen Trichters oder eine Eiswürfelschale mit Ananassaft füllen und mindestens 12 Std. (am
        besten über Nacht) im Tiefkühlfach gefrieren lassen.

      	
        2
        Am nächsten Tag die Stachelbeeren waschen, trocknen und putzen.
        Die Beeren grob klein schneiden und in den Mixer geben.

      	
        3
        Sahne, Apfelsaft, Limettensaft und Zucker dazugeben und alles
        durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        4
        Vier Ananas-Eiswürfel aus dem Eiswürfelbeutel oder der -schale
        lösen und in der Eismühle zerkleinern. Oder die Ananas-Eiswürfel in einen kleinen
        Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz klein klopfen. Sofort in den Mixer geben und alles
        noch einmal kurz durchmixen. Inhalt des Mixers in das Glas gießen und mit dem Trinkhalm
        servieren.
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      oben: Cool-down-Smoothie | unten: Sunrise-Smoothie

    

    

    
      
      Cool-down-Smoothie

    5 Blättchen Minze

    ½ Pink Grapefruit (ca. 180 g mit Schale)

    ½ Scheibe frische Ananas (ca. 150 g mit Schale)

    3 EL eiskalte Buttermilch

    1 EL brauner Vollrohrzucker

    
      Für die Deko:

    1 Stängel Minze

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Minzeblättchen und den Minzezweig für die Deko waschen und trocken tupfen bzw. trocken schütteln,
        den Zweig beiseitelegen. Die Blättchen in feine Streifen schneiden und in den Mixer
        geben.

      	
        2
        Die Grapefruit so schälen, dass auch die weiße Innenhaut
        entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäuten schneiden und
        mit dem austretenden Saft in den Mixer geben. Von der Ananas die Schale wegschneiden, das
        Fruchtfleisch würfeln und in den Mixer geben.

      	
        3
        
        Buttermilch und Zucker dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit
          ent­standen ist. 2–3 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles noch einmal kurz durchmixen.
          Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen, den
          Minzezweig ins Glas stellen und den Smoothie mit dem Trinkhalm servieren.
      

    

    

    
      
      Sunrise-Smoothie

    80 g Zuckeraprikosen

    1 Stück Banane (ca. 30 g mit Schale)

    1 TL frisch gepresster Limettensaft

    2 EL eiskalte Dickmilch

    1 EL Vanillesirup

    1 TL Orangenblütenwasser (aus dem Orientladen oder aus
      der Apotheke)

    
      Außerdem:

    Standmixer

    gestoßenes Eis

    Trinkhalm

    
      Für 1 Longdrinkglas (30 cl)
    

    
      	
        1
        Die Aprikosen waschen, trocknen, halbieren und entsteinen. Die
        Aprikosenhälften klein schneiden und in den Mixer geben. Die Banane schälen, ebenfalls
          klein schneiden und in den Mixer geben. Sofort den Limettensaft darüberträufeln. 2 EL gestoßenes Eis dazugeben und
        alles fein pürieren.

      	
        2
        Dickmilch, Vanillesirup und Orangenblüten­wasser dazugeben und
        alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

      	
        3
        Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen und mit dem Trinkhalm
        sofort servieren.

    

    

    GUT ZU WISSEN

    Bei der Herstellung von ätherischen Ölen aus den
      Orangenblüten entsteht ein Nebenprodukt aus dem Kondenswasser: das Orangenblütenwasser. Blumig
      und intensiv riechend wird es wie das Rosenwasser zur Aromatisierung von Desserts, Gebäck und
      Cocktails verwendet.
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          GEWÜRZNÜSSE
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        ZUBEREITUNG:
      

      
        Backofen auf 200 ° (Umluft 180 °) vorheizen. Ein Blech
          mit Backpapier auslegen. Eiweiß, Salz und Chilischote in einer Schüssel mit dem
          Schneebesen verschlagen. Macadamianüsse, Cashewnusskerne und Mandeln dazugeben und gut
          vermischen.

      
        Die Hälfte der Nussmischung mit Thymian, den Rest mit
          Currypulver mischen. Getrennt auf dem Blech verteilen und im Ofen (Mitte) in 10 –15 Min.
          goldbraun rösten, dabei zwischendurch einmal wenden. Herausnehmen, vollständig abkühlen
          lassen und in Cellophantütchen füllen.

      
        ZUTATEN:
      

      
        *
        1 Eiweiß, TL Fleur de Sel
      

      
        *
        getrocknete Chilischote
      

      
        *
        150 g Macadamianüsse
      

      
        *
        150 g Cashewnusskerne
      

      
        *
        150 g geschälte Mandeln
      

      
        *
        3 EL frisch gehackter Thymian
      

      
        *
        1 EL Currypulver
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        BEI SPIRITUOSEN AUF QUALITÄT ACHTEN
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        FRISCH GEPRESSTE SÄFTE VERWENDEN
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        DEKORATION MÖGLICHST SCHLICHT HALTEN
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        GLÄSER RECHTZEITIG VORKÜHLEN
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        COCKTAILS AM BESTEN IN DER KÜCHE MISCHEN
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        FÜR CREMIGE DRINKS MIXER VERWENDEN
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        AUF EXAKTES MISCHUNGSVERHÄLTNIS ACHTEN
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        FRISCHES, SAISONALES OBST VERARBEITEN
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        EISWÜRFEL MIT NUDELHOLZ CRUSHEN
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        ALS ANFÄNGER MIT SOUR ODER FIZZ BEGINNEN
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        DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE

        Liebe Leserin, lieber Leser,

        wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem eBook das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.

        Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100%ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! Wir tauschen Ihr eBook jederzeit gegen ein gleichwertiges zum gleichen oder ähnlichen Thema um.

        Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.

        GRÄFE UND UNZER Verlag

        Leserservice
 Postfach 86 03 13
 81630 München
 E-Mail:
 leserservice@graefe-und-unzer.de

        

        
          
            
              	
                
                   Telefon:
 Telefax:
 Mo–Do:
 Fr:

                  

                   00800 – 72 37 33 33*
 00800 – 50 12 05 44*
 9.00 – 17.00Uhr
 9.00 – 16.00Uhr

                

              
            

          


          (* gebührenfrei in D, A, CH)

        

        Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

          Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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