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    Danke, Vater, für all deine Liebe!
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    VORWORT


    Als ich vor vielen Jahren zum ersten Mal einen Shaker in den Händen hielt und begann, meinen ersten Cocktail zu mixen, hätte ich niemals gedacht, dass mich dieser Zauber derart fesseln könnte und ich ihm für den Rest meines Lebens verfallen würde. In all den Jahren, in denen ich an den schönsten Plätzen dieser Erde Cocktails mixen und die Welt kennenlernen durfte, habe ich immer wieder erlebt, wie sehr eine Bar eine fast magische Anziehungskraft auf Menschen ausübt.


    Ein Cocktail kann klassische Lässigkeit oder schlichte Eleganz vermitteln. In allen Fällen steht er für Lifestyle, Sinnlichkeit und Weltoffenheit. Es ist auf jeder Party, auf jedem Event immer wieder das Gleiche: Sobald die Bar eröffnet ist und Cocktails serviert werden, ist im wahrsten Sinne des Wortes »das Eis gebrochen«!


    Die Cocktails in diesem Buch sind gesammelte, ganz besondere »flüssige Kunstwerke«, die eine Brücke aus der Zeit der »Old Fashioned Drinks« über die Prohibitionszeit bis zu den »New Creations & Exotic Trends« unserer Tage schlagen. Und was macht einen guten Cocktail zu einem wirklich unsterblichen? Es sind in erster Linie die Geschichten, die er erzählen kann, die wahren und die erfundenen. Es sind Geschichten über legendäre Bars und deren Seelen – die Barkeeper!


    In all den Jahren, in denen ich um die Welt gereist bin, habe ich immer versucht, diesem Mythos zu begegnen und die besten dieser funkelnden Geschichten und Rezepte zu sammeln. All meine Leidenschaft und Erfahrung bringe ich in diesem Buch zusammen, gewidmet, »dedicated« allen Globetrottern und Kosmopoliten, Barfliegen und Nachtschwärmern sowie all jenen, die sich vom Zauberhaften der Cocktails inspirieren lassen möchten. Und wer ein Händchen fürs Kochen hat, der kann auch Cocktails mixen! Denn wie beim Kochen zählen vor allem Gefühl und Geschmack, um aus verschiedenen Zutaten eine harmonische Symphonie für die Sinne zu komponieren.


    Das Wichtigste aber, um Gäste zu begeistern, zu fesseln und zu faszinieren, ist die »Kunst des Gastgeberseins«, »the Art of Hospitality«. Deshalb widme ich dieses Buch in erster Linie meinem lieben verstorbenen Freund und Vater, der mir immer wieder einschärfte: »Gastfreundschaft ist heilig!« Dieses Motto hat mich bei allen meinen Unternehmungen stets begleitet und war mein kleines »magisches« Rezept, um Menschen auf der ganzen Welt zu gewinnen


    In diesem Sinne: »Shake well!« – die Bar ist eröffnet!


    Herzlichst, Ihr

    Hercules Tsibis
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    Shaking the world


    DER ZAUBER DER BAR


    Die »American Bar«, wie wir sie heute kennen, mit ihrem Flair der großen weiten Welt, ist relativ jung. Wir verdanken sie wie die Blue Jeans dem Aufbruch der in Europa hungerleidenden und unterdrückten Auswanderer in die Neue Welt, die dort dem Ruf »Go West!« folgten und neue Siedlungen gründeten.


    Die Siedler des »Wilden Westens« mussten sich in »Drugstores« mit Werkzeug und Waren ausstatten, die Kaufmannsladen und Gaststätte zugleich waren und sich zum beliebten Treffpunkt entwickelten, wo man nach den Einkäufen mit Bekannten und Fremden noch zusammensaß und ein paar Gläser trank. Die mit fortgeschrittenem Alkoholkonsum oft einsetzenden Schlägereien und Verwüstungen sind legendär. Um die Schäden einzudämmen, ließen sich die Ladenbesitzer sogenannte »Barrieren« in ihre Stores einbauen: querliegende lange Stangen und Balken, die Kunden und Kaufmann (mit seinem Warenbestand im Rücken) trennten. Diese Vorrichtung entwickelte sich zum Tresen weiter, aus ihrer Bezeichnung Barriere entstand der Name »Bar« – und schließlich die heutige »American Bar«.


    Die Bar entwickelte sich vom bloßen Ort des Ausschanks von Spirituosen immer mehr auch zum sozialen Raum, zum entspannten Treffpunkt des Austauschs von Meinungen und des Kennenlernens anderer Menschen, zum Hort des gepflegten »Sich-Berauschens« und zur »sündigen Meile«, wo man sich unter Gleichgesinnten seinen Passionen und Gelüsten hingeben, aber auch innovative und kreative Ideen ausbrüten kann.


    Ironie der Geschichte: Die Prohibition in den Vereinigten Staaten zwischen 1919 und 1933 trug ganz erheblich zur Ausbreitung der Barkultur bei. In dieser Zeit waren zwar die Herstellung, der Handel und erst recht der Konsum von Alkohol verboten, doch im Verborgenen florierte die Spirituosenbranche. 1928 erwirtschafteten geschätzte 800 000 Beschäftigte einen Umsatz von vier Milliarden Dollar! Und trotz regelrechter »Mondpreise« wurde so viel getrunken wie nie zuvor. Dieser Trend setzte sich auch nach Ende der Prohibition fort. Mit legendären Kinofilmen, in denen die Bar eine herausgehobene Rolle spielte, verlor sie endgültig das ihr lange anhaftende Image des »sündigen Orts« und wurde zunehmend populär.


    Heute werden mit der American Bar Weltoffenheit, urbane Modernität, Lifestyle, Lebenslust und »Savoir-vivre« assoziiert – und das ist gut so!
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    Wie ein Frühstück zum Kult wurde


    DIE COCKTAIL-STORY


    Unter Cocktail verstehen wir heute nicht nur den Oberbegriff für eine Vielzahl von Mixgetränken, sondern verbinden damit gleichzeitig die »American Bar«, ausgelassenen Lebensstil, Glamour, ja Verruchtheit – jedenfalls etwas Besonderes, und das in erster Linie nach Sonnenuntergang.


    Die Anfänge des Cocktails liegen aber im Sonnenaufgang und hatten noch gar nichts Besonderes: Denn im Amerika des späten 18. Jahrhunderts war es etwas ganz Normales, statt eines Frühstücks ein oder mehrere Gläser Alkohol zu sich zu nehmen, die zur Verbesserung der Bekömmlichkeit (und aufgrund miserabler Qualität der puren Getränke) mit allen möglichen Zutaten gemixt wurden – darunter Zitronensaft, Milch, gesüßter Essig und Minze. Der heute noch bekannte »Sling« (ursprünglich Zucker, Wasser und eine Spirituose) kann wohl als Urvater aller heutigen Cocktails gelten, auch wenn das Mixen an sich vermutlich schon so alt wie das Wissen um die Herstellung von Alkohol selbst (sprich mindestens 7000 Jahre) sein dürfte.


    Man trank also am Morgen zur Stärkung einen Sling, der zusätzlich mit »Bitters« aus Kräutern und Gewürzen gemixt wurde – damals äußerst beliebte Allheilmittel, mit denen man ebenso wie mit Alkohol in jeglicher Form alle möglichen Leiden kurierte. Doch wie bekamen diese belebenden Day-Opener den Namen Cocktail? So ganz genau weiß man es bis heute nicht – und daher ranken sich Tausende von Geschichten darum.


    Bekannt und beliebt ist beispielsweise eine, die von Betsy Flanagan erzählt: Sie brachte am Rande der Amerikanischen Revolution – dem Kampf der Nordamerikaner um Unabhängigkeit vom britischen Königreich – in ihrem Wirtshaus gebratene Hähne auf den Tisch, die sie zuvor gerne mal ihrem verhassten englischen Nachbarn gestohlen hatte. Zu Betsys Gästen gehörten amerikanische und mit ihnen verbündete französische Soldaten.


    Die Drinks zum Geflügel schmückte sie mit bunten Schwanzfedern der Hähne, was zur Folge hatte, dass Soldaten in ihrem Wunsch nach mehr Flüssigem eines Abends ausriefen: »Let’s have some more Cocktail!« (»Lasst uns noch einen Hahnenschwanz nehmen!«). Aber wie so viele schöne Geschichten ist auch diese erfunden, nämlich von keinem Geringeren als dem Schöpfer des »Lederstrumpfs«, James Fenimore Cooper (1789–1851).


    Einiges weist zwar darauf hin, dass ein französisches weinhaltiges Mixgetränk aus dem Raum Bordeaux namens »Coquetel« bei der Namensgebung des Cocktails Pate gestanden haben könnte, doch streiten sich die Gelehrten auch darum heftigst – inzwischen gibt es sogar Cocktailhistorikerkongresse. Fakt ist jedenfalls, dass Jerry Thomas das Buch »How to mix Drinks, or A Bon Vivant’s Companion« 1862 als Rezeptsammlung aus seinen jahrelangen Erfahrungen als reisender Bartender publizierte. Mit diesem Buch wurde erst in den USA und dann auch in Europa der Cocktail populär und vom morgendlichen Stärkungsmittel zum abendlichen Begleiter, Tröster und Freund.


    Doch erst die Erfindung brauchbarer elektrischer Kühl- und Gefriergeräte sorgte für die endgültige Etablierung der Cocktailkultur, weil damit Eis jederzeit in beliebiger Menge und bester Qualität verfügbar war. In den 20er- und 30er-Jahren des 19. Jahrhunderts entstanden daher viele heute sogenannte klassische Drinks. Sie sind das Einmaleins jedes Barmixers, das er unbedingt beherrschen muss, bevor er sich an neue, ausgefallene Rezepte wagt.


    Ein Gefühl dafür zu entwickeln, welche Flüssigkeiten und Zutaten gut miteinander harmonieren, und so in einem neuen Drink eine feine Balance mit innovativ-überraschenden Momenten herzustellen, ohne dass es den Genießer durch zu viel Alkohol »vom Hocker haut« – das macht einen wirklich gut gemixten Cocktail aus.
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    Die perfekte Grundausstattung


    DAS EQUIPMENT


    Für die meisten der im Folgenden genannten »Werkzeuge« müssen Sie nur in Ihre Küche gehen. Professioneller sieht Ihre Hausbar natürlich aus, wenn Sie sich dafür eigene, chromblitzende Utensilien leisten, die Sie heutzutage fast in jedem Kaufhaus oder im Fachgeschäft finden.


    Ich rate Ihnen außerdem ganz generell zur mutigen Improvisation in Sachen Cocktails (z. B. kann man einen Drink auch in einem schönen vasenförmigen Glas rühren und benötigt nicht zwingend ein spezielles Rührglas): Lassen Sie Ihrer Fantasie also ruhig mal freien Lauf!


    SHAKER Professionelle Bartender verwenden meist den Boston-Shaker. Dieser zweiteilige Shaker besteht aus einem (Glas-)Unterteil und einem Metalloberteil. Vorteilhaft ist die Transparenz des Unterteils, die bei der Dosierung sehr hilfreich ist und das Shaken für den Gast auch optisch interessant macht. Alternativ kann man einen dreiteiligen Shaker mit eingebautem Sieb oder einen klassischen zweiteiligen Metallshaker nehmen. Sie können sich durch Einsatz eines Elektromixers zwar den Shaker ganz sparen, aber das »Schütteln « macht natürlich bei Weitem mehr her ...


    BARSIEB/STRAINER Ein Barsieb ist eines der wenigen Dinge, die Sie wirklich brauchen werden. Zum Abseihen eines Drinks ist es unverzichtbar, denn durch seine Spiralrundung lässt es die gefilterte und gekühlte Flüssigkeit bequem durch, hält aber das Eis und andere Zutaten, die nicht in das Gästeglas kommen sollen, zuverlässig zurück.


    RÜHRGLAS Wie der Name schon sagt, dient es zum Rühren von Cocktails (z. B. Martini oder Manhattan). Man kann auch das Unterteil des Boston-Shakers als Rührglas verwenden. Es gibt außerdem Exemplare mit einer Gießvorrichtung; hervorragend geeignet, um klare Zutaten zu vermengen. Das Rührglas sollte eine Füllmenge von 50 bis 100 Zentiliter haben.


    BARLÖFFEL/BARSPOON Der Barlöffel muss mindestens 25 Zentimeter lang sein, damit er auch in hohen Gläsern benutzt werden kann.


    BARKNIFE Das Barmesser benötigt man, um Früchte und Obst für die Garnitur zu schneiden.


    MESSBECHER/JIGGER Der Jigger ist ein kleiner Doppelmessbecher aus Metall mit 2 Füllmengen (2 und 4 Zentiliter). Noch besser ist ein kleines Messglas mit Eichstrichen von 1 bis 5 Zentiliter – ein Muss, wenn man beim Mixen wirklich ganz exakt arbeiten will.


    STÖSSEL/STAMPFER/MUDDLER Unentbehrlich etwa bei der Caipirinhazubereitung für Limetten und Rohrzucker. Man kann aber auch Erdbeeren, Passionsfrüchte usw. damit zerdrücken (engl.: to muddle).


    POURER/DISPENSER Profiausgießer, die auf fast alle Flaschen passen; sie ermöglichen genaueres Gießen. Es gibt sie mit verschiedenen Fließgeschwindigkeiten. Sie kosten nicht die Welt – und sind sehr zu empfehlen!
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    EISZANGE Die Eis- und Fruchtzange wird benutzt, um hygienisch mit Eis und Garnituren zu arbeiten.


    EISBOX Eine hochwertige Eisbox ist isoliert, damit das darin aufbewahrte Eis langsamer taut. Es gibt verschiedene Ausführungen aus Kunststoff und Metall auf dem Markt.


    EISSCHAUFEL Eine Eisschaufel erhöht das Tempo beim Mixen, denn die Eiswürfel müssen nicht einzeln mit einer Zange ins Glas befördert werden.


    EISCRUSHER Ein Eiscrusher ermöglicht schnelles und unfallfreies Zerkleinern von Eiswürfeln; auf ein Baumwolltuch und einen Hammer kann damit verzichtet werden.


    SODA-SIPHON Siphonflaschen oder Soda-Siphons – kurz Siphon genannt – sind Zapfflaschen mit CO2-Kapseln zum Einbringen von Kohlensäure in Getränke. Professionelle Bartender verwenden den Soda-Siphon vor allem zur stilechten Zubereitung von kohlensäurehaltigen Longdrinks wie den Gin Fizz oder die Collins-Cocktails. Ein schöner klassischer Soda-Siphon macht in jeder Bar was her.


    SPEED-BOTTLES bieten »Store + Pour«, also Aufbewahren und Gießen: Vorgefertigte Mixturen und Säfte etc. können in farbigen Plastikflaschen hygienisch und schnell griffbereit aufbewahrt werden. Zum tropffreien Ausgießen wird der farbige Deckel abgenommen und der gleichfarbige Flaschenhals mit belüftetem Ausgießer aufgesetzt. So einfach, so genial!


    BLENDER/AUFSCHÄUMER Blender sind elektrische Rührwerkzeuge, die den Barlöffel ersetzen und das jeweilige Getränk aufschäumen, ohne das Eis zu zerschlagen. Mit bis zu 18 000 Umdrehungen pro Minute zaubern sie wunderschöne Schaumkronen auf Drinks.


    MIXER In elektrischen Mixgeräten wird das Eis zerschlagen; so kann es später im Getränk bleiben. Je nach Eismenge erhält man unterschiedliche Frozen-Stufen. Ein Mixer ist unentbehrlich bei der Herstellung von Frozen-Getränken.


    SCHNEIDEBRETT Zum Schneiden von Obst und Garnituren


    FLASCHENÖFFNER Für Limonaden, Softdrinks etc.


    SCHÄLCHEN Für Oliven, Zucker, Garnituren etc.


    MUSKATREIBE Zum Reiben von Muskatnüssen oder Schokolade etc.


    SAFTPRESSE Zum Pressen frischer Fruchtsäfte (insbesondere Orangen, Zitronen, Limetten usw.) – empfehlenswert!


    SPARSCHÄLER Zur Herstellung von Spiralen oder Streifen aus der äußeren Schale von Zitrusfrüchten bzw. Gemüse zum Garnieren und/oder Aromatisieren von Getränken


    ZESTENREISSER Zur Herstellung von hauchdünnen Streifen aus der äußeren Schale von Zitrusfrüchten bzw. Gemüse zum Garnieren und/oder Aromatisieren von Getränken


    DEKORATION UND GARNITUR Trinkhalme, Cocktailspießchen, Stirrer (Rührstäbe) etc.

  


  
    Da fühlen sich Drinks wohl


    GLÄSER UND TRINKGEFÄSSE


    Ein Cocktail kann noch so schmackhaft und wunderbar garniert sein – wenn er in einem fleckigen Glas oder einem verbeulten Senfkübel serviert wird, kann beim besten Willen kein Cocktailfeeling aufkommen, und die ganze Arbeit ist für die Katz!


    Das Glas hüllt den Drink ein, deshalb ist es wichtig, das richtige (und saubere!) Glas zu verwenden. »Eine schöne Frau wird durch ein schönes Kleid noch schöner!« brachte mir einer meiner Lehrmeister bei – eine Logik, die ich schnell begriff!


    Dabei kommt es nicht so sehr darauf an, dass Sie den »offiziellen« Richtlinien von Barkeepervereinigungen buchstabengenau folgen: Ob ein Glas nun 4,0 statt 4,5 Zentimeter Durchmesser hat, ist nicht entscheidend. Wichtig ist, dass Sie selbst ein Gespür dafür entwickeln, dass z. B. ein Caipirinha nichts in einem Champagnerglas zu suchen hat: Er kann sich da nicht nach oben entfalten, der Drink fühlt sich regelrecht eingezwängt in einem solchen Gefäß! Dagegen hätte er in einer geleerten und gesäuberten Konservendose wohl kaum ein Problem, solange sie groß genug ist – und schließlich kommt er ja vom Land. Sie würden mit dieser Gefäßwahl sogar der Geschichte dieses Cocktails Ihre Referenz erweisen und gleichzeitig Ihre Gäste verblüffen.


    Egal, ob rund oder eckig, riesengroß oder winzig, gebogen, gerade oder schief: Hauptsache, das Glas harmoniert mit dem jeweiligen Drink, unterstützt ihn und entspricht seiner Stimmung.


    Keine Ausnahmen gibt es aber bei der Sauberkeit: Das Trinkgefäß darf auf gar keinen Fall schmutzig sein, Flecken aufweisen oder gar irgendeine Art von Gerüchen tragen!


    Die Gläser sollten zudem immer vorgekühlt sein, damit die Drinks nicht vorzeitig durch das Eis »verwässern«: Nur ein wirklich kalter Drink lebt!
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        KLASSISCHES COCKTAILGLAS
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    Es ist auch bekannt als »Martiniglas«. Traditionellerweise kommen alle Cocktails, die »straight up« (ohne Eis) serviert werden, in solche Gläser. Es gibt sie mit Füllmengen von 5 bis 65 cl (Super-Martini).


    
      
        COCKTAILSCHALE
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    Sie gibt es in verschiedenen Formen; die Wölbung des Glases macht den entscheidenden Unterschied zum klassischen Cocktailglas aus.


    
      
        HURRICANE-GLAS
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    Diese typische Form wurde bekannt mit den tropischen Cocktails (Hurricane, Zombie, Piña Colada). Man nennt es auch Fancy-, Tropical- oder Squall-Glas. Die Füllmengen sind sehr unterschiedlich. Nach oben sind die Grenzen scheinbar offen. Es empfiehlt sich aber, Größen von 45 bis 65 cl zu benutzen.


    
      
        SHOT-GLAS
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    Seit Kreationen wie dem B 52 (bestehend aus Kahlúa, Baileys, Rum 73 %vol.) sind kleine »Shots« aus den Bars nicht mehr wegzudenken. Shotgläser gibt es in allen möglichen Formaten und Füllmengen von 2 bis 8 cl. Bei Shots wie dem B 52, die angezündet werden, ist es wichtig, dass das Glas feuerbeständig ist.


    
      
        TUMBLER/OLD FASHIONED
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    In diesen Gläsern werden klassische Cocktails wie der Whiskey Sour serviert. Im Tumbler, auch »Rocks-Glas« genannt, serviert man außerdem Spirituosen wie z. B. Whiskey.


    
      
        LONGDRINKGLAS
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    Man nimmt es für Highballs und andere Longdrinks (z. B. Gin Tonic). Sie werden oft auch Collins- oder Highball-Gläser genannt, sind hoch und meist schlank mit Füllmengen von 25 bis 45 cl.


    
      
        CHAMPAGNERGLAS
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    Solche Gläser werden für Champagner und Champagner-Cocktails verwendet.


    
      
        CHAMPAGNERKELCH
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    Der Unterschied zwischen Champagnerkelch und -glas ist ähnlich wie der zwischen Martiniglas und Cocktailschale: gewölbt versus kantig.


    
      
        SCHWENKER
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    Der »Cognac«-Schwenker wird verwendet für Brandys (Weinbrände) aller Art. Der kleine Stiel fordert den Genießer auf, dieses Glas mit der Handfläche zu berühren. Früher trank man Cognac gern leicht gewärmt.

  


  
    Die wohlsortierte Hausbar


    DES BARMANNS SCHATZKÄSTLEIN


    Damit Sie Ihre Familie und/oder Freunde zu Hause mit leckeren Cocktails verwöhnen und dabei mit Ihren Mixkünsten glänzen können, brauchen Sie eine kleine, aber feine Hausbar mit Alkoholfreiem – und natürlich Spirituosen. Dabei sind nicht etwa zehn verschiedene Rumsorten und Parfait d’ Amour (ein exquisiter Rosenlikör) vonnöten: Mit der richtigen und qualitativ hochwertigen Grundausstattung zaubern Sie an einem einzigen Abend schon so viele traumhafte Drinks, dass Ihre Gäste Sie weiterempfehlen werden!


    Mit den folgenden Zutaten können Sie einen Großteil der Drinks in diesem Buch mixen. Die dabei genannten Marken und Hersteller sind Empfehlungen von mir, können aber nach Belieben durch Ihre ganz persönlichen Favoriten ausgetauscht werden.


    Basics für Einsteiger


    SPIRITUOSEN Tanqueray Gin, Absolut Vodka


    LIKÖRE Apricot Brandy und Peach Brandy von Bols


    BITTER UND VERMOUTH Aperol, Martini Rosso


    SIRUPE Grenadine, Erdbeersirup von Giffard, Rose’s Lime Juice


    SÄFTE Orangen-, Ananas- und Zitronensaft von Granini


    CHAMPAGNER Veuve Clicquot


    LIMONADE Soda von Schweppes


    Erweiterung für Fortgeschrittene


    SPIRITUOSEN Pampero Rum, Cachaça Pitú, Tequila Jose Cuervo


    LIKÖRE Grand Marnier, Carolans Irish Cream


    BITTER UND VERMOUTH Campari, Martini Dry


    SIRUPE Kokos- und Mandelsirup von Giffard


    SÄFTE Cranberry- und Maracujasaft von Granini


    LIMONADEN Ginger Ale und Tonic Water von Schweppes


    Erweiterung für Hausbarprofis


    SPIRITUOSEN Johnnie Walker Red Label Scotch, Maker’s Mark Bourbon, Jim Beam Bourbon


    LIKÖRE Malibu, Midori Melon


    BITTER UND VERMOUTH Angostura Bitter, Pechaud’s Bitters, Martini Bianco


    SIRUPE Rohrzucker- und Holunderblütensirup von Giffard


    SÄFTE Grapefruit- und Apfelsaft von Granini


    LIMONADEN Ginger Beer und Bitter Lemon von Schweppes


    Cocktailzutaten aus der Küche


    
      ■ Ananas, Erdbeeren, Limetten, Orangen, Zitronen


      ■ Basilikum (frisch), Minze (frisch)


      ■ Cocktailkirschen, Oliven


      ■ Sahne, Milch


      ■ Salz, Pfeffer(-körner), ganze Muskatnuss, Tabasco- und Worcestershiresauce, Vanille, brauner Rohrzucker


      ■ Reichlich Eis (und idealerweise einen guten elektrischen Mixer dazu)
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    Shake & stir it easy!


    GESCHÜTTELT & GERÜHRT


    Mixtechnik, Inspiration, Sorgfalt und beste Qualität


    Es bedarf schon jahrelanger Erfahrung, um ein perfekter Mixmaster zu werden, aber mit ein paar einfachen Regeln im Hinterkopf und etwas Übung, Fantasie und Leidenschaft können Sie schnell ein paar sensationelle Geschmackskombinationen zubereiten. Berücksichtigen Sie bitte die richtigen Zutaten und korrekten Mengen. Beachten Sie auch: Shaker und Mixgläser nur bis zu ¾ ihres Fassungsvermögens füllen. Man unterscheidet zwischen vier Zubereitungsarten:


    1. Schütteln im Shaker (shake)


    Das wichtigste Arbeitsgerät des Barkeepers ist der Shaker. Im Shaker werden alle Drinks aus schwer vermengbaren Flüssigkeiten oder Zutaten gemixt, wie z. B. Sahne, Eigelb, Sirupe, Fruchtsäfte, Liköre usw. Durch kräftiges Schütteln erhält man eine homogene Mischung. Vorsicht: niemals (!) kohlensäurehaltige Getränke shaken!


    ACTION Den Shaker zu ¾ mit Eis füllen, die Zutaten wie im jeweiligen Rezept aufgeführt darübergeben und für etwa 10 bis 15 Sekunden kräftig schütteln. Den Cocktail durch das Barsieb in das passende Glas auf frisches trockenes Eis (Crushed Ice oder Würfeleis) abseihen. Zu guter Letzt schön und fantasievoll garnieren.
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    2. Rühren im Rührglas (stir)


    Im Rührglas gerührt werden nur Cocktails, die weder Säfte noch Sahne oder sonstige Trübstoffe enthalten und aus leicht vermengbaren Zutaten bestehen. Gerührte Cocktails präsentieren sich nach ihrer Fertigstellung transparent und ohne Schaumkrone (weil gerührt, nicht geschüttelt).


    ACTION Das Rührglas zu ¾ mit Eis füllen, Zutaten je nach Rezept darübergeben und mit einem Barlöffel ca. 10 Sekunden rühren. Den Drink in das passende Glas abseihen und ansprechend garnieren.


    TIPP Für Gerührtes ist ein vorgekühltes, gefrostetes Glas ideal. Das haucht dem Drink herrliches Leben ein.
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    3. Das Anrichten (Bauen) im Trinkglas (build)


    Klassiker wie Old Fashioned, Tom Collins, Mojito und Caipirinha, aber auch Hot Drinks, Highballs, Pousse-Cafés u. a. werden im Trinkglas »gebaut«.


    ACTION Frisches, trockenes Eis in ein zum jeweiligen Drink passendes Glas geben, die entsprechenden Zutaten nacheinander darübergeben (»Filler« wie Limonaden oder kohlensäurehaltige Getränke zum Schluss), leicht umrühren und den Drink attraktiv garnieren.


    Bei Rezepten mit zerdrückten oder zerstampften Früchten und Zucker etc. mit dem »Muddlen« (Zerdrücken) der Früchte im Glas beginnen, dann erst das Eis und die weiteren Zutaten darübergeben.
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    4. Die Zubereitung im Elektromixer (mix)


    Statt mit einem Shaker können Sie auch mit einem elektrischen Mixgerät – wie es wohl in fast jedem Haushalt zu finden ist – arbeiten. Weitaus besser als nichts ist sogar ein Handmixer oder ein Quirl.


    Bei der Zubereitung im Elektromixer übernimmt die Maschine die körperliche Anstrengung. Der Qualität der Drinks ist das auf keinen Fall abträglich. Wenn größere Mengen zuzubereiten sind, arbeiten professionelle Barkeeper ausschließlich mit dem Elektromixer. Seine Vorteile zeigen sich speziell bei der Zubereitung von Drinks mit Früchten oder Gemüse, von Creams und Frozen Drinks.
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    Und ganz generell


    Bevor Sie zu mixen beginnen, sollten Sie möglichst viel an Vorarbeit leisten, sodass alle Zutaten bereitstehen und Sie nicht während des Mixens noch nach etwas suchen müssen.

  


  
    Art déco für Drinks


    GARNITUREN


    »Ein Cocktail ist kein Obstsalat!«


    Was für das Glas gilt, gilt auch für die Deko: Sie muss zum Drink passen und ihn unterstützen, darf ihn aber keinesfalls »ersticken«. Einer der genialsten Bartender aller Zeiten, Charles Schumann, pflegte zu predigen: »Ein Cocktail ist kein Obstsalat!«


    Wenn das Glas das Kleid des Cocktails ist, das eine schöne Frau noch schöner macht, dann ist die Garnitur der Schmuck, der die Schönheit noch heller strahlen lässt. Betrachten Sie die Deko als Krönung eines Drinks. Derlei Geschmeide sollte dem Anspruch an Juwelen stets gerecht werden, z. B. müssen Früchte immer frisch, einwandfrei und unbehandelt sein. Geben Sie Ihrem Cocktail mit der passenden und ästhetisch gestalteten Garnitur den letzten Schliff!


    Es müssen auch nicht immer Cocktailkirschen sein (und schon gar nicht den ganzen Abend lang!): Mit einem schönen Minzzweiglein können Sie eigentlich nie etwas falsch machen, denn es vermittelt immer Frische und Lebendigkeit.


    Generell gilt: Lassen Sie sich inspirieren vom jeweiligen Drink; nach einigem Probieren werden Ihnen Ihre selbst gemixten Drinks dann den Weg zeigen ...
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    Steiler Aufstieg statt bodenloser Fall


    DAS EIS


    Eis ist leider eine der am wenigsten beachteten Zutaten, da es so ziemlich die billigste darstellt. Doch ist seine Wichtigkeit dem Stellenwert einer erstklassigen und frischen Ingredienz auf jede Fall gleichzustellen. Es kann einen Drink ganz weit nach oben katapultieren, aber leider eben auch in die Belanglosigkeit führen.


    Eis – egal, ob Eiswürfel oder Crushed Ice (zerstoßenes Eis) – muss immer trocken und absolut frei von irgendwelchen Gerüchen sein. Und da ein Drink nur dann perfekt sein kann, wenn er eiskalt serviert wird, ist Eis essenziell.


    Die eisernen Grundsätze für Eis


    
      ■ Immer frisches, trockenes und sehr kaltes Eis verwenden


      ■ Schnell verarbeiten, damit es nicht bereits angetaut ist


      ■ Nicht mit Lebensmitteln im Gefrierfach lagern, da es sonst unangenehme Gerüche annehmen könnte


      ■ Klares Eis erhält man, wenn man das Wasser dafür vor dem Gefrieren abkocht.

    


    Und denken Sie bitte immer an die Barweisheit: »Never use the same ice twice!«
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    Tipps, Tricks und Gesetze


    DIE ZEHN GEBOTE DES MIXENS


    Richtiges Cocktailmixen ähnelt Jonglieren mit fünf Bällen: Es sieht so einfach aus, ist aber alles andere als das. Ähnlich wie beim Wein: Man muss nur die Trauben ausquetschen und in einem Ballon gären lassen – aber das Ergebnis wird nie im Leben ein Château Mouton Rothschild sein. Es ist sicher keine große Kunst, zwei, drei Zutaten in einem Shaker zu schütteln und in ein Glas zu schütten – aber eine Kunst ist es, die Zutaten nicht nur zu mixen, sondern miteinander zu verschmelzen und so völlig neue und überraschende Geschmackserlebnisse hervorzuzaubern!


    Auf dem Weg zur Cocktailzauberei gilt es, ein paar Grundregeln zu beherzigen, die »zehn Gebote« des Barmixers:
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    GUTE VORBEREITUNG Alle Zutaten sollten bereitstehen, bevor es ans eigentliche Mixen geht. Wenn Sie während des Mixens erst noch etwas suchen müssen, ist das nicht nur nervig, es führt auch dazu, dass der Drink schnell verwässert.


    QUALITÄT DER ZUTATEN Nicht an der falschen Stelle sparen! Gute, geschmackvolle Drinks erreicht man nur durch die Verwendung von Produkten bester Qualität. Insbesondere »Billigfusel« bringt Ihnen keine Freude, sondern nur Kopfschmerzen. Verwenden Sie möglichst frisch gepresste Säfte.


    KÜHL! KALT! EISKALT! Ein noch so guter Cocktail wird zerstört, wenn er »verwässert«, sprich nicht kalt genug ist. Deshalb alle Zutaten, vor allem die flüssigen, kühl lagern! Dass sich ein nicht ganz optimal gelungener Cocktail dennoch als schön »süffig« erweist, wenn er nur eiskalt serviert wird, ist ein willkommener Nebeneffekt.


    DISZIPLIN Als Newcomer sollten Sie sich strikt an die Rezepte halten! Die darin dokumentierten Angaben zu Mengen und Methoden sind Ergebnisse jahrelanger Erfahrung und haben wesentlichen Einfluss auf Aussehen und Geschmack. Beginnen Sie erst mit Experimenten, wenn Sie ein Gespür für das Mixen entwickelt haben – Sie werden von selbst merken, wenn es so weit ist.


    BEDACHT BEIM WÜRZEN So wie Sie in der Küche Salz und Pfeffer zurückhaltend einsetzen, sollten Sie’s beim Mixen mit Süßem (vor allem Sirup/Likör) und Saurem (beispielsweise Zitronensaft) halten.


    GERÜHRT ODER GESCHÜTTELT James Bond weiß schon, warum er darauf großen Wert legt. Denn: Rührt man einen Drink, bleibt er klar; schüttelt man ihn, wird er milchig.


    »NEVER SHAKE A COKE!« Limonaden, Sodas, Sekt, Champagner und alles andere Kohlensäurehaltige niemals (NIE!) im Shaker (mit-)schütteln, sonst kann Ihnen alles um die Ohren fliegen! Und das ist alles andere als witzig ...


    GERECHT TEILEN Wollen Sie zugleich mehrere Cocktails servieren, dann befüllen Sie die in Reihe aufgebauten (und natürlich vorgekühlten) Gläser zunächst nur ein bisschen, vom ersten bis zum letzten Glas. Beginnen Sie dann von vorn. Sonst laufen Sie Gefahr, dass das letzte Glas halb leer bleibt.


    ÜBERSCHÄUMEN VERHINDERN Gläser immer schräg halten, wenn Sie Kohlensäurehaltiges einschenken! Das gilt insbesondere für Champagner-/Sektcocktails.


    DAS AUGE TRINKT MIT Auf makellose Gläser achten! Garnituren dienen zwar »nur« dem Verzieren, bestimmen aber wesentlich das Aussehen des Drinks. Wie alles andere auch die Garnituren immer vor dem Mixen vorbereiten, aber erst ganz zum Schluss verwenden – und so den Drink damit krönen.
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    DIE KLASSIKER


    Klassische Drinks sind puristisch. Unsterblich. Ewig.


    Sie sind ein Muss für jeden Cocktailfreund. Sie bergen in ihrer Gesamtheit über 1000 Jahre Geschichte. Millionen Menschen haben sie bereits genossen. Sie stehen für die kosmopolitische, stylishe, ästhetische Bar schlechthin und sind quasi die Säulen der globalen und so facettenreich schillernden Cocktailwelt.


    Die Klassiker waren, sind und bleiben unvergänglich. Sie werden immer das vermitteln, was Genießer, Barflies und Nachtschwärmer erleben, fühlen und spüren wollen: gelebte Cocktailkultur pur!
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    Die Phänomenalen


    DRY MARTINI UND MANHATTAN


    STORYDiese beiden haben viel gemeinsam: Wie der Manhattan ist der Martini ein Drink, der auf Wermut basiert. Auch wenn man sich geeinigt hat, dass wir von König (Martini) und Königin (Manhattan) sprechen, machen sie sich diesen Titel hier und da gegenseitig streitig.


    Vielerorts als »König der Cocktails« gepriesen und dank eines literarischen Geheimagenten (mit den Worten: »geschüttelt, nicht gerührt«), ist der Dry Martini wahrscheinlich der berühmteste Drink der Welt – noch vor dem Manhattan.


    MARTINISsind absolut faszinierende Drinks. Ich hatte das Glück, Mitte der 1990er-Jahre in New York zu arbeiten, als die Martini-Renaissance gerade einsetzte. Eine ganze Generation von New Yorkern entdeckte den Drink für sich wieder. Ich mixte in sechs Monaten mehr Martinis als in zehn Jahren Barkeeperdasein davor. Und es entstanden neue, coole und leckere Ableitungen und Kreationen. Jahrelang spielte der Martini in den populären Medien – vor allem in Filmen und Boulevardzeitschriften oder Lifestylereportagen – eine führende Rolle. Seither vermittelt er das Gefühl stilvollen Alkoholgenusses.


    Das Mischungsverhältnis von 6 : 1 soll nur als Anregung dienen. Variationen mit einem Gin-zu-Wermut-Verhältnis von 1 : 1 oder gar 10 : 1 sind genauso möglich.


    Im Übrigen gibt es unzählige Variationen des Martinis. 1998 lernte ich Anthony Perkins kennen, einen damals 81-jährigen Barkeeper, der noch aktiv war und im Black Velvet seine Cocktails zelebrierte. »Ich habe in meinen 60 Jahren als Bartender ungefähr 500 000 Martinis gerührt und gemixt, mein Sohn«, lehrte mich der alte Barhase, »und er ist verdammt noch mal der beste Klassiker der Welt – wenn du ihn richtig zubereitest!«


    In diesem Sinne: Mein ultimatives Martini-Rezept finden Sie auf den folgenden Seiten!


    MANHATTANSsind vermutlich in den 1870er-Jahren in den USA entstanden. Einer beliebten Legende zufolge kreiert für ein Bankett 1874 im New York Manhattan Club, das Jennie Churchill – die Mutter des späteren Genusstrinkers und englischen Premierministers Winston Churchill – gegeben haben soll.


    Die phänomenalen beiden Cocktails wurden in den 1950ern zum Sorgenbrecher des amerikanischen Mittelstands und brachten es bald zum glamourösen Vademecum des Trinkeradels in Hollywood und New York.


    



    DRY MARTINI


    zum Video


    X 6 cl Tanqueray Gin


    X 1,5 cl Martini Dry Vermouth


    X Oliven oder Zitronentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten über Würfeleis in ein Rührglas geben und so lange verrühren (10 bis 15 Sekunden), bis das Glas beschlägt. In ein vorgekühltes Martiniglas abseihen. Mit Oliven oder Zitronentwist (diesen über den Martini »spritzen« und mit in das Glas geben) garnieren.


    ABLEITUNG VODKATINI Anstatt Gin nehmen Sie Absolut Vodka.


    NEW4YOU MANDARINI Anstatt Gin nehmen Sie Absolut Mandrin Vodka und garnieren mit einem Mandarinentwist (über den Martini »spritzen« und mit in das Glas geben).


    MANHATTAN


    zum Video


    X 6 cl Canadian Club


    X 3 cl Martini Rosso Vermouth


    X 2 dash Angostura Bitters


    X Cocktailkirsche als Garnitur


    ZUBEREITUNG Der Manhattan wird genau wie der Dry Martini zubereitet und mit einer Cocktailkirsche garniert.


    ABLEITUNG ROB ROY Anstatt Canadian Club nehmen Sie Johnnie Walker Red Label.


    NEW4YOU RON ROY Anstatt Canadian Club nehmen Sie Pampero Selección Rum.

  


  
    Born in New Orleans 1888


    GIN FIZZ


    zum Video


    STORY Welcome to New Orleans, Wiege von Jazz und Ragtime, bekannt als »Birthplace« der besten Cocktails der Welt! So auch des Gin Fizz, ursprünglich Ramos Gin Fizz genannt. Der Gin Fizz war ein Geheimrezept von Henry C. Ramos, der seine Imperial Cabinet Bar im Jahre 1888 in New Orleans eröffnete. Zu Beginn der Prohibition veröffentlichte sein Bruder, Charles Henry Ramos, die streng gehütete Rezeptur. Seit 1935 ist das Roosevelt Hotel in New Orleans im Besitz der Namensrechte auf den Cocktail Ramos Gin Fizz.


    Auf meiner Reise durch die USA besuchte ich die Sazerac Bar im Roosevelt Hotel. Eine fantastische Bar, man mixt wahnsinnig gute Drinks – ein echtes Muss für jeden Cocktailenthusiasten!
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    ZUTATEN


    X 6 cl Tanqueray Gin


    X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 1–2 cl Zuckersirup von Giffard


    X 1–2 cl Eiweiß


    X Schweppes Soda Water zum Auffüllen (6–8 cl)


    ZUBEREITUNG In einen Shaker trockene Eiswürfel füllen und alle Zutaten darübergeben (außer dem Soda). Sehr kräftig ca. 30 Sekunden schütteln, bis der Shaker außen beschlägt. Auf neue Eiswürfel in einen großen Tumbler abseihen und mit Soda (oder einem anderen Filler) auffüllen. Das Glas mit einer Limettenscheibe garnieren und nach Wunsch mit Trinkhalm servieren.


    ABLEITUNG ROYAL FIZZ Anstatt Schweppes Soda nehmen Sie Veuve Clicquot Champagner zum Auffüllen.


    NEW4YOU FIZZY APERITIVO Anstatt Schweppes Soda nehmen Sie Sanbittèr Alkoholfrei zum Auffüllen.


    

  


  
    Feinste Whiskeycocktails made in USA


    SAZERAC


    zum Video


    X Pernod Absinth zum Benetzen


    X 4–6 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 1 cl Zuckersirup von Giffard


    X 4 dash Peychaud’s Bitters


    X Orangentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG Einen Tumbler oder ein Old-Fashioned-Cocktailglas mit Absinth parfümieren/benetzen. In ein separates Rührglas trockene Eiswürfel füllen und die flüssigen Zutaten darübergeben. Etwa 10 bis 15 Sekunden rühren, sodass der Drink schön kalt wird. In den präparierten Tumbler ohne Eis abseihen, Orangenaroma mit dem Twist über den Drink »spritzen«, dann den Twist ins Glas geben.


    ABLEITUNG SAZERON Anstatt Maker’s Mark Bourbon Whiskey nehmen Sie Pampero Añejo Especial Rum.


    NEW4YOU NEW MARTINI Anstatt Maker’s Mark Bourbon Whiskey nehmen Sie Tanqueray 10 Gin.


    BARTENDERS NOTE Auch beim Sazerac zählt in erster Linie die Vorliebe Ihres Gastes: »straight up« oder »on the rocks«.


    OLD FASHIONED


    zum Video


    X 1 Zuckerwürfel


    X 2 dash Angostura Bitters


    X je ½ Orangen- und Zitronenscheibe


    X 3–4 cl Schweppes Soda Water


    X 5 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X Cocktailkirsche als Garnitur


    ZUBEREITUNG Zuckerwürfel mit Angostura tränken. Zusammen mit Orangen- und Zitronenscheibe (beim New Mode mit Minze und Limette) in ein Whiskeyglas geben. Soda darüberträufeln, alles sanft ausdrücken und verrühren, bis sich der Zuckerwürfel aufgelöst hat. Das Glas mit Eiswürfeln befüllen, Whiskey dazugeben und umrühren. Mit einer Cocktailkirsche garnieren.


    ABLEITUNG TOKYO FASHIONED Anstatt Maker’s Mark Bourbon Whiskey nehmen Sie Sake.


    NEW4YOU NEW MODE Anstatt der Zitrusfruchtscheiben nehmen Sie 8 bis 10 Minzblätter und 2 Achtel Limette.


    TIPP Das Benetzen funktioniert am einfachsten, wenn man z. B. Absinth in den Tumbler gibt und diesen schwenkt, bis die komplette Glasinnenseite befeuchtet (benetzt) ist. Die Restflüssigkeit abgießen.
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    Zwei gefährliche Damen


    WHITE LADY


    zum Video


    ZUTATEN


    X 3 cl Tanqueray Gin


    X 3 cl Grand Marnier


    X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X optional: 1 dash Eiweiß


    ZUBEREITUNG In den Shaker trockene Eiswürfel füllen und alle Zutaten darübergeben. Kräftig (ca. 20 Sekunden) schütteln. In ein vorgekühltes Martiniglas abseihen.


    ABLEITUNG SIDE CAR Anstatt Gin nehmen Sie Rémy Martin VSOP Cognac.


    NEW4YOU ORANGE LADY Anstatt Gin nehmen Sie Aperol.
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    MARGARITA


    zum Video


    ZUTATEN


    X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft und Salz für den Glasrand


    X 3 cl Tequila Jose Cuervo Especial


    X 3 cl Grand Marnier


    ZUBEREITUNG Den Glasrand mit Zitronensaft befeuchten und in Salz – z. B. auf einem kleinen Teller – tauchen. In den Shaker trockene Eiswürfel füllen und die flüssigen Zutaten darübergeben. Kräftig (ca. 20 Sekunden) schütteln. In das mit Salzrand vorbereitete Glas abseihen.


    ABLEITUNG FRENCH AGA Anstatt Grand Marnier nehmen Sie St. Germain Holunderblütenlikör.


    NEW4YOU SALT & SUGAR Anstatt Tequila nehmen Sie Pampero Selección Rum.
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    STORY Man könnte sie fast Zwillinge nennen. Beide geboren 1919, beide mit Orangenlikör geküsst und mit Zitronensaft erfrischt. Und beide Weltstars in der Welt der Cocktails. Während die White Lady in »Harry’s New York Bar« in Paris geboren wurde – inspiriert von einer mysteriösen Schönheit, die dort jeden Dienstag einen Gin mit Lemon und Cointreau trank –, entstand der Margarita in etwa zeitgleich in Guadalajara/ Mexiko und war der schönen Margarita Isabella Cruzeira, Showgirl und Miss Guadalajara 1919, gewidmet.


    Die Gemeinsamkeit der Zutaten ist leicht zu erklären: Es gab damals nicht die Vielfalt an Likören und Sirupen, an Säften und Spirituosen wie heute. So unterschieden sich Drinks durch kleine Nuancen voneinander. In unserem Fall: der elegante Gin (White Lady) und der feurige Tequila (Margarita). Hinzu kommt beim Margarita ein Salzrand.


    1989 arbeitete ich in der »Stadt der Liebe« Paris in »Harry’s New York Bar«. Guy, der Head Bartender, hatte genug Geschichten zu erzählen, doch immer wieder kam er auf diese »weiße Dame« … Die ist für immer verschwunden, doch die White Lady wird ewig weiterleben!

  


  
    Die Lieblingsdrinks von Ernest Hemingway und Mr. President JFK


    DAIQUIRI


    zum Video


    ZUTATEN


    X 5 cl Bacardi Superior Rum


    X 3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 2 TL weißer Zucker


    ZUBEREITUNG In einen Shaker alle Zutaten geben und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Eiswürfel vorsichtig darübergeben und alles kräftig shaken. In ein eisgekühltes Martiniglas abseihen und »straight up« servieren.


    ABLEITUNG STRAWBERRY DAIQUIRI Ergänzen Sie den Daiquiri mit 4 cl Erdbeerpüree und 1 cl Erdbeersirup.


    NEW4YOU DAIQUIRI DOS HERMANOS Anstatt Zucker verwenden Sie die gleiche Menge Honig.


    STORY Kuba, endlose Sandstrände, Zuckerrohrplantagen, Rumba, Zigarren – und Wiege des Daiquiri. Der Legende nach soll ein Minenarbeiter ihn erfunden haben. Seinen Namen hat er von einem Strand und einer Mine, die 22 Kilometer vor Santiago liegen. Der Daiquiri war das absolute Lieblingsgetränk des berühmten Schriftstellers Ernest Hemingway.


    Es gibt unzählige Variationen des Daiquiri. Für seine große Bekanntheit sorgte die Bar El Floridita in Havanna, wo Barkeeper Constantino Ribalaigua Vert den Drink nicht nur Ernest Hemingway, sondern auch zahllosen US-Amerikanern servierte, die während der Prohibition in den Vereinigten Staaten (1919−1933) zum Trinken nach Kuba auswichen.


    GIN GIMLET


    zum Video


    ZUTATEN


    X 4–5 cl Tanqueray Gin


    X 3 cl Rose’s Lime Juice


    X optional: 2 Achtel Limette


    X 1 Limettentwist


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit Würfeleis in ein Rührglas geben und so lange rühren, bis das Glas beschlägt. In ein vorgekühltes Martiniglas abseihen. Limettentwist über den Drink »spritzen« und mit ins Glas geben.


    ABLEITUNG VODKA GIMLET Anstatt Gin nehmen Sie Absolut Vodka.


    NEW4YOU BROTHERS IN ARMS Verwenden Sie je 2,5 cl Tanqueray Gin sowie Absolut Vodka; fügen Sie noch 2 dash Peychaud’s Bitters hinzu.


    STORY Der Gimlet wurde zunächst gegen Ende des 19. Jahrhunderts ganz offiziell in der britischen Royal Navy getrunken – und zwar als Mittel gegen die gefürchtete Skorbuterkrankung der Seeleute. Man glaubte, dass der in Form von Limettensirup haltbar gemachte Limettensaft genug Vitamin C enthalte, um die heftige Mangelerscheinung zu bekämpfen. Durch die Zugabe von Gin wurde die »Medizin« den Matrosen schmackhafter gemacht.


    Der Gimlet blieb aber ansonsten lange bedeutungslos. Weithin bekannt wurde er durch den Privatdetektiv Philip Marlowe, die unsterbliche Romanfigur Raymond Chandlers, im Film verkörpert durch den ebenso unsterblichen Humphrey Bogart.


    GEHEIMTIPP 2004 jobbte ich in Havanna in der Bar »Dos Hermanos«. Dort gibt es einfach die allerbesten Drinks und die allercoolsten Keeper Kubas!
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    Klassische Aperitivo-Kultur


    AMERICANO


    zum Video


    STORY 2007 lud mich ein guter Freund und Barkeeperkollege aus Mailand ein, in der ältesten Bar Mailands, der Magenta Bar, für zwei Wochen als »Gastbarkeeper« hinter die Kulissen zu blicken. Diese 1907 eröffnete Bar schlägt jeden Besucher in ihren Bann und lädt ein zu einer Zeitreise ins vorige Jahrhundert. An diesem besonderen Ort habe ich neben einigen fantastischen Aperitivi den allerbesten Americano und auch dessen Neffen, den Negroni, erleben dürfen.


    Der Americano wurde erstmals in Gaspares Caffè Campari in den 1860er-Jahren serviert. Ursprünglich hieß der Cocktail nicht Americano, sondern Milano-Torino, was auf die Produktionsstädte der beiden Spirituosen verweist: Der Campari kommt aus Mailand, der Cinzano aus Turin. Jahre später wurde er umgetauft. Bekanntheit erlangte der Americano nicht zuletzt durch Ian Flemings James Bond, der im allerersten Band der Romanserie, »Casino Royale«, als ersten Drink einen Americano bestellt.


    Der Negroni dagegen wurde in Florenz im Caffè Casoni in der Via de’ Tornabuoni erfunden. Er ist nach dem Grafen Camillo Negroni benannt, der beim dortigen Barkeeper zwischen 1919 und 1920 zum ersten Mal einen mit Gin verlängerten Americano bestellte.
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    AMERICANO


    X 3 cl Campari


    X 3 cl Martini Rosso Vermouth


    X 3 cl Schweppes Soda Water


    X 1/2 Orangenscheibe, 1 Zitronentwist, 1 Cocktailkirsche als Garnitur


    NEGRONI SEIN VERWANDTER


    X 3 cl Campari


    X 3 cl Martini Rosso Vermouth


    X 3 cl Schweppes Soda Water


    X 1/2 Orangenscheibe, 1 Zitronentwist, 1 Cocktailkirsche als Garnitur


    NEGRONI SPAGLIATO


    VERWANDTER DES VERWANDTEN


    X 3 cl Campari


    X 3 cl Martini Rosso Vermouth


    X 2–4 cl Veuve Clicquot Champagner


    X je 1 Orangen- und Zitronentwist, 1 Cocktailkirsche als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten auf Eiswürfel in ein Glas geben und gut umrühren. Orangenscheibe, Orangen- oder/und Zitronentwist über den Drink »spritzen« und mit in das Glas geben, die Cocktailkirsche »on top«.


    

  


  
    Ein »Dessert« als Drink


    ALEXANDER UND CO


    zum Video


    STORY Als einer der beliebtesten Cocktails der 1920er- und 1930er-Jahre verbreitete sich der Alexander rasch. Zu seinem Erfolg trug bei, dass während der Prohibition in den Vereinigten Staaten (1919–1933) oft nur zusammengepanschter Alkohol minderer Qualität verfügbar war (sogenannter »bathtub gin« – in Privathaushalten entstandener »Badewannen-Gin«). Sahne und Kakaolikör im Alexander erwiesen sich nun als geeignete Zutaten, um den Geschmack schlechten Gins zu kaschieren. Erst Jahre später wurde Gin gegen Cognac ausgetauscht – und Cognac ist auch heute noch enthalten.
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    ALEXANDER


    X 3 cl Martell VSOP Cognac


    X 3 cl Bols Crème de Cacao braun


    X 3 cl Sahne


    X geriebene Muskatnuss als Garnitur


    ABLEITUNG GRASSHOPPER


    X 3 cl Bols Crème de Menthe grün


    X 3 cl Bols Crème de Cacao weiß


    X 3 cl Sahne


    X geriebene Schokolade als Garnitur


    NEW4YOU CHOCOLAT


    X 3 cl Carolans Irish Cream


    X 3 cl Bols Crème de Cacao braun


    X 3 cl Sahne


    X geriebene Schokolade als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten werden mit Eis in den Shaker gegeben und kräftig geschüttelt. Durch das Barsieb in ein vorgekühltes Martiniglas abseihen und mit etwas frisch geriebener Muskatnuss bzw. Schokolade dekorieren.

  


  
    Der älteste Drink der Welt


    MINT JULEP


    zum Video


    STORY »One Mint Julep« ist der Titel eines Songs, mit dem es Ray Charles 1961 auf Platz eins der Charts schaffte. Obwohl es der Julep niemals in die Champions League der Cocktails geschafft hat, ist er doch ein hervorragender und frischer Sommer- und Kultdrink. 2004 mixte ich mit einigen Kollegen anlässlich des Kentucky Derbys in zwei Tagen sage und schreibe knapp 10 000 Juleps (seit 1938 das offizielle Getränk des Kentucky Derbys).
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    ZUTATEN


    X 8–10 Minzblätter


    X 1 EL weißer Zucker


    X 2–4 cl Schweppes Soda Water


    X 6 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 1 Minzzweig als Garnitur


    ZUBEREITUNG Minzblätter, Zucker und Wasser werden mit dem Barlöffel in einem Silberbecher sanft zerdrückt. Den Becher zu ¾ mit Crushed Ice füllen und den Bourbon darübergießen. Umrühren, bis der eiskalte Becher außen beschlägt. Den Becher nun weiter bis zum Rand mit zerstoßenem Eis auffüllen. Mit Minzzweig dekorieren und mit Trinkhalm servieren.


    ABLEITUNG CREOLE JULEP Anstatt Maker’s Mark nehmen Sie Pampero Selección Rum.


    NEW4YOU ITALIAN JULEP Anstatt Maker’s Mark nehmen Sie Campari.


    TIPP ITALIAN JULEP Traditionell werden Juleps in einem Silber- oder Zinnbecher serviert.

  


  
    TIKI TIME


    Tikis sind bekannt für mehr als eine Spirituose und eine Vielzahl von Zutaten. Der berühmte Zombie beispielsweise vereint allein schon Rum von drei verschiedenen Inseln in sich.


    Allerlei Säfte, Sirupe und Liköre lassen die Tikis in den großartigsten Farben schillern, und sie können aus zehn und noch viel mehr Zutaten bestehen.


    KULTIGE TIKIS


    Tiki ist in der Mythologie der Maori Neuseelands »der erste Mensch«, in Polynesien aber auch eine Art Gott. Auf alle Fälle hat Tiki mehr oder weniger direkt mit dem Zeugungsakt zu tun, und ein solcher zwischen verschiedenen Rumsorten – es sollen aber auch Don the Beachcomber und Trader Vic beteiligt gewesen sein – gebar auch die besten Tiki-Drinks, die wir heute kennen, mit dem Mai Tai an der Spitze.


    Die erste Tiki-Bar wurde schon 1934 in Los Angeles eröffnet. Doch nicht das exotische Flair der Südsee war Inspiration ihres Gründers Don (»The Beachcomber« – der Strandgutsammler), sondern die schlichte Tatsache, dass kurz nach der Prohibition in den USA Rum ein mieses Image als Säufer- und Seebärendroge hatte und auch deshalb spottbillig wurde – ganz im Gegensatz zu Gin und Bourbon.


    Mit der Heimkehr der Soldaten von den Inseln des Pazifikkriegs in den 1940er-Jahren wandelte sich das Bild: Der große Boom der Cocktailklassiker war gerade am Abklingen, und die G.I.s verbanden mit Rum jetzt die paradiesischen Seiten der pazifischen Eilande und der polynesischen Kultur mit all deren freizügigen Symbolen, der unbeschwerten Lebensweise, der lasziven Musik – und den exotischen Mixgetränken. So entstand ein Trend, von Elvis Presley besungen und von Charlie Chaplin geliebt, der Tiki-Trend: »Escape! Relax! Enjoy!«


    Aus den Erfahrungen all meiner Cocktailsessions in Polynesien und den USA darf ich hier drei ganz wunderbare Bars empfehlen: Neben dem Mai Kai in Fort Lauderdale ist das Smuggler’s Cove in San Francisco ein unbedingtes Muss, und ebenso keinesfalls entgehen lassen sollte man sich die Bar des Royal Hawaiian Hotels in Waikiki Beach.


    Während meiner Zeit als Barkeeper auf Kreuzfahrtschiffen genoss ich mehrmals das Privileg, diese paradiesischen Ecken der Erde bereisen zu dürfen: die Inseln der Karibik, die Piratenküsten Mittelamerikas, die Westküste der USA und die Perlen des Pazifiks. Des Morgens mit der glutrot aufgehenden Sonne in einen der malerischen Häfen einzufahren ist ein unbeschreiblich schönes Erlebnis.


    Die jetzt folgenden, grandiosen Cocktails sollen an meine wundervolle Zeit in Puerto Rico, auf Hawaii und Bora Bora, Moorea und Tahiti, Pago Pago und Numea erinnern – welcome to paradise!
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    Der wohl bekannteste Tiki-Cocktail der Welt


    MAI TAI


    zum Video


    STORY Als klassischer Rumcocktail gehört der Mai Tai zu den erfolgreichsten Drinks überhaupt. Victor Bergeron (Spitzname »Trader Vic«) erschuf ihn 1944 in San Francisco für zwei gute Freunde aus Tahiti, die ihn in der Bar besuchten. »Mai Tai Roa Ae!« sollen die – so geht die Sage – nach dem Probieren lauthals ausgerufen haben, was in etwa heißt: »Nicht von dieser Welt – das Beste!«


    Als ich 1991 mit dem Kreuzfahrtschiff auf Hawaii anlegte, besuchte ich u. a. die Bar des Royal Hawaiian Hotels in Waikiki. Dort habe ich den wohl besten Mai Tai des Universums bekommen: Die Jungs dort wissen wirklich, was »das Beste« bedeutet.


    ZUTATEN


    X 4 cl Pampero Blanco Rum


    X 2 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Captain Morgan 73% Rum


    X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 3 cl Mandelsirup von Giffard


    X 6 cl Ananassaft von Granini


    ZUBEREITUNG Die Zutaten mit Würfeleis im Shaker kräftig schütteln oder im Elektromixer schaumig mixen. Durch ein Sieb in ein schönes Glas auf Crushed Ice abseihen. Das Glas mit Ananas, Cocktailkirsche und Minzzweig oder Blüte hübsch garnieren.


    ABLEITUNG GIN TAI Anstatt Rum nehmen Sie Tanqueray Gin.


    NEW4YOU ROA AE Fügen Sie noch 2 cl Apricot Brandy hinzu.


    TIPP Tiki-Drinks und vor allem cremige Exoten wie die Piña Colada werden vorzugsweise im Blender zubereitet. Dadurch erhalten sie eine schöne »Schaumkrone«, die sie noch frischer und lebendiger aussehen lassen.

  


  
    Ein Drink wie ein Piratenfilm


    BOLA BOLA


    zum Video


    STORY Wer einen starken Mai Tai mag, der wird am Bola Bola seine wahre Freude haben: ein Drink wie ein Piratenfilm, eine Herausforderung! Der Name geht zurück auf das von Captain James Cook als erstem Europäer mit seinem Schiff Endeavour entdeckte Atoll in der Südsee, das er noch »Bollabolla« nannte – radebrechend das »Pora-Pora« der Ureinwohner imitierend, was »Erstgeborener« bedeutet.


    Der Drink wurde erst Jahrhunderte später geboren, in der Matira Bar, am »wohl schönsten Strand der Welt« (auch eine grandiose Kulisse verschiedener Kinofilme). Vor einigen Jahren wurde diese Kultstätte polynesischer Cocktails geschlossen. Ich aber hatte das Glück, 1992 den original Bola Bola hier genießen zu können.
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    ZUTATEN


    X 4 cl Pampero Blanco Rum


    X 2 cl Jim Beam Bourbon


    X 2 cl Malibu


    X 2 cl Southern Comfort


    X 2 TL Honig


    X 3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 6 cl Orangensaft


    X 6 cl Ananassaft


    ZUBEREITUNG Alles mit Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln und durch das Sieb in ein schönes Glas auf Crushed Ice abgießen. Als Dekoration empfehlen sich 1 Mangospalte, 1 Cocktailkirsche oder Melonenscheiben und Erdbeeren sowie 1 Minzblatt.

  


  
    Tiki mit Klasse


    OLD CUBAN


    zum Video


    STORY Jeder kennt Ernest Hemingway – kaum einer kennt Constantino Ribalaigua y Vert! Doch Letzterer gilt nicht nur als Vorlage für den Constante in Hemingways »Inseln im Strom«, sondern auch als Erfinder des Daiquiris in der Bar »El Floridita« in Havanna. Nur wenige wissen, dass Constantino den vom Dichtertitanen heiß geliebten Daiquiri um das Flair von Paris erweiterte, von dem Hemingway in der Bar erzählt hatte, nämlich um französischen Esprit: Champagner! Dieses Geheimnis konnte ich vor Ort einem Nachfahren Constantinos entlocken. Nicht überliefert ist, was Hemingway zu dem Drink sagte. Tiki-Stammvater Trader Vic’s Kommentar: »A Tiki is a Tiki is a Tiki!«.
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    ZUTATEN


    X 4–5 Minzblätter


    X 1–2 cl Zuckersirup von Riemerschmid


    X 3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 4,5 cl Bacardi 8 Anos Superior Rum


    X 2 dash Angostura Bitters


    X 6–8 cl Veuve Clicquot Champagner


    X 1 Minzzweig zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Die Minze mit Zuckersirup und Limettensaft im Shaker mit dem Muddler zerdrücken. Darüber frisches Würfeleis einfüllen, dann Rum und Bitters dazugeben. Kräftig schütteln und in eine vorgekühlte Cocktailschale »double strainen«. Mit Champagner auffüllen und dem Minzzweig garnieren.

  


  
    Verboten und vergessen?


    NUI NUI


    zum Video


    STORY Auf dem Weg von Chile nach Tahiti liegt fast genau in der Mitte die Insel Rapa Nui, die Osterinsel. Dort ging ich in eine ururalte Bar, mit einem mühsam einstudierten Hallo auf den Lippen: »Iorana koe!« Worauf der einheimische Barmann ein breites Grinsen aufsetzte, meine Versuche, auf Englisch zu bestellen, ignorierte und aus vielen Flaschen, Kalebassen und Tiegeln ein Gebräu mischte, das er mir vor die Nase stellte. »Riva-riva, eh?!«, was in etwa »gut, was?« heißt. Ich habe nie wieder so einen Nui Nui (wörtlich: »sehr, sehr groß«) getrunken wie bei diesem »Magier« ...
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    ZUTATEN


    X 4 Achtel Limette


    X 1 Chilischote


    X 5–6 Pfefferkörner


    X 2 Nelken


    X ½ Vanilleschote


    X 6–8 cl Pampero Añejo Especial Rum


    X 1 cl Chililikör von De Kuyper


    X 1 cl Vanillesirup von Riemerschmid


    X 1 cl Zimtsirup von Monin


    X 2 dash Angostura Bitters


    X 2 dash The Bitter Truth Celery Bitters


    X 1 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 6–8 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 1 Ananasspieß, 1 Cocktailkirsche, Blüte und 1 Minzblatt zum Garnieren


    ZUBEREITUNG In einem Mixglas Folgendes mit dem Muddler zerdrücken: Limettenachtel, Chili, Pfeffer, Nelken, Vanilleschote. Dann Würfeleis und danach die restlichen Zutaten darübergeben. Kräftig shaken. In ein großes, mit frischem Crushed Ice gefülltes Glas »double strainen«. Mit Ananasspieß, Cocktailkirsche, Blüte und Minzblatt garnieren.

  


  
    Geschüttelt, geschmuggelt, gefährlich


    RUM RUNNER


    zum Video


    STORY In Zeiten der Prohibition brachten »Rum Runner« – kleine Schmugglersegelboote – den begehrten Alkohol in halsbrecherischen Aktionen an die trockene amerikanische Küste. Diese Spritpiraten setzten dabei ihr Leben aufs Spiel, ob nun durch Ertrinken oder eine Kugel des Sheriffs. Ganz so gefährlich ist der Genuss des »Rum Runner« zwar nicht. Aber in der amerikanischen Version ist der Cocktail wegen des hohen Frucht- und Zuckeranteils eine nicht zu unterschätzende Mixtur, die den Alkohol geschickt versteckt. Und wenn man nicht aufpasst, grölt der Kater am Tag danach: »15 Mann auf des toten Mannes Kiste, oho-hooo ...!«
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    ZUTATEN


    X 4 Achtel Limette


    X 3 cl Pampero Blanco Rum


    X 3 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Crème de Cassis


    X 2 cl Bols Crème de Bananes


    X 6 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 6 cl Ananassaft von Granini


    X 1 cl Grenadine von Giffard


    X 1 Ananasstück, 1 Cocktailkirsche oder Blüte, 1 Bananenscheibe und 1 Minzzweig zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Die Limettenachtel im Shaker mit dem Muddler zerdrücken. Shaker mit Würfeleis füllen. Die restlichen Zutaten zugeben und kräftig schütteln oder im Elektromixer mit Würfeleis schaumig mixen. Durch ein Sieb in einen großen Tumbler auf Crushed Ice abseihen. Cocktailglas mit Ananas, Cocktailkirsche oder Blüte, Bananenscheibe und Minzzweig garnieren.

  


  
    ...fruchtig-rumig ... oder unmerkbar gemein ...


    PLANTER'S PUNCH


    zum Video


    STORY Der Rumcocktail trat mit der Verfilmung der Liebesgeschichte »Vom Winde verweht« 1939 seinen Siegeszug um die Welt an. Der Vorläufer des Lieblingsdrinks des schmucken Soldaten Rhett Butler (Clark Gable) wurde zur Stärkung für die Arbeiter auf den Zuckerrohrplantagen in Jamaika erfunden. Der heutige Planter’s Punch ist eindeutig ein Cocktail, und als Schöpfer der aktuellen Variante – angeblich entstanden im Planter’s Hotel in Charleston (South Carolina/ USA) – gilt Frank Myers. Deshalb wird in vielen Bars zur Zubereitung des Cocktails Myers’s Rum verwendet. Aber erst zwei Sorten Rum sorgen für den richtigen »Punch«!


    Auf meiner Cocktailreise durch die USA kam ich ins legendäre Gin Joint. Der dortige Barkeeper Mitch Wayne verriet mir sein »PP«-Geheimnis: »Man muss Zimt und Muskatnuss in den Drink reiben und ein wenig Honig dazugeben und mitshaken, dann erhält man den ’Gone With The Wind Planter’s Punch’.«


    ZUTATEN


    X 3cl Pampero Blanco Rum


    X 3 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Grenadinesirup von Giffard


    X 2 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 6–8 cl Ananassaft von Granini


    X 6–8 cl frisch gepresster Orangensaft


    X etwas Zimtpulver


    ZUBEREITUNG Alles mit Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln und durch das Barsieb in ein Glas auf Crushed Ice abgießen. Als Dekoration: Ananas- oder Orangenstück, Cocktailkirsche oder Minzzweig.


    ZOMBIE


    zum Video


    STORY Von »Don the Beachcomber« (eigentlich Ernest Raymond Beaumont Gantt, 1907–1989) war hier schon die Rede. Als 1934 ein vom Vorabend noch schwer verkaterter Freund vor einer unaufschiebbaren Geschäftsreise von Los Angeles nach San Francisco nochmal bei Don in der allerersten, frisch eröffneten Tiki-Bar vorbeischaute, braute der ihm ein »Antidot« (ein vermeintliches Gegenmittel) und flößte ihm drei Gläser davon ein. Nach der Rückkehr berichtete das Versuchskaninchen, er habe sich in einen »Zombie«, einen Untoten verwandelt gefühlt – und damit das Treffen erfolgreich überstanden!


    ZUTATEN


    X 4 cl Pampero Blanco Rum


    X 2 cl Myers’s Rum


    X 2 cl Captain Morgan 73% Rum


    X 2 cl Bols Apricot Brandy


    X 2 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 2 cl Grenadinesirup von Giffard


    X 4 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 4 cl Maracujasaft von Granini


    ZUBEREITUNG Alles mit Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln und durch das Barsieb in ein Glas auf Crushed Ice abgießen. Als Dekoration: ein schönes Stückchen Papaya und eine Orchidee.
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    Die Königin der Karibik


    PIÑA COLADA


    zum Video


    STORY »Piña« sagt der Spanier zur Ananas und »colar« zum Durchsieben, aber die »Piña Colada« ist keineswegs ein harmloser Obstsaft. Gern wird die Anekdote vom frisch verliebten Barkeeper Don Ramon aus San Juan/Puerto Rico erzählt, der vor dem Rendezvous glaubte, sich noch ein wenig Mut antrinken zu müssen. Rum pur schien ihm aber zu heftig, also »verlängerte« er das karibische Standardgetränk mit Ananassaft, Kokosmilch und Sahne. Das gleichermaßen stärkende wie anregende Gebräu soll den Liebenden letztlich ein Happy End beschert haben – und der ganzen Welt einen legendären Cocktail, die Piña Colada.


    1999 wurden wir für ein Event in Puerto Rico gebucht. Dort durften wir in der »ältesten und am längsten geöffneten Bar der Welt«, der Mallorquina in San Juan, mixen. Diese Bar ist im wahrsten Sinne des Wortes das Tor zu einer anderen Welt: Man wird fast 200 Jahre durch Zeit und Raum zurückgebeamt. Die Coladas dort werden nicht einfach gemixt, sondern geradezu zelebriert – und mit reifen, frischen Ananas püriert, sodass das Ergebnis ein unglaublich cremig-sämiges Erlebnis ist. Das lässt den gleichfalls enthaltenen Rum dann fast vergessen … fast! Der Rum gilt als »Honig der Karibik« – und geht in Nullkommanichts ins Blut.


    ZUTATEN


    X 4 cl Pampero Blanco Rum


    X 1–2 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Kokossirup von Giffard


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 10–12 cl Ananassaft von Granini


    ZUBEREITUNG Die Zutaten mit Würfeleis im Shaker kräftig schütteln oder im Elektromixer schaumig mixen. Durch das Barsieb in ein Longdrinkglas oder ein bauchiges Glas auf Crushed Ice abseihen. Glas mit Ananas-/Kokosstücken, Cocktailkirschen und/oder Minzzweig garnieren.


    ABLEITUNG SWIMMING POOL Statt 4 cl Pampero Blanco nur 2 cl davon nehmen und 2 cl Absolut Vodka, dazu 2 cl Bols Blue Curaçao.


    NEW4YOU CHAMBORLADA Anstatt dunklem Pampero nehmen Sie Chambord-Likör.


    NOTE CHAMBORLADA Der Geschmack einer Piña Colada hängt stark vom verwendeten Rum ab. Gut geeignet ist Rum aus Venezuela, aus der Dominikanischen Republik oder aber auch kubanischer Rum (z. B. Havana Club). Auf jeden Fall sollte man Rum und Rezept aufeinander abstimmen, um eine gute Piña Colada zu erhalten.


    TIPP Mit frisch pürierten Ananas schmeckt die Piña Colada noch besser. In der Karibik wird sie meist ohne Sahne gemixt, doch mit Sahne und/oder Kokosnusscreme entsteht ein karibischer Traum, ein Kurzurlaub im Glas!
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    Der Wirbelsturm im Windlicht


    HURRICANE


    zum Video


    STORY Wie »Don the Beachcomber« in L. A. drohte auch Pat O’Brien in New Orleans nach der Prohibition in einem Meer von billigem Rum – der Säufer- und Seebärendroge – zu ertrinken und war vom Bezug damals angesagter »feinerer« Spirituosen abgeschnitten. Was tun? O’Brien mischte seine reichlichen Rumvorräte mit preiswertem Limetten- und Maracujasaft und verschenkte (!) zunächst das Gebräu in Windlichtern (»Hurricane lamp«) nachempfundenen Gläsern an die Seeleute im Hafen. In kurzer Zeit wurde aus der Flaute in O’Briens Laden ein regelrechter Wirbelsturm: Die Leute in New Orleans rissen sich plötzlich um das neue Getränk. Mein Rezept habe ich original vom Keeper des Pat O’Brien.


    Nicht zu verwechseln ist dieser Cocktail mit dem gleichfalls »Hurricane« genannten auf den Bahamas, der aus Kaffeelikör, Rum, Irish Cream und Grand Marnier gemixt wird.
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    ZUTATEN


    X 4 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Pampero Blanco Rum


    X 1–2 cl Grenadinesirup von Giffard


    X 2 cl frisch gepressterZitronensaft


    X 4 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 6 cl Maracujasaft von Granini


    ZUBEREITUNG Alles mit Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln und durch das Barsieb in ein schönes Glas auf Crushed Ice abgießen. Als Dekoration empfehlen sich 1 Stück Ananas, Banane oder Orange und Erdbeeren oder 1 Cocktailkirsche sowie Minze.

  


  
    So weit weg und doch so nah ...


    SNEAKY TIKI


    zum Video


    STORY Der Sneaky Tiki wurde weit weg von der Südsee geboren: in der Top of the Wheel Bar im Harvey’s Casino Resort in Lake Tahoe, Nevada/USA. Angesichts seiner unglaublichen Fruchtigkeit und seiner nicht zu leugnenden Affinität zu Rum reiht er sich problemlos in die Tiki-Gemeinde ein.


    Bei einem Zwischenstopp auf Hawaii buchte ich eine (Segel-) Bootstour zur berühmten Na-Pali-Küste bei »Captain Andy«. Ein Erlebnis! Dazu wurden auch noch richtig gute Drinks serviert, darunter ein Sneaky Tiki. Immer wenn ich ihn selbst zubereite, habe ich dieses grandiose Fleckchen Erde vor Augen.
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    ZUTATEN


    X 2 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Absolut Vodka


    X 2 cl Passoã


    X 1 cl Bols Crème de Bananes


    X 2 cl Kokossirup von Giffard


    X 3 cl flüssige Sahne


    X 8–10 cl Maracujasaft von Granini


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten in einen Shaker auf Würfeleis geben und kräftig shaken. In ein Longdrinkglas oder eine ausgehöhlte Ananas auf frisches Crushed Ice abseihen. Mit Cocktailkirschen und Orchideen garnieren und mit einem Trinkhalm servieren.

  


  
    Wie man mit nassen Dollars Sorgen los wird


    PAINKILLER


    zum Video


    ZUTATEN


    X 6 cl Pampero Selección Rum


    X 2–3 cl Kokossirup von Giffard


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 10 cl frisch gepresster Orangensaft


    X etwas geriebene Muskatnuss


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten in einen Shaker auf Würfeleis geben und kräftig shaken. In ein schönes »Exotic-Drink-Glas« auf frisches Crushed Ice abseihen. Mit Muskatnuss bestäuben, mit ½ Orangenscheibe, Kirsche und Minzzweig oder Blüte und Granatapfelkernen garnieren. Mit Trinkhalm servieren.


    STORY Sonne, weiße Sandstrände, Palmen, Piraten: Wenn es einen Ort gibt, der all das repräsentiert, dann die British Virgin Islands (Jungferninseln) und speziell das kleinste der vier Eilande, benannt nach dem holländischen Freibeuter Jost Van Dyke. Der »Sorgentöter« wurde in deren White Bay erfunden – in der Soggy Dollar Bar.


    Vor Jahren lud mich meine Schwester mit Freunden zu einem Segeltörn dorthin ein. In der White Bay ankerten wir. Aber wir hatten kein Beiboot dabei. Ein daherschippernder alter Fischer, der sich als »Captain Tou-tout« oder so vorstellte, schüttelte über unser Problem nur den Kopf und riet uns, die paar hundert Meter bis zum Strand zu schwimmen. Unseren Einwand, dann würden ja unsere Sachen nass, konterte er trocken: »Warum meint ihr wohl heißt die Bar ’Zum feuchten Dollar’?« Unsere Painkiller bezahlten wir dann tatsächlich mit nassen Dollars, und unsere Sorgen waren wir los ...


    Das tropische Jucken


    TROPICAL ITCH


    zum Video


    ZUTATEN


    X 4–5 cl Pampero Selección Rum


    X 2 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 1 cl Zimtsirup von Monin


    X 2 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 6–8 cl Maracujapüree


    X 4 cl Maracujasaft von Granini


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten in einen Shaker auf Würfeleis geben und kräftig shaken. In ein schönes »Exotic-Drink-Glas« auf frisches Crushed Ice abseihen. Mit ½ Orangenscheibe, Kirsche oder Erdbeeren und Minzzweig garnieren. Mit Trinkhalm servieren.


    STORY Gegen jede Art von Jucken ist dieser Drink das perfekte Mittel. Wie der Blue Hawaii stammt auch der Tropical Itch vom genialen Bartender Harry Yee, aus seiner Zeit im Hilton Hawaiian Village 1957. Wörtlich übersetzt bedeutet der Cocktailname »tropisches Jucken« – vielleicht wird er deshalb mit einem »Rückenkratzer« (langer Strohhalm) serviert. Auf jeden Fall juckt einen nach zwei Tropical Itches nichts mehr…
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    EWIGE TRENDS


    Der Weg vom Trendcocktail zum ewigen Trendsetter ist lang und oft vom Zufall abhängig. Bevor sie im »Mainstream« angekommen sind, hat sich der Ruf dieser Cocktails über mehrere Jahre und Jahrzehnte aufgebaut. Sie waren großteils nicht unbedingt von Anfang an »hip«, haben aber das Auf und Ab der Trinkmoden überlebt und siegten sowohl an den Bartresen als auch auf den Kinoleinwänden.


    Es sind die Promis der Mixgetränke, die Stars und Starlets der Cocktailwelt. »The Magnificent Twelve« erzählen wundervolle Geschichten, und jeder Einzelne hat eine ganze Epoche geprägt.
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    Guter Whiskey Sour, gute Bar – schlechter Whiskey Sour, schlechte Bar


    WHISKEY SOUR


    zum Video


    Story Mit der Basis »spirit, citrus and sugar« sind die Sours die »Urväter« so mancher Cocktailkategorien. Der Whiskey Sour wurde bereits 1870 erwähnt. Er hatte seine Hochzeit Mitte der 1920er-Jahre, im Zentrum des Alkoholverbots in den USA und in der Blütezeit des »verbotenen und versteckten Genießens«. Groß wurde er im »forbidden place«, dem Martini Club in New York City. Die Keeper mixten diesen klassischen Bourbondrink zu dieser Zeit mit kanadischem Whiskey – der war leichter zu bekommen über die dunklen Schmuggelpfade der »Bootlegger«. Doch da kanadischer Whiskey sehr »neutral« und arm an Charakter ist, parfümierten ihn die Barkeeper mit einem Hauch schottischem Malt Whiskey. Dazu etwas Orangensaft und einen Spritzer Eiweiß – und fertig war der »Breakfast Drink« (so der Spitzname damals).


    ZUTATEN


    X 6 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 1,5 cl Zuckersirup von Giffard


    X 2 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 2 Spritzer Eiweiß


    ABLEITUNG PISCO SOUR


    X 6 cl Pisco Control X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft X 1,5 cl Zuckersirup von Giffard X 4 cl Himbeerpüree X 2 Spritzer Eiweiß


    NEW4YOU RASMOND SOUR


    X 6 cl Amaretto X 3 cl frisch gepresster Zitronensaft X 1,5 cl Zuckersirup von Giffard X 4 cl Himbeerpüree X 2 Spritzer Eiweiß


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten werden mit Eis in den Shaker gegeben und kräftig geschüttelt. Durch das Barsieb in ein vorgekühltes Sourglas »straight« gießen oder »on the rocks« in einen Whiskeytumbler auf frisches Eis abseihen. Mit Orangenscheibe und Cocktailkirsche garnieren.


    TIPP Bei Sours mit Basislikör (wie Amaretto, Ramazotti, Midori etc.) verändert sich im Gegensatz zu einem Whiskey Sour, Vodka Sour oder Gin Sour der Anteil der Zutaten etwas: Da Liköre einen hohen Zuckeranteil haben, lasse ich in diesem Fall den Zuckersirup weg und gebe etwas mehr Orangen- und Zitronensaft dazu. Allen Sours können Sie mit geschlagenem Eiweiß eine schöne Schaumkrone aufsetzen. Wenn Sie einen Spritzer Orangensaft dazugeben, werden alle Sours zudem ein wenig »runder«.


    


    Blutrot und schön scharf


    BLOODY MARY


    zum Video


    ZUTATEN


    X 4–5 cl Absolut Vodka


    X 12 cl Tomatensaft von frischen Tomaten


    X 0,5 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X Worcestershiresauce


    X Tabascosauce


    X Selleriesalz, Salz, Pfeffer


    X etwas frisch geriebener Meerrettich


    ABLEITUNG QUEEN MARY Anstatt Vodka nehmen Sie Tanqueray Gin.


    NEW4YOU MARY IN THE SKY WITH DIAMONDS


    X 5 cl Absolut Peppar Vodka X Saft aus 15 frischen aromatischen Tomaten X 0,5 cl frisch gepresster Zitronensaft X Worcestershiresauce X Tabascosauce X Selleriesalz X 2 cl Olivenöl X 1 TL Meerrettich X 1 dash Angostura X 2–3 Tropfen Aceto balsamico


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit frischem trockenem Eis in den Shaker geben und kräftig schütteln. Durch das Barsieb in ein vorgekühltes Highball-Glas abseihen und »straight« genießen. Mit 1 Sellerie- oder Gurkenstange und 1 Kirschtomate garnieren.


    NOTE Die Bloody Mary wird klassisch im Rührglas gerührt. Ich aber shake sie lieber – dadurch vermischen sich die Gewürze besser, und sie wird kälter.


    STORY Der Ursprung der Bloody Mary wird in der Stadt der Liebe vermutet: in Paris. Geboren 1912 in Harry’s Bar, ganz puristisch aus Vodka und Tomatensaft, wurde die BM 1930 in New York erwachsen und »tuned«: In der King Cole Bar ließ sie sich mit Worcester, Tabasco & Co. ein. 1956 hatte sie dann ihr Filmdebüt: Durch den Film »The girl can’t help it« wird die BM als Anti-Kater-Zaubertrank weltberühmt.


    Obgleich ein Klassiker, kann man (auch) bei diesem Drink vieles »besser« machen. Vor ein paar Jahren schwärmte mir in einer tollen Bar auf dem afrikanischen Kontinent, dem Cocktail House in Kapstadt, mein Freund und Kollege Steve Miller vor: »Frische, unbehandelte, aromatische Tomaten, frischer Meerrettich und ein paar Tropfen frischer Zitronensaft, zusammen mit gutem schwarzem Pfeffer, ein paar Tropfen Olivenöl und ausgewogen gewürzt mit Meersalz, Selleriesalz und Basilikum plus ein paar Tropfen Balsamico – das wird ein Megamix!« Und in der Tat: Der Wodka in dieser Mary muss wahre Glücksgefühle gehabt haben … so wie ich auch!


    TIPP Als die Bloody Mary in New York salonfähig wurde, bezeichnete man sie als Red Snapper. Diesen Namen trägt sie heute noch in der King Cole Bar, wo sie ihren Siegeszug durch die Spitzenbars dieser Welt startete.

  


  
    Schau mir in die Augen, Kleines!


    CHAMPAGNERCOCKTAIL


    zum Video


    [image: ]


    ZUTATEN


    X 1 Zuckerwürfel


    X 2 dash Angostura


    X 12 cl Veuve Clicquot Champagner


    X optional: Rémy Martin VSOP Cognac


    X Orangen- und Zitronentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG Den Zuckerwürfel auf einen Unterteller legen und mit dem Angostura (oder Chambord- Likör bzw. Holunderblütensirup) tränken. Den Zuckerwürfel in ein Champagnerglas geben, den Cognac darübergeben und das Glas vorsichtig mit Champagner auffüllen. Den Glasrand mit der Innenseite der Orangenschale einreiben und die Schale mit ins Glas geben (Ableitung und New4You: 3 Himbeeren ins Glas oder 1 schönen Minzzweig). Den Drink sofort servieren.


    ABLEITUNG BUBBLE TRUFFLE Anstatt 2 dash Angostura nehmen Sie 4 dash Chambord-Likör und garnieren mit frischen Himbeeren.


    NEW4YOU SPARKS & FLOWERS Anstatt 2 dash Angostura nehmen Sie 4 dash Holunderblütensirup und garnieren mit 1 Minzzweig.


    TIPP Wer sein Mineralwasser hin und wieder mit ein paar Tropfen Angostura würzt, weiß um die belebende und appetitanregende Wirkung.

  


  
    Die Cocktaillegende aus Harry’s Bar


    BELLINI


    zum Video


    STORY Der Cocktail wird aus nur zwei Grundzutaten gemischt: Weinbergpfirsich und Schaumwein. Sein Name verweist auf den anzustrebenden Farbton, idealerweise ein leicht ins Pink gehendes Pfirsichweiß, das der Renaissancemaler Giovanni Bellini bevorzugt eingesetzt haben soll. Der Klassiker aus Harry’s Bar in Venedig ist der perfekte Sommerdrink. Seine Geburtsstätte, das altehrwürdige Lokal in Venedig, in dem sich Herren wie Ernest Hemingway und Aristoteles Onassis verlustierten, ist ein »Weltkulturerbe« für Barfreunde und ein Muss für jeden Barfly.
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    ZUTATEN BELLINI


    X 6 cl weißes Pfirsichpüree


    X 10 cl Veuve Clicquot Champagner oder Prosecco


    X Pfirsichscheibe


    X optional: 1 cl Peachtree Pfirsichlikör


    ABLEITUNG ROSSINI


    X 6 cl Himbeerpüree X 10 cl Veuve Clicquot Champagner oder Prosecco X 2 frische Himbeeren am Spießchen X optional: 1 cl Chambord-Likör


    NEW4YOU MANRAY PARIS


    X 3 cl Himbeerpüree X 3 cl Maracujapüree X 10 cl Veuve Clicquot Champagner oder Prosecco X 1 Himbeere und 1 Mangowürfel mit 1 Minzblatt am Spießchen


    ZUBEREITUNG Püree(s) in das Champagner- oder Aperitifglas geben, mit der Hälfte des Proseccos oder Champagners auffüllen und vorsichtig mit dem Barlöffel verrühren. Restlichen Champagner oder Prosecco dazugeben und wieder vorsichtig umrühren.


    TIPP Mit einem Spritzer schwarzem Johannisbeersirup kann man den Bellini noch etwas feiner und »pinkfarbener« machen.

  


  
    Ein hundertjähriger Frauenschwarm


    SINGAPORE SLING


    zum Video


    STORY »Wenn erst mal Damen in eine Bar kommen, dann folgen auch mehr Männer.« Diesem schon 1915 formulierten und »ganz logischen« Gedankengang des Singapore-Sling-Erfinders und Barkeepers Ngiam Tong Boon wollte ich nachgehen:


    1991, ein Samstag im Juli, 23.30 Uhr. Ich betrete die fantastische koloniale Welt der Long Bar im Raffles Hotel in Singapur. Es duftet nach exotischen Blüten, die coolen Liveklänge und das Stimmengewirr berauschen, die Luftwedler an der Decke sind schon für sich genommen eine Show, und unter meinen Füßen knistert es. Etwa wegen eines überdurchschnittlich hohen Frauenanteils unter den Gästen? Ich bemerke erst nach dem dritten Hinsehen, dass es an den Erdnussschalen liegt, mit denen der Boden über und über bedeckt ist. Auf den Tischen steht eine Box mit Erdnüssen, und die Schalen dieser Nüsse lassen die Gäste traditionell und ungezwungen zu Boden fallen. Und das im extrem sauberen Singapur! Selbstredend, dass der Sling hier sensationell schmeckt und es nicht bei einem bleiben kann. Fünf Slings später bin ich endgültig angekommen. Ich sitze in meinem Churchill-Sessel wie auf einer Wolke, mit einem kleinen Berg aus Erdnussschalen zu meinen Füßen. Und wenn ich mich so umsehe, gehören wohl tatsächlich zwei Drittel der Gäste dem schöneren Geschlecht an und genießen diesen Drink und diesen Abend in vollen Zügen. So oder so – das Knistern in der Luft bleibt ...


    ZUTATEN


    X 2 cl Tanqueray Gin


    X 2 cl Cherry Heering


    X 0,5 cl Bénédictine D.O.M.


    X 1 cl Cointreau


    X 1 cl Grenadine


    X 10 cl Ananassaft


    X 3 Achtel Limette


    X 2 dash Angostura Bitter


    X 1 Stück Ananas und 1 Cocktailkirsche als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit frischem trockenem Eis in den Shaker geben und kräftig schütteln. Durch das Barsieb in ein vorgekühltes Hurricane- Glas auf frische Eiswürfel abseihen. Mit Ananas und Cocktailkirsche garnieren, mit Trinkhalm servieren.


    ABLEITUNG MOSCOW SLING Anstatt Gin nehmen Sie Absolut Vodka.


    NEW4YOU BERMUDA SLING Anstatt Gin nehmen Sie Pampero Blanco Rum und anstatt Ananas- Maracujasaft, zum Garnieren 1 Cocktailkirsche.


    NOTE Der Name des asiatischen Inselstaats Singapur kam erst im Laufe der Zeit dazu; ursprünglich hieß der Cocktail »Gin Sling«.
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    Weltweit absolut sexy


    SEX ON THE BEACH


    zum Video


    STORY In den 1980er-Jahren wurden in Florida laut Umfrage fast 30 % aller Kinder an den vor allem in den Nachtstunden leeren Stränden gezeugt. »Sex on the Beach« war vor der Entstehung des Cocktails ein »romantic way of life«. Davon inspiriert, kreierte mein Barkeeperfreund Ted den Cocktail. Cranberrynektar war in den USA anders als in Europa sehr gängig. Und nicht nur die Indianer sagen der Kranichbeere gesundheitsfördernde und aphrodisierende Wirkung nach ...
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    ZUTATEN


    X 4–5 cl Absolut Vodka


    X 2 cl Peachtree-Pfirsichlikör


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 1 cl Grenadinesirup von Giffard


    X 8 cl Cranberrysaft von Granini


    X 6 cl frisch gepresster Orangensaft


    ABLEITUNG TOUCH DOWN


    X 4 cl Wodka X 2 cl Apricot Brandy X 1 cl Zitronensaft X 1 cl Grenadine X 8 cl Maracujasaft X 6 cl Orangensaft


    NEW4YOU JUST SEX


    X 4 cl Absolut Vodka X 2 cl Passoã X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft X 1 cl Grenadine X 8 cl frisch gepresster Orangensaft X 6 cl Erdbeerpüree


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit 6 bis 8 Eiswürfeln im Shaker kräftig shaken. Anschließend in ein mit Eiswürfeln gefülltes Longdrinkglas gießen. Zur Dekoration eignen sich Ananas- und Orangenstücke sowie Cocktailkirschen am Holzspieß.

  


  
    Der mit dem Wodka tanzt ...


    MOSCOW MULE


    zum Video


    STORY 1941 vollbrachten John G. Martin von der Heublein Company und sein Freund Jack Morgan in dessen Cock’n’Bull Tavern in Los Angeles den Geniestreich, aus drei erfolglosen Produkten ein erfolgreiches zu machen. Martin hatte Jahre zuvor die Marke Smirnoff gekauft. Morgan hatte Ingwerbier, das keiner wollte. Eine Freundin hatte ein Kupferwarengeschäft geerbt. Die Ladenhüter Wodka und Ingwerbier (mit etwas Limette) wurden vereint in Kupfertassen plötzlich zum heiß begehrten Artikel in der Stadt der Hollywoodstars.
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    ZUTATEN


    X 3 Achtel Limette


    X 4–5 cl Absolut Vodka


    X Eiswürfel


    X 10–12 cl Schweppes Ginger Beer


    X optional: mit Gurkenscheiben


    ABLEITUNG DARK & STORMY Anstatt Vodka nehmen Sie Jamaica Rum.


    NEW4YOU TENNESSEE RASPBERRY MULE Anstatt Vodka nehmen Sie Jack Daniels und fügen 4 cl Himbeerpüree hinzu.


    ZUBEREITUNG In einen Kupferbecher die Limettenachtel ausdrücken. Den Becher mit Würfeleis füllen, Wodka (oder Rum bzw. Jack Daniels) darübergeben und mit dem Ginger Beer auffüllen. Noch frischer schmeckt der Drink mit 3 dünnen Gurkenscheiben (dann auch Munich Mule genannt).


    NOTE Ginger Beer wird oft verwechselt mit Ginger Ale. Tatsächlich ist Ginger Beer etwas ganz anderes. Es wird hergestellt wie Bier, allerdings eher wie Malzbier und ist alkoholfrei. Es wird aus Ingwer, Limette und Zucker vergoren, ist deutlich schärfer als Ginger Ale und schmeckt intensiv nach Ingwer.

  


  
    Superstar und Stolz Brasiliens


    CAIPIRINHA


    zum Video


    STORY Pure Lebensfreude, Rhythmus und Leidenschaft – und der perfekte Mix: Mit dem Kreuzfahrtschiff hatten wir in Salvador de Bahia angelegt und würden da über Nacht bleiben. Als alle Gäste wieder an Bord waren, brachte uns – etwa 30 junge Menschen der Servicecrew – ein »Tender« oder Beiboot für unseren freien Abend an den »Paradise«-Strand von Praia do Forte. Dort angekommen mussten wir feststellen, dass wir alles dabeihatten – nur keine Gläser! Also leerten wir in Windeseile die für eine leckere »Feijoada« mitgebrachten Bohnendosen und mixten eben darin unsere Caipis. Jetzt fühlten wir uns wirklich wie die »Landeier«, auf die der Name dieses Cocktails anspielt.


    Der Caipirinha hat seine Wurzeln im größten Land Südamerikas, in Brasilien, und gehört heute zu den populärsten Cocktails weltweit. Brasilianische Zuckerrohrbauern sollen die erfrischende Mischung aus Zucker, Limetten und Zuckerrohrschnaps erfunden haben – Zutaten, die günstig und immer vorrätig waren. Sein Name leitet sich vom portugiesischen Wort »caipira« (Landbewohner) ab und kann mit »Kleiner vom Lande« oder »Getränk der Caipiras« übersetzt werden.


    ZUTATEN


    X ¾ unbehandelte Limette


    X 2 gehäufte TL brauner Rohrzucker


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 4–5 cl Cachaça Pitú


    ABLEITUNG CAIPIROSKA Anstatt Cachaça nehmen Sie Absolut Vodka.


    NEW4YOU BATIDA DE MEL Anstatt Rohrzucker nehmen Sie 2 bis 3 TL Honig.


    ZUBEREITUNG Limette in Achtel schneiden und ins Glas geben. Zucker und Lime Juice dazugeben und mit einem Muddler im Glas ausdrücken, bis der Saft der Limette sich mit dem Zucker verbunden hat. Glas mit Crushed Ice füllen, Cachaça darübergeben und umrühren. Mit Trinkhalm servieren.


    NOTE Das originale Caipirinha-Rezept aus Brasilien unterscheidet sich etwas von den uns bekannten in Europa. In Brasilien trinkt man eine Caipirinha mit Eiswürfeln und mit weißem Rohrzucker, hierzulande mit Crushed Ice und braunem Rohrzucker. Es ist in Brasilien üblich, dass mehrere Personen eine Caipirinha zusammen trinken. Auch werden in Deutschland meist in Achtel geschnittene Limetten verwendet, in Brasilien dagegen in der Regel Limettenscheiben.


    Je nach Geschmack kann man auch noch etwas mehr Lime Juice in den Caipirinha mischen. Bei Limetten mit wenig Saft empfiehlt sich dies besonders.


    TIPP Bevor man beginnt, den Caipirinha zu mixen, sollte man die Limette aufgrund eventueller Pestizidrückstände unbedingt heiß abwaschen. Dann wird die Limette etwas massiert, damit mehr Saft austritt. Alternativ kann man sie mit etwas Druck auf der Arbeitsfläche rollen. Anschließend schneidet man die Kappen der Limette ab, da dort viele Bitterstoffe sitzen, die nicht jeder in seinem Caipi haben möchte.


    [image: ]

  


  
    Nachfolger des Superstars Caipi?


    MOJITO


    zum Video


    STORY Es kursieren mehrere Legenden darüber, wie der Mojito zu seinem Namen kam. Ob er nun der afrikanischen Deutung als »kleiner Zauber« entstammt oder der sagenumwobene englische Pirat Richard Drake – als »Draque« (der Drache) bei den Spaniern in der Karibik gefürchtet – den »Draquecito« genannten »Ur-Mojito« als probates Mittel gegen Magenleiden erfunden hat? Entscheiden Sie selbst!


    Tatsache ist jedenfalls, dass der kubanische Schriftsteller Ramon de Palma folgendes persönliches Überlebensrezept hinterließ: »Jeden Tag um elf Uhr nehme ich einen Draquecito ein, das tut mir sehr gut.« Eine weitere – und vermutlich die zutreffendste – Erklärung zur Herkunft des Namens verweist auf »Mojo«, eine kubanische Gewürzmischung, die im Wesentlichen aus Limetten hergestellt wird.
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    ZUTATEN


    X 3 Achtel Limette


    X 2 TL brauner Zucker


    X 10–12 Minzblätter


    X 1–2 cl Rose’s Lime Juice


    X Schweppes Soda Water


    X 5 cl Bacardi Superior Rum


    ZUBEREITUNG Limettenachtel in ein Glas geben, den Zucker darüberstreuen. Minzblätter, Lime Juice und etwas Soda dazugeben und mit einem Muddler zerdrücken. Das Glas mit Crushed Ice füllen. Rum und Sodawasser darübergeben und umrühren. Mit 1 schönen Minzzweig garnieren und mit Trinkhalm servieren.


    ABLEITUNG RASPBERRY MOJITO Anstatt Soda nehmen Sie Schweppes Ginger Ale und geben noch 4 cl Himbeerpüree dazu.


    NEW4YOU LEMONGRASS GINGER MOJITO Anstatt Soda nehmen Sie Schweppes Ginger Beer und geben noch 1/3 Stange Lemongrass in dünnen Scheiben sowie 5 bis 6 dünne Scheiben Ingwer dazu.

  


  
    The »Wild Bunch«-Longdrink


    LONG ISLAND ICED TEA


    zum Video


    STORY Die zahlreichen Geschichten, die sich um die Entstehung des Long Island Iced Tea (LIIT) ranken, münden alle in einem einzigen Wort: Täuschung. Er ist zur Zeit der Prohibition in den USA entstanden; sein Aussehen und sein Name sollten über seinen recht beträchtlichen Alkoholgehalt hinwegtäuschen. »Enttarnt« und richtig bekannt wurde der Long Island Iced Tea erst Ende der 1970er-Jahre.
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    ZUTATEN


    X 4 Achtel Limette


    X 2 cl Absolut Vodka


    X 2 cl Pampero Blanco Rum


    X 1 cl Tanqueray Gin


    X 1 cl Jose Cuervo Silver Tequila


    X 1 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 2 cl Grand Marnier


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 4–6 cl Coca-Cola


    ZUBEREITUNG Limettenachtel in einem Fancy- Glas ausdrücken. Das Glas mit Eis füllen. Alle Zutaten außer Coca-Cola darübergeben, umrühren und schließlich mit Coca-Cola auffüllen. Der Drink muss danach aussehen wie echter Eistee. Das Glas sollte mit einer Limettenscheibe garniert werden.


    ABLEITUNG BEVERLY HILLS ICED TEA Anstatt Coca-Cola nehmen Sie Champagner.


    NEW4YOU SALZBURG ICED TEA Geben Sie 8 bis 10 Minzblätter dazu, die Sie mit den Limettenachteln ausdrücken. Anstatt Coca-Cola nehmen Sie Red Bull.


    TIPP Meist werden Iced Teas mit Eiswürfeln serviert. Ich bevorzuge Crushed Ice. Das sieht ästhetischer aus und kühlt schneller.

  


  
    Nicht nur für Kosmopolitinnen


    COSMOPOLITAN


    zum Video


    ZUTATEN


    X 4 cl Absolut Citron Vodka


    X 1,5 cl Cointreau


    X 3 Achtel Limette


    X 4 cl Cranberry Juice von Granini


    X 1 Orangentwist


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit frischem trockenem Eis in den Shaker geben und kräftig schütteln. Durch das Barsieb in ein vorgekühltes Martiniglas abseihen. Einen Orangentwist auf den Drink »spritzen « und mit in den Drink geben.


    ABLEITUNG METROPOLITAN Anstatt Absolut Citron Vodka nehmen Sie Absolut Kurant Vodka.


    NEW4YOU TANGERINE-CINNAMON-COSMO Anstatt Absolut Citron Vodka nehmen Sie Absolut Mandrin Vodka und geben statt Cranberry Juice 4 cl frisch gepressten Mandarinensaft sowie 1 Prise Zimtpulver hinzu.


    STORY Der Cosmo wurde schon in den 1930ern erfunden, aber er geriet lange in Vergessenheit. Damals wurde er mit Gin, Cointreau, Zitronensaft und Himbeeren gemixt. Über 50 Jahre später modernisierte die Kultserie »Sex and the City« den Cosmo, er war stets Carrie Bradshaws erste Wahl: außergewöhnlich, »stylish« und pinkfarben! Mehr als alles zuvor lockte der Cosmo Frauen in Bars und entwickelte sich zum beliebtesten Shortdrink der letzten 20 Jahre.


    Nicht nur für Prinzen


    PIMM’S CUP NO. 1


    zum Video


    ZUTATEN


    X 5 cl Pimm’s No. 1


    X 12 cl Schweppes Ginger Ale


    X je 1 Stück Orangen- und Zitronentwist


    X 1 Streifen Gurkenschale oder -scheiben


    X 1 Spirale Apfelschale


    X 1 Cocktailkirsche


    ZUBEREITUNG Pimm’s auf 4 bis 5 Eiswürfel in ein(en) Glas(krug) gießen, mit Ginger Ale auffüllen. Sanft umrühren. Mit Zitrustwists abspritzen, auch die Gurkenschale mit ins Glas geben, dann die Apfelspirale und Cocktailkirsche. Mit Trinkhalm servieren.


    STORY Wer es wie Prinz Harry lieber etwas kräftiger mag, muss diesen Drink mit einem Extraschuss Gin veredeln. Geschmacksprägend aber ist die Gurkenschale, die unbedingt hineingehört! Als ich 1988 in Sam’s Bar in London arbeitete, dozierte ein englischer Lord mit steifer Oberlippe und typisch britischem Understatement: »Was Großbritannien für den Rest der Welt, ist die Gurkenschale für den Pimm’s!« Oh yes, indeed, my dear!
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    GLAMOROUS COCKTAILS


    Die folgenden Kreationen sind supersexy. Sie sind allesamt Eigenkreationen, die jeweils für eine Persönlichkeit und/oder einen besonderen Anlass auf allen fünf Kontinenten entstanden sind. Jede dieser Kreationen birgt ein kleines Geheimnis, jeder Drink kann eine kleine Geschichte erzählen, jeder dieser Cocktails wurde von mindestens einem prominenten Weltstar »geadelt«.


    Und jetzt: »Fasten your seatbelt, please!« – starten Sie mit mir nach New York, London, Paris … zu einer faszinierenden Cocktailreise um die Welt!
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    Eigenkreationen für die Stars


    MIT GLANZ UND GLORIA


    STORY Besondere Momente bedingen besondere Ideen. Auf meinen zahlreichen Reisen durch die Cocktailwelt habe ich viele schöne Dinge gesehen, habe reizvolle Orte kennengelernt und bin rund um den Globus ebenso bedeutenden wie illustren Persönlichkeiten begegnet. Durch diese unterschiedlichen Erfahrungen lasse ich mich gern inspirieren, ähnlich wie ein Maler oder ein Komponist – und wenn es »richtig läuft«, ergibt sich aus Ort, Gelegenheit, Stimmung und dem Timbre der Anwesenden eine erregende, neuartige Komposition eines Cocktails: so einmalig wie die Begebenheit selbst!


    Im Folgenden will ich die zwölf Besten aus dieser Reihe mit Ihnen teilen! Diese gewissermaßen von der Muse geküssten Cocktails spiegeln das besondere Flair der Orte wider: Berlin, Dubai, Edinburgh, Frankfurt am Main, Hawaii, Havanna (Kuba), Hong Kong, Köln, Los Angeles, New York, Paris, Shanghai, Venedig ... Und sie lassen berühmte Namen wieder erklingen: James Brown, Nicolas Cage, David Copperfield, Tom Cruise, Johnny Depp, Colin Farrell, Whitney Houston, Mick Hucknall, Angelina Jolie, Jennifer Lopez, John Malkovich, Sean Penn, James Stewart, Sting ...


    Zwölf einmalige kleine Kunstwerke, kreiert an ganz besonderen Orten für ganz besondere Menschen – und Sie können sie jetzt mit Ihren Freunden nachempfinden: Lassen Sie sich inspirieren!


    Ich würde mich wirklich freuen, wenn diese Cocktails Sie ein Stück weit ermuntern, (auch) beim Cocktailmixen Ihrer ganz eigenen Kreativität freien Lauf zu lassen ...


    HONGKONG 1995 Ein wundervoll fruchtiger Drink, kreiert 1995 anlässlich der Premiere des Musicals »Les Misérables« in Hongkong. Inspiriert von Stargast Whitney Houston, die eine Vorliebe für Mangos und Anis hat, wie sie mir verriet, mixte ich speziell für sie diesen Drink. Als sie ihn probiert hatte, taufte sie ihn – es konnte ja kaum anders sein – auf den Namen »Unforgettable«!


    UNFORGETTABLE


    zum Video


    X 2 cl Absolut Vodka


    X 1 cl Licor 43


    X 0,5 cl Pernod


    X 6–8 cl Mangopüree


    X 4 cl Veuve Clicquot Champagner


    X Mangospalte und Cocktailkirsche als Garnitur


    ZUBEREITUNG Ein Highball-Glas zu ¾ mit Crushed Ice füllen. Alle Zutaten (zuletzt den Champagner) über das zerstoßene Eis geben. Vorsichtig verrühren. Das Glas so mit Crushed Ice füllen, dass das Eis ganz oben frisch und unberührt aussieht. Mit Mango und Kirsche garnieren.


    LOS ANGELES 1992 Diesen Drink habe ich für einen einzigartigen Menschen kreiert: Lebenskünstler, Gentleman und die Nummer 3 der 25 größten männlichen Leinwandlegenden aller Zeiten des amerikanischen Films – James Stewart.


    1992 arbeitete ich im Hard Rock Cafe Los Angeles. Zur »White Bunny Party« war auch der damals bereits 84-jährige Stewart als Stargast eingeladen, der mit seinem für alle anderen unsichtbaren weißen Hasen Harvey im gleichnamigen Film weltberühmt wurde. Ihm zu Ehren kreierten wir den exotisch- spritzigen Mix mit dem Namen »My Friend Harvey«.


    MY FRIEND HARVEY


    zum Video


    X 2–3 cl Absolut Vodka


    X 1 cl Grand Marnier


    X 2 cl Passoã


    X 1 cl Erdbeersirup von Giffard


    X 8–10 cl Maracujasaft von Granini


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 4 cl Veuve Clicquot Champagner


    X Ananasspalte und Minzzweig als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten (außer Champagner) im Shaker mit Eis kräftig schütteln. In ein Ballonglas auf zerstoßenes Eis abseihen. Vorsichtig den Champagner darübergeben und leicht umrühren. Das Glas so mit Crushed Ice füllen, dass das Eis ganz oben frisch und unberührt aussieht. Mit Ananas und Minzzweig garnieren. Mit Trinkhalm servieren.


    FRANKFURT AM MAIN 1997 »Look at this beautiful smile«, flüsterte Meistermagier David Copperfield ins Mikrofon, als er bei einer seiner Shows in Deutschland eine verblüffte Zuschauerin auf einem Sofa in die Luft aufsteigen und frei schweben ließ. Sie lächelte dabei so zauberhaft …


    Davon inspiriert, entstand unser »Late Nite Smile«, der danach als After-Show-Partydrink auch bei Copperfields Shows in Hongkong und Zürich gereicht wurde.


    LATE NITE SMILE


    zum Video


    X 4 cl Tanqueray Gin


    X 2 cl Disaronno Amaretto


    X 1 cl Mandelsirup von Giffard


    X 6–8 cl Kirschsaft von Granini


    X 6–8 cl Maracujasaft von Granini


    X optional: 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X ½ Erdbeere als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten auf Eis in den Shaker geben und kräftig shaken. In einen schönen Champagnerkelch abseihen und »straight up«, ohne Eis servieren. Mit der Erdbeerhälfte garnieren.

  


  
    BASIL’S CAPPUCCINO COCKTAIL


    zum Video


    FRANKFURT 1999, MÜNCHEN 2001, BERLIN 2003, KÖLN 2005 Dieser Super-Shot hat schon zahlreiche Herzen zum Schmelzen gebracht – und davon auch einige Promiherzen: Angelina Baptiste (besser bekannt als Angelina Jolie) und Colin Farrell, Jennifer Lopez und Nicolas Cage etwa. »BCC« hat schon Abertausende von Fans und ist ein magisches Elixier. Er ist der ideale Dessertcocktail, der Liebes-Shot, die Verführung pur, geschaffen von einem der besten Barkeeper, mit denen ich je zusammengearbeitet habe: Vassilios Altantzis, genannt »The Godfather«. Aber Vorsicht: Dieser kleine Shot kann leicht süchtig machen!


    ZUTATEN


    X 2 cl Kahlúa


    X 2 cl Carolans Irish Cream


    X 2 cl Sahne (ganz leicht geschlagen)


    X etwas Zimtpulver


    ABLEITUNG B 52


    X 2 cl Kahlúa X 2 cl Carolans Irish Cream X 2 cl Captain Morgan 73 %vol.


    ZUBEREITUNG BCC UND B 52 Die einzelnen flüssigen Zutaten (Kahlúa, Carolans Irish Cream, Sahne oder Rum) der Reihe nach vorsichtig über einen Barlöffel eingießen, sodass sie sich dabei nicht vermischen und drei gleichmäßige Schichten entstehen. Den BCC mit Zimtpulver bestäuben.


    NEW4YOU FROZEN CAPPUCCINO


    X 4 cl Carolans Irish Cream X 4 cl Kahlúa X 4 cl Sahne X ½ Erdbeere X etwas Zimtpulver


    ZUBEREITUNG Carolans Irish Cream, Kahlúa und Sahne in einen Elektromixer mit viel Crushed Ice geben und mixen. Mit Zimtpulver und nach Wunsch mit Erdbeere garnieren.
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    SEX MACHINE


    zum Video


    EDINBURGH 2003 »The World’s Golden Dozen« der Mixologists – elf Kollegen aus aller Herren Länder und ich – reisten auf Einladung der Glenkinchie Distillery nach Edinburgh in Schottland, wo wir nicht nur auf fantastische Gastgeber und ein Superprogramm trafen, sondern auch in den Genuss von VIP-Tickets für ein James-Brown-Konzert kamen. Am nächsten Tag gab es in der Destillerie eine Wohltätigkeitsveranstaltung mit dem »Soul Brother No. 1« als Stargast. Die handverlesenen 250 Gäste durften im Laufe des Abends zwölf verschiedene Cocktails genießen. Speziell für James Brown präsentierte ich in Anspielung auf seinen berühmten Funk-Song aus dem Jahr 1970 den »Sex Machine«.
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    ZUTATEN


    X 4 cl Glenkinchie Malt Whisky


    X 2 cl Grand Marnier


    X 2 dash Peychaud’s Bitters


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 8 cl Schweppes Ginger Ale


    X 1 Minzzweig und Orangentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG 6 bis 8 Eiswürfel in das Rührglas geben, alle Zutaten (außer Ginger Ale) auf das Eis geben und den Drink »stirren«. In ein Highball-Glas auf frische, trockene Eiswürfel abseihen, mit dem Ginger Ale auffüllen und garnieren.

  


  
    SUGAR PLUM MARTINI


    zum Video


    NEW YORK 2000 Dieser Cocktail ist wohl der glamouröseste überhaupt, denn er wurde in der Cocktailmetropole New York geboren, über den Dächern der Welt gemixt und im wahrsten Sinn des Wortes in Gold aufgewogen: Im Jahre 2000 bescherte mir dieser wunderbare Drink den Titel »World Bartending Champion«, die olympische Goldmedaille der Barmixerzunft. Überreicht wurde sie mir in der Windows of the World-Bar im 106. Stockwerk des World Trade Center. Damit wurde der »Sugar Plum Martini« zur »living legend«, und das nicht nur für mich ...


    [image: ]


    ZUTATEN


    X 4 cl Absolut Vodka


    X 1 cl Crème de Cassis


    X 1 cl Martini Dry Vermouth


    X 4–5 cl Cranberrysaft von Granini


    X 3 Achtel Limette


    X 4–6 cl Veuve Clicquot Champagner


    X 1 Zuckerwürfel


    X 1 Limettentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten (außer Champagner und Zucker) in den Shaker mit viel Eis geben und kräftig shaken. In ein eisgekühltes Martiniglas abseihen; Champagner on top. Zuckerwürfel in den Drink geben, mit dem Limettentwist »abspritzen« und diesen ebenfalls dazugeben.

  


  
    VANILLA SKY


    zum Video


    VANILLA SKY, SHANGHAI 2006 Ein besonderes Highlight meines Barkeeperberufslebens war die »Nokia Night of the Stars« im Jin Mao Tower in Shanghai. Wir mixten in der Cloud No. 9-Bar des Hyatt-Hotels und schwebten dabei auf Wolke sieben! Stargast des Abends war Tom Cruise, und wunderschöne Topmodels umschwirrten elfengleich in vanillefarbenen Kostümen die weiteren illustren Gäste. Der Name Vanilla Sky für den zu diesem speziellen Anlass gemixten Drink über den Wolken war die logische Konsequenz ...
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    ZUTATEN


    X 4 cl Absolut Vanilia Vodka


    X 1 cl Frangelico Haselnusslikör


    X 2 cl Licor 43


    X 1 cl Kokossirup von Giffard


    X 3–4 TL Vanillejoghurt


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 4–6 cl Milch


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten in einen Elektromixer mit Crushed Ice geben und schön cremig mixen. Mit 1 Vanilleschote, Schokopulver und ½ Erdbeere garnieren. Mit Trinkhalm servieren.


    BATIDA DE CUBA


    zum Video


    BATIDA DE CUBA, HAVANNA 2008 Ich bin in der »LaHaBaNa-Bar« meines Freundes und Starbarkeepers Pedro Alvarez (er mixte u.a. für Empfänge von Fidel Castro). Pedro ist halb Kubaner und halb Brasilianer und vereint in sich die Batida-Tradition Brasiliens und den Tiki-Flair der Karibik. Bei ihm lernte ich den wahren Geist und die tiefe Seele von Mojito und Daiquiri kennen. Wir experimentierten ein bisschen und komponierten in einem genialen Moment eine neue, leckere Kreation: ein Mix aus Kuba, Rio und Karibik – wir nennen ihn Batida de Cuba.
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    ZUTATEN


    X 4 Scheiben Ananas


    X 8–10 Minzblätter


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 2–3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 4–5 cl Pampero Añejo Especial Rum


    X 4 cl Maracujasaft von Granini


    X 2 cl Zuckersirup


    ZUBEREITUNG In ein großes Longdrinkglas Ananas, Minzblätter, Zucker und Limettensaft geben und mit dem Muddler zerstampfen. Crushed Ice darüber und den Rum, Maracujasaft sowie Zuckersirup dazugeben. Alles gut verrühren. Crushed Ice on top geben, damit der Drink frisch und unberührt aussieht.


    PRINCESS OF VENICE


    zum Video


    PRINCESS OF VENICE, VENEDIG 2005 Es ist die Hoch-Zeit des Karnevals, genauer »La Notte del Principe«, die Nacht des Prinzen. Prosecco, Feuerwerk und Herkulesspiele (die nicht nach mir benannt wurden, sondern die Qual der Wahl des antiken Göttersohns zwischen Tugend und Wollust zum Inhalt und entsprechend laszive Aspekte haben) berauschen die Festgäste. Nur ein paar Schritte von der Piazza San Marco entfernt mixen wir in der prunkvollen Empfangshalle des Hotels Danieli unsere Welcome-Drinks. Die stilvoll maskierten Gäste erfreuen sich heute mal nicht am Bellini, sondern am »Prince of Wales«. Wir zaubern eigens für die elegant-verführerisch gewandeten Damen ganz spontan den »Princess of Venice«: Er passt zu den geheimnisvollen Masken, der lebensfrohen Musik, dem aristokratisch-morbiden Charme dieser einzig artigen Stadt: »Questa è magia – it’s magic!«
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    ZUTATEN


    X 3–4 cl Aperol


    X 4–5 cl Pfirsichpüree


    X 1 Achtel Limette


    X 8–10 cl Veuve Clicquot Champagner


    X Minzzweig zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Einen Silberbecher zu ¾ mit Crushed Ice füllen. Aperol, das Püree und Saft der Limette darübergeben, den Champagner als Letztes. Leicht umrühren, mit dem Minzzweig garnieren. Mit Trinkhalm servieren.

  


  
    GOIN’ NUTS IN HAWAII


    zum Video


    ZUTATEN


    X 2 cl Absolut Vanilia Vodka


    X 1 cl Bols Crème de Bananes


    X 2 cl Frangelico Haselnusslikör


    X 1 cl Caramelsirup von Riemerschmid


    X 1 Tasse gekühlter Segafredo-Espresso


    X 2–3 gehackte Walnüsse


    X 10 Erdnüsse


    X ½ Banane


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten im Elektromixer mit Eis mixen und pürieren. In ein schönes Glas auf frisches Eis abseihen, mit 1 Bananenscheibe, Nüssen oder Minze und Cocktailkirsche garnieren.


    HAWAII 2008 Für eine Sportartikelfirma mixten wir anlässlich des »Ironman«-Marathons Cocktails, nicht weit vom früheren »Coco Palms Resort« auf der Insel Kauai, das bis zur Hurrikanzerstörung 1992 zu den Lieblingsplätzen von vielen Hollywoodstars zählte. Mit dem Film »Blue Hawaii« verhalf ihm einer der heimlichen Botschafter Hawaiis vor 50 Jahren zu Berühmtheit: Elvis Presley, »King of Rock’n’Roll«. Er bekam nie genug von »Fried peanut butter and banana sandwiches« – was mich zu diesem Erdnuss-Bananen-Cocktail inspirierte, Elvis und der wunderschönen Südseeinsel gewidmet ...


    DESERT ROSE


    zum Video


    ZUTATEN


    X 4–5 cl Jose Cuervo Reserva de la Familia Tequila


    X 2–3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 3 cl Agavendicksaft


    X ½ TL brauner Rohrzucker


    X 2 dash Rosenwasser


    X 2 dash Angostura Bitters


    X 1 dash Eiweiß


    X Rosenblütenblätter und Limettentwist zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten im Shaker mit Eiswürfeln kräftig shaken, bis sich der Zucker aufgelöst hat und das Eiweiß eine schöne Schaumkrone bildet. In ein Martiniglas abseihen und garnieren.


    DUBAI 2001 In der Wüste von Dubai, 21 Uhr – und 38 °C im Schatten! Unsere Zehn-Meter-Eisbar schwitzt und leidet sichtlich, doch sie ist eine Oase für Gaumen und Seele an diesem Abend der After-Golf-Party des Dubai World Championship. Stargast des Events im Emirat mit handverlesenen Gästen aus aller Welt ist Sting, der weltberühmte Rockmusiker. Er singt auch sein preisgekröntes Lied »Desert Rose« – und wir mixen dazu den Desert Rose: »Diese Rose der Wüste, diese Erinnerung an das Paradies verfolgt uns alle ...«
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    SECRET OF PARIS


    zum Video


    PARIS 2003 Das Man Ray, ein Restaurant mit Bar in einem alten Kino in der Nähe der Champs-Élysées, hatte ein dunkel-sexy Ambiente und den »speakeasy vibe«, den Charme eines Flüsterlokals der Prohibitionszeit. Die Inhaber Johnny Depp, Sean Penn, John Malkovich und Mick Hucknall luden an diesem Abend eine Reihe von Hollywoodstars und Pariser Jetsetter zu einem Gourmetabend ein: Die Top Ten der Köche der Welt zauberten Erlesenes für den Gaumen, und wir, die – laut »Playboy« – Top Ten der Barkeeper der Welt, kümmerten uns um flüssige Alchemie für einen magischen Abend. Es ging sehr geheimnisvoll zu. Als Jack Nicholson mich zu fortgeschrittener Stunde aufforderte, ihm einen meiner »ganz geheimen« Cocktails zu mixen, entstand der Secret of Paris …


    ZUTATEN


    X 6 frische Brombeeren


    X 1 Stück Sternanis


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X ½ Stück Limequat


    X 1 cl Bols Blue Curaçao


    X 4–5 cl Absolut Kurant Vodka


    X 1–2 cl St. Germain Holunderblütenlikör


    X 2–4 cl Veuve Clicquot Champagner


    X Limettentwist und Sternanis zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Brombeeren mit Sternanis, Zucker, Limequat und Blue Curaçao im Shakerglas mit dem Muddler zerdrücken und vermengen. Würfeleis darüber-, Wodka und Likör dazugeben. Kräftig schütteln und in ein eisgekühltes Martiniglas »double strainen«. Champagner on top geben. Mit Sternanis garnieren, Limettentwist über den Drink »spritzen« und dazugeben.
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    CULTURE CLASH


    Chilieis und Ingwerschokolade waren die Vorreiter und sind heute schon fast nichts Besonderes mehr: Der »Cuisine-Style« geht immer weiter und integriert auch andere Scharfmacher, frische Küchenzutaten und erlesene Aromen aus der Sternegastronomie in die Cocktails. In Kombination mit Wodka, Gin oder Brandy und diversen frischen Säften bescheren sie völlig neue und überraschende Geschmackserlebnisse.
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    Gewürzig-erfrischend


    KORIANDER-HOLUNDER-MOJITO MIT SANBITTÈR


    zum Video


    STORY Die große Welle der »Fusion-« und »Cuisine-Style«-Cocktails, die bei uns derzeit einen Hype erlebt, begann in New York schon 1984. Gestartet als verrücktes Experiment im Wasserglas, türmte sie sich in kürzester Zeit zum Intreff und Trendsetter auf und brandet mittlerweile um die Welt. In Hongkong arbeitete ich 1996 als Berater für China Grill Management als Besitzer der Asia-de-Cuba-Restaurants. Eine Kreation, die vor allem Kylie Minogue, Lady Gaga und Maggie Gyllenhaal dort an der Madison Avenue liebten, war mein »ElCoMo« (Elderflower Coriander Mojito). Die Zutaten sind ebenso exotisch wie gesund: vietnamesischer Koriander mit lieblichem Aroma und pfefferigem Geschmack (wirkt beruhigend auf die Nerven), dazu die Frische der anregenden Minze – das machte diesen Drink schnell berühmt!


    ZUTATEN


    X 8–10 Minzblätter


    X 6 Korianderblätter


    X 6 Achtel Limette


    X 1 ½ EL brauner Rohrzucker


    X 3–4 cl Sanbittèr


    X 4 cl Pampero Blanco Rum


    X 1–2 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 2 cl Holunderblütensirup von Giffard


    X 1 Minzzweig und Korianderblätter zum Garnieren


    ZUBEREITUNG In ein hohes Longdrinkglas Minze, Koriander, Limettenachtel, Zucker und Sanbittèr geben. Mit dem Muddler alles zusammen ausdrücken und vermengen. Das Glas zu ¾ mit Crushed Ice füllen. Rum und Limettensaft darübergeben und alles gut verrühren. Holunderblütensirup on top geben (floaten). Frisches Crushed Ice so auf den Drink geben, dass es oben völlig unberührt und frisch aussieht. Mit Minzzweig, Koriander und Blüte garnieren.


    NOTE Koriander ist seit mehr als 7000 Jahren in Gebrauch und dank der Verwendung in Currypulver das weltweit meistverwendete Würzkraut.


    Fruchtig-medium mit trockenem Touch


    CRANBERRY-ZITRONENGRAS-CRUSHED MIT MARACUJA


    zum Video


    ZUTATEN


    X 10–12 getrocknete Cranberrys


    X ½ Stange Zitronengras in kleinen Stückchen


    X 2 TL brauner Zucker


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 4–5 cl Tanqueray Gin


    X 1 cl Lemongrasslikör von De Kuyper


    X 1–2 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 8 cl Maracujapüree


    X 6 cl Cranberrysaft von Granini


    X Zitronengrasstange und Cranberrys zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Cranberrys, Zitronengras, Zucker und Lime Juice in ein sehr hohes Highball-Glas geben und zerstampfen. Das Glas zu ¾ mit Crushed Ice füllen. Gin, Lemongrasslikör, Limettensaft, Püree und Cranberrysaft daraufgeben und alles gut verrühren. Mit Zitronengras und 2 bis 3 Cranberrys garnieren.


    STORY Die Kombination aus Cranberry, Zitrusfrüchten, Zitronengras und Maracuja hat eine fast magische Wirkung auf den Organismus. Zitronengras fördert unsere Leistungs- und Konzentrationskraft, ist erfrischend und belebend. In Verbindung mit der enormen Heilwirkung von Passionsfrucht (Maracuja) und Moos- oder Kranichbeere (Cranberry) ist diese Kreation nicht nur gelungen, sondern geradezu spektakulär! Von mir kreiert – wie könnte es auch anders sein – zum Kinostart des Films »Forever Young« 1993 in Hamburg, begeisterte dieser Drink die 500 Gäste auf der »VIP-After-Party«.


    NOTE Wer zum ersten Mal Cranberrys sieht, mag sich fragen, wie es Preiselbeeren geschafft haben, so groß zu werden. Doch es handelt sich nur um eine Verwandte der Preiselbeere, nicht um die gleiche Pflanze. Roh schmecken die Cranberrys zwar sehr gewöhnungsbedürftig, wenn man den herb-sauren Geschmack einmal wohlwollend beschreiben will ... Aber getrocknet oder gekocht ist die Cranberry ganz ohne Diskussion eine sehr leckere Frucht.

  


  
    Fruchtig mit leichtem Feuer auf der Zunge


    LITSCHI-INGWER-COSMO MIT CHILI


    zum Video


    STORY Ingwer bringt durch seine ätherischen Öle und das Gingerol den Kreislauf auf Hochtouren und fördert die Durchblutung – überall! Chili ist rot, klein und hinterhältig. Doch wer auf den Geschmack gekommen ist, mag es gerne scharf. Durch den sanften Schmerz des Capsaicin wird das Glückshormon Endorphin ausgeschüttet. Das belebt die Lust und steigert das körperliche Wohlbefinden. Und dann ist da noch der Liebesapfel mit Ecken und Kanten, die Litschi. Durch ihren zarten Rosenduft, ihr leichtes Muskataroma und ihren süß-säuerlichen Geschmack gilt sie in China als »Liebesfrucht « oder »Spenderin der Lebensfreude«. Aus diesen Ingredienzien komponiere ich ein Aphrodisiakum in flüssiger Form – bei dieser Mixtur gibt es einfach kein Halten mehr …
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    ZUTATEN


    X 1–2 feine Scheiben Chilischote


    X 5–6 Scheiben frischer Ingwer


    X 4 Achtel Limette


    X 4 cl Absolut Vanilla Vodka


    X 1,5 cl Licor 43


    X 4 cl Litschipüree


    X 4 cl Cranberrysaft von Granini


    X 3–4 cl Schweppes Ginger Beer


    X Limettentwist, feine Ingwer- und Chilistreifen zum Garnieren


    ZUBEREITUNG In einem Shakerglas Chili, Ingwer und Limettenachtel kräftig zerstampfen. 6 bis 8 Eiswürfel dazugeben. Alle Zutaten außer dem Ginger Beer dazugeben und kräftig schütteln. In ein vorgekühltes Martiniglas abseihen und das Ginger Beer on top geben. Mit Limettentwist, Ingwer- und Chilistreifen garnieren.

  


  
    Lecker wie ein Dessert


    RHABARBER-VANILLE-COLADA MIT ZIMT


    zum Video


    STORY Kreiert habe ich diesen Cocktail für die Kinopremiere der Neuverfilmung von Alexandre Dumas’ »Die drei Musketiere« 2011 (u. a. mit Til Schweiger, Milla Jovovich, Christoph Waltz und Orlando Bloom). Es sollte ein Cocktail sein, der zugleich exotisch-fremdartig und königlich daherkommt. Zum Dessert war er die Krönung des Abends und sollte absolut verführerisch sein. So entstand dieser leckere Mix.
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    ZUTATEN


    X 4–5 cl Pampero Blanco Rum


    X 1 cl Pampero Añejo Especial Rum


    X 1 cl Licor 43


    X 1–2 cl Kokossirup von Riemerschmid


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 6 cl Ananassaft von Granini


    X 5–6 Stücke gekochter Rhabarber


    X 4 Stückchen Ananas


    X etwas Vanillemark


    X 2 Prisen Zimtpulver


    X Ananas, Zimtpulver und Vanilleschote zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Die Zutaten in den Elektromixer füllen und Eiswürfel dazugeben. Alles durchmixen und in ein Glas auf frisches Crushed Ice abseihen. Mit Ananas, Zimt und Vanilleschote garnieren.

  


  
    Rötlich – süß – verführerisch


    »FRESA Y CHOCOLATE« – ALEXANDER MIT ANIS


    zum Video


    STORY Im 1993 entstandenen Spielfilm »Fresa y chocolate« (dt.: »Erdbeeren und Schokolade«) des kubanischen Regisseurs Tomás Gutiérrez Alea spielt die rote Frucht der Verführung eine zentrale Rolle in karibischem Flair. 1994 gewann der Film den Silbernen Bären in Berlin, wo ich zur Feier der Internationalen Tourismusbörse diesen erotischen Drink kreierte, natürlich mit den zwei Hauptzutaten Erdbeeren und Schokolade.
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    ZUTATEN


    X 2–3 cl Rémy Martin Coeur de Cognac


    X 4 cl Erdbeerpüree


    X 4 cl weiße flüssige Schokolade


    X 2–3 cl Bols Crème de Cacao weiß


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 0,5 cl Sambuca Molinari


    X feine Erdbeerscheiben, einige Schokoflocken und 1 Sternanis als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten in einen Shaker auf 8 bis 10 Eiswürfel geben und kräftig und lange shaken. In ein eisgekühltes Martiniglas abseihen und »straight up« ohne Eis servieren. Mit Erdbeerscheiben, Schokoflocken und Anis garnieren.

  


  
    Pfeffrig – scharf – erfrischend


    BASILIKUM-MINZ-MARY MIT MEERRETTICH


    zum Video


    STORY Meine griechische Großmutter erzählte einmal die Sage von Minthe, einer schönen Nymphe aus der Zeit, als die Götter noch auf Erden wandelten: Hades, Herrscher der Unterwelt, verliebte sich in Minthe. Seine eifersüchtige Frau Persephone verzauberte die Schöne zornig in eine bodenkriechende Pflanze, die jeder mit Füßen tritt. Hades konnte Minthes Schicksal nur lindern: Er verlieh ihr einen wunderbaren Duft, den sie immer dann verströmte, wenn sie getreten wurde.
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    ZUTATEN


    X 2–3 cl Absolut Vodka


    X 2 cl Tanqueray Gin


    X 6 Kirschtomatenhälften


    X 6–7 Basilikumblätter


    X 5–6 Minzblätter


    X 6–7 dash Worchestershiresauce


    X 2 TL Meerrettich


    X 1–2 Tropfen Tabascosauce


    X ½ TL Zucker


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 1 rote Kirschtomate, etwas Salz und Pfeffer, Minze und/oder Basilikum zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Die Zutaten und 6 bis 8 Eiswürfel in den Elektromixer geben und pürieren. In ein Highball-Glas doppelt abseihen (»double strain«) und ohne Eis servieren. Mit Tomatenhälften garnieren und nach Wunsch mit feinen Basilikum- und Minzstreifen bestreuen. On top etwas Salz und Pfeffer geben.

  


  
    Kostbar – peppig – gesund


    HIMBEER–DAIQUIRI MIT PFEFFER UND GOLD


    zum Video


    STORY Dieser Drink entstand 2003 anlässlich der Verleihung der 23. »Goldenen Himbeere« für die schlechtesten Filme des vorangegangenen Jahres im Sheraton Hotel in Santa Monica, Kalifornien.


    Im Gegensatz zum Film erhielt unsere Cocktailkreation eine Goldmedaille von der Jury. Der Volksmund steuert die Weisheit bei: »Wer eine Himbeerhecke besitzt, hat die Apotheke praktisch schon im Garten!« Denn diese Frucht besitzt vielfältige gesundheitsfördernde Wirkungen, stärkt vor allem Abwehrkräfte und Wundheilung und ist reich an Vitaminen, Spurenelementen sowie sekundären Pflanzenstoffen. Schon im Mittelalter wurde sie in Klöstern als Heilpflanze kultiviert.
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    ZUTATEN


    X 4–5 cl Pampero Añejo Especial Rum


    X 3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 1–2 cl Himbeersirup von Riemerschmid


    X 1 TL brauner Zucker


    X 4 cl Himbeerpüree


    X 3–4 cl Cranberrysaft von Granini


    X 1 frische Himbeere, 1 Limettentwist, etwas schwarzer Pfeffer und einige Blattgoldflocken zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Einen Shaker zu ¾ mit frischen Eiswürfeln füllen, die Zutaten hineingeben und den Drink kräftig shaken. In ein eisgekühltes Martiniglas abseihen. Mit der Himbeere garnieren, Limettentwist über den Drink »spritzen« und hineingeben, etwas Pfeffer darüberreiben und mit Blattgoldflocken bestreuen.

  


  
    Fruchtig – würzig – anregend


    GRAPEFRUIT–THYMIAN–FIZZ MIT FLEUR DE SEL


    zum Video


    STORY Auf Barbados entstand dieser fruchtig-herbe Mix. Thymian bedeutet im Griechischen Mut und Kraft und verweist auf seine entsprechende Wirkung. Auch die Grapefruit hat bemerkenswerte Inhaltsstoffe: Naringenin und Bergamottin können die Wirkung anderer Substanzen wie Koffein deutlich steigern; das Sexualhormon Estradiol sorgt bei Frauen dafür, dass sie als attraktiver empfunden werden, mehr Affären und längere Beziehungen haben. Das fanden amerikanische Forscher heraus. Vielleicht wurde dieser Cocktail deshalb beim Golf World Championship auf Barbados zum absoluten Hit ...
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    ZUTATEN


    X 4–6 Thymianstängel


    X 1–2 cl Zuckersirup von Riemerschmid


    X 5 cl Tanqueray Gin


    X 2–3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 3–4 cl Grapefruitsaft von Granini


    X ¼ Grapefruit in kleinen Stückchen


    X 1 cl Eiweiß


    X etwas schwarzer Pfeffer


    X 3–4 cl Schweppes Soda Water


    X 1 feine Scheibe Grapefruit, Thymianstängel und ½ TL Fleur de Sel zum Garnieren


    ZUBEREITUNG In einem Shaker Thymian und Zuckersirup in etwas Soda ausdrücken. Den Shaker mit Würfeleis füllen, alle Zutaten (außer Soda) hineingeben und kräftig shaken. In einen großen Tumbler auf frische Eiswürfel abseihen, Soda on top. Mit Grapefruit, Thymian und Fleur de Sel garnieren.

  


  
    Gibt Kraft, macht sinnlich


    ROTE-BETE-KIRSCH-PUNCH MIT MUSKAT


    zum Video


    STORY Die Krönung dieses Drinks ist die Muskatnuss. Schon die Araber wussten um ihre heilsame Wirkung und ihren Einfluss auf die Psyche und stuften sie als Aphrodisiakum ein. Schon das Tragen als Amulett soll gewirkt haben. Kaum ein orientalisches Rezept kommt ohne sie aus. Ein altes Liebeszauberrezept schrieb vor, eine Muskatnuss ganz zu schlucken, beim Wiederausscheiden aufzupassen, um die mit dieser Spezialmethode (!) fermentierte Nuss zu zermahlen und das Ergebnis dem Ziel der Begierde beim Essen und Trinken unterzujubeln ... Dann lieber meinen Superdrink, oder?


    [image: ]


    ZUTATEN


    X 4 cl Absolut Raspberri Vodka


    X 2 cl Chambord-Likör


    X 1 dünne Scheibe gekochte Rote Bete


    X 4–6 entsteinte Kirschen


    X 4 Achtel Limette


    X 6–8 cl Kirschsaft von Granini


    X 2 Prisen Muskatnuss


    X frische Himbeeren und 1 Minzzweig zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten und 6 bis 8 Eiswürfel in den Elektromixer geben, Limettenstückchen darüber ausdrücken, die Zutaten pürieren. In ein Highball-Glas auf frisches Crushed Ice abseihen. Etwas Muskatnuss darüberreiben, mit Himbeeren und dem Minzzweig garnieren.

  


  
    Super Sommersonnendrink


    HOLUNDERBLÜTEN-MANGO-JULEP MIT ROSMARIN


    zum Video


    STORY Der schlaue Bauer weiß: Vor dem Holunderstrauch soll man den Hut ziehen! Denn diese Pflanze ist in allen Bestandteilen heilkräftig und gesund. Die Stoffe in den Blüten regen die Nierentätigkeit an und helfen so, den Körper zu entgiften; bei Erkältungen sind sie ein altbewährtes Hausmittel. Sogar bei Gicht, Arthritis und Rheumatismus sollen sie Linderung bringen. Und in Drinks? Traumhaft!
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    ZUTATEN


    X 8–10 Minzblätter


    X 3 kleine Rosmarinzweige


    X 1 ½ TL weißer Zucker


    X 2 Achtel Limette


    X 2–3 cl frisch gepresster Limettensaft


    X 3–4 cl Schweppes Soda Water


    X 4-5 cl Maker’s Mark Bourbon Whiskey


    X 1–2 cl Holunderblütensirup von Giffard


    X 6–8 cl Mangopüree


    X je 1 Minz- und Rosmarinzweig zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Minzblätter, Rosmarin, Zucker, Limettenachtel und -saft sowie Soda mit dem Barlöffel in einem Silberbecher (man kann auch einen großen Tumbler nehmen) sanft zerdrücken. Den Becher mit Crushed Ice füllen. Bourbon, Sirup und das Püree darübergeben. Vorsichtig umrühren, etwas Crushed Ice on top geben. Mit dem Minz- und Rosmarinzweig garnieren.

  


  
    Ein Hoch auf Mozart!


    WASSERMELONEN-HONIG-BATIDA MIT KORIANDER


    zum Video


    STORY Für eine Premierenfeier von Mozarts »Zauberflöte« in Salzburg entstand dieser leckere, frische, süß-saure Cocktail als »Königin der Nacht«. Dieser Drink hat es in sich: Der Verzehr von Wassermelonen kann ähnliche Wirkung wie das Potenzmittel Viagra haben. Das vor allem in der weißen Schalenhaut und auch im Fruchtfleisch enthaltene Citrullin trägt zur Erweiterung der Blutgefäße bei. Den Honig erklärte schon der medizinische Urvater Hippokrates zum Allheilmittel, und die Chinesen nennen Koriander auch »Unsterblichkeitselixier«.
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    ZUTATEN


    X 2–3 Stückchen Wassermelone


    X 3 TL Honig


    X 4 Achtel Limette


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 6–8 Korianderblätter


    X 1 TL brauner Zucker


    X 4–5 cl Bacardi Superior Rum


    X 1 cl Wassermelonensirup


    X 1 Korianderzweig und Limettenachtel zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Wassermelone mit Honig, Limettenachteln, Lime Juice, Koriander und Zucker in einem großen Longdrinkglas oder Tumbler zerdrücken und vermengen. Das Glas zu ¾ mit Crushed Ice füllen. Rum und Sirup darübergeben, alles gut verrühren. Frisches Crushed Ice so auf den Drink geben, dass es »unberührt« aussieht. Mit Korianderzweig und Limettenachteln garnieren, mit Trinkhalm servieren.

  


  
    Bitter-süsse Symphonie


    ESPRESSO-WALNUSS-MARTINI


    zum Video


    STORY In Mailand, wo um 1900 der Espresso erfunden wurde, traf ich in einer kleinen, schnuckeligen Kaffeebar einen alten Mann: hagere Gesichtszüge, prägnante Hakennase, ein gewaltiger, gepflegter weißer Schnurrbart, etwas altertümlich, aber durchaus elegant gekleidet: Giuseppe mit seinen 79 Jahren erzählte mir heißblütig von seinem früheren Leben als »degustatore« bei Massimo Zanetti (»Segafredo«) und von den nahezu magischen Eigenschaften, die vor allem Espresso entfalte. Von ihm lernte ich, wie ein guter Espresso beschaffen sein muss: »Heiß wie die Hölle, schwarz wie der Teufel, rein wie ein Engel und süß wie die Liebe!«
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    ZUTATEN


    X etwas Kaffeepulver und Vanillesirup für das Glas


    X 1 Tasse gekühlter Espresso


    X 4 cl Absolut Vanilia Vodka


    X 1 cl Kahlúa


    X 0,5–1 cl Sambuca Molinari


    X 3–4 cl flüssige Sahne


    X 1-2 cl Frangelico Haselnusslikör


    X Sternanis und Kaffeepulver zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Auf eine Untertasse etwas Kaffeepulver, auf eine zweiten Untertasse etwas Vanillesirup geben. Damit den Rand eines Martiniglases gleichmäßig rundum befeuchten, vorsichtig in das Kaffeepulver tauchen und drehen, sodass ein Rand entsteht. Die Zutaten mit 8 bis 10 Eiswürfeln in einem Shaker kräftig schütteln, in das Glas abseihen. Mit Sternanis und etwas Kaffeepulver garnieren.

  


  
    FITNESS-MOCKTAILS


    Die Zeiten, in denen alkoholfreie Cocktails eine langweilige Randerscheinung in den Angebotspaletten der Bars waren, sind endgültig vorbei.


    Drinks ohne Hochprozentiges, auch »Mocktails« genannt, sind alles andere als freudlose Getränke. Der Begriff ist eine Mischung aus »Cocktail« und dem gleichfalls englischen Wort »mock«, was soviel heißt wie Attrappe, Fälschung, Nachahmung.
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    GIRL FROM IPANEMA


    zum Video


    STORY Nachdem mein Jahresvertrag auf dem Luxusliner der Royal Viking Star beendet war, ging ich in Brasilien von Bord. Ein guter Freund und Barkeeperkollege hatte mich eingeladen, einige Wochen zu bleiben und mir Land und Leute anzusehen. Das Geld war knapp und das Leben schön – so kamen wir auf die Idee, am Strand von Ipanema leckere Mixturen in Plastikbechern zu verkaufen. Limetten, Mandarinen, Zucker – all das gibt es in Brasilien im Überfluss. So entstand der leckere und herrlich fruchtig-erfrischende Drink »Girl from Ipanema«. Gewidmet habe ich ihn unserem ersten Gast, einer kaffeebraunen, mandeläugigen Schönheit: Bis zu dem Zeitpunkt, als sie an unserer Beachbar einen Drink holte, lief das Geschäft ziemlich miserabel. Ab dann aber brummte der Laden … Cheers to the Girl from Ipanema!


    Übrigens: Die Limette ist das brasilianische Wundermittel schlechthin, denn sie ist erfrischend, aufheiternd, wirkt gegen Trägheit, Lustlosigkeit, Trübsal und erweist sich obendrein als entzündungshemmend und anregend für Magen und Verdauung. Obwohl erst durch die spanischen Eroberer eingeführt, galt die Limette in Südamerika lange Zeit als magische Frucht, die Schönheit und innere Kraft verleiht.


    Hierzulande wird gelegentlich (und fälschlicherweise) das Wort »Limone« als Synonym für Limette gebraucht – obwohl es eine solche Frucht gar nicht gibt! »Limonen« sind eine Erfindung des Coca-Cola-Konzerns; ein Kunstwort, um eine (mittlerweile doch recht bekannte) Limonade zu vermarkten.


    ZUTATEN


    X 2 Babylimetten


    X ½ Mandarine


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 11 cl Mandarinensirup Monin


    X 10–12 cl Schweppes Ginger Beer


    X 1 Scheibe Sternfrucht (Karambole) als Garnitur


    ABLEITUNG BATIDA PASSION Geben Sie noch 4 bis 6 cl Passionsfruchtpüree hinzu.


    NEW4YOU THE BULL ON THE BEACH Statt zu Ginger Beer greifen Sie zu Red Bull. Verwenden Sie 1 Limette, geben Sie noch 4 bis 6 cl Himbeerpüree hinzu und verwenden Sie schwarzen Pfeffer on top.


    ZUBEREITUNG Limetten und Mandarine mit dem Zucker zerstampfen, bis sich der Zucker aufgelöst und der Saft und die ätherischen Öle sich mit dem Zucker verbunden haben. Das Glas mit Crushed Ice füllen, den Lime Juice und den Sirup darübergeben und mit dem Ginger Beer auffüllen. Mit Liebe garnieren und mit Trinkhalm servieren.


    TIPP Die Limetten vor der Verwendung rollen und kneten – dann geben sie beim Schneiden ihr volles Aroma.

  


  
    GESUNDE ALCHEMIE


    Die folgenden Kreationen habe ich nach den Kriterien des Genusses, der Erfrischung und dem Faktor »Healthness« kreiert. Säfte, Obst und Gemüse liefern natürlich auch in flüssiger Form viele Vitamine und Mineralstoffe. So sind »am Tag danach« weder Augenringe noch ein schwerer Kopf angesagt, sondern Energie und ein strahlender Teint. Der neueste Trend: Mixgetränke mit frischen Kräutern wie Basilikum, Dill, Thymian oder Minze.


    Der Drink für den perfekten Start in den Tag ist der Virgin Mary oder Bloody Shame, wie Barkeeper ihn nennen – er ist Mahlzeit und Getränk in einem. Wem nach einem Durstlöscher zumute ist, der probiert den Virgin Mojito. Tatsächlich lassen sich die meisten »traditionellen« Cocktails durch Austausch der Spirituose(n) in ausgezeichnete alkoholfreie Getränke verwandeln. Es lohnt sich also, mutig zu sein und selbst zu experimentieren!


    TIPP Das Geheimnis der Zubereitung eines wirklich guten alkoholfreien Drinks besteht darin, die richtige Balance zwischen Süße und Säure zu finden.

  


  
    STRAWBERRY-BANANA-KISS


    zum Video


    STORY Erdbeeren sind gesund – und sinnlich. Sie bewirken die Ausschüttung des Glückshormons der Verliebten: Serotonin. Die roten Früchte sind gut fürs Blut, stärken das Immunsystem und lindern insbesondere von Alkohol (!) herrührende Schäden an der Magenschleimhaut. Die Banane bringt zusätzlich viel Energie, baut Stress ab und gute Stimmung auf. Keine andere Frucht kann im Körper so viel freisetzen wie die Banane!
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    ZUTATEN


    X 4–5 unbehandelte Erdbeeren


    X ¾ Banane


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 2 cl Kokossirup von Riemerschmid


    X 1 cl Erdbeersirup


    X 3 TL Kokosraspel


    X Bananenscheiben und Erdbeeren zum Garnieren


    ABLEITUNG MANGO TANGO Anstatt Erdbeeren nehmen Sie 8 bis 10 Stücke frische Mango, anstatt Erdbeer- nehmen Sie Mangosirup


    NEW4YOU FRESA CRUNCH Anstatt Erdbeersirup nehmen Sie Karamellsirup und fügen noch 2 zerstampfte Butterkekse hinzu.


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und fein pürieren. In ein Ballonglas auf Eis abseihen und mit Obst garnieren.


    TIPP Das Ganze in eine ansprechende Form geben und einfrieren – das ergibt ein leckeres Cocktaildessert.

  


  
    KISS FROM A ROSE


    zum Video


    STORY Im alten Ägypten sagte man Rosenblüten eine aphrodisierende Wirkung nach. Mit verschiedenen Methoden versuchte man den aphrodisierenden Extrakt zu erhalten und zu konzentrieren, um eine höchstmögliche Dosis an Leidenschaft zu erlangen. Der sinnlich-betörende Duft der Rose war es wohl, der die legendäre ägyptische Königin Kleopatra auf die Idee brachte, ihre erste Liebesnacht mit Marcus Antonius auf einem Teppich aus Rosen zu verbringen.
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    ZUTATEN


    X 8–10 Rosenblütenblätter


    X 3 Achtel Grapefruit


    X 1–2 dash Rosenwasser


    X 1–2 cl Holunderblütensirup von Giffard


    X 1 Limequat


    X 3–4 cl Sprite


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 6–8 cl Sanbittèr


    X Rosenblütenblätter zum Garnieren


    ZUBEREITUNG In einem Shakerglas die Rosenblätter zusammen mit der Grapefruit, Rosenwasser, Sirup, Limequat, etwas Sprite und Zucker vorsichtig zerdrücken. 6 bis 8 Eiswürfel darübergeben und alles kräftig schütteln. In einen schönen eisgekühlten Sektkelch »double strainen«. Etwas Crushed Ice dazugeben. Das restliche Sprite darübergeben und vorsichtig umrühren. Den Sanbittèr am Ende langsam darüberlaufen lassen, sodass sich farblich zwei Schichten bilden. Mit schönen Rosenblütenblättern garnieren.


    NEW4YOU BULLS & ROSES Nehmen Sie statt Sprite und Sanbittèr Red Bull Sugarfree.

  


  
    COCONUT THERAPY


    zum Video


    STORY Der Vater dieses Mocktails ist der Piña Colada, einer der bekanntesten Drinks der Welt. Kokosnuss gibt dem Körper Feuchtigkeit und ist Nahrung fürs Gehirn. Frische Ananas sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen und Enzymen, die besonders bei der Verdauung sehr wirksam sind: Zum Abschluss eines Essens ein Dessert mit frischer Ananas ist optimal. Mit Espresso kombiniert eine »Hallo-Wach-Granate«.
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    ZUTATEN


    X 4–5 Coquitos (kleine Kokosfrüchte der Honigpalme)


    X 6–8 cl Mangopüree


    X 4–5 cl flüssige Sahne


    X 1 Tasse gekühlter Espresso


    X 2 cl Kokossirup von Riemerschmid


    X 1–2 cl Mangosirup von Riemerschmid


    X Mangospalte, Coquito, Cocktailkirsche und Minzblatt zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und cremig pürieren. In ein schönes exotisches Glas auf Eis abseihen und hübsch garnieren. Die Karibik wirken lassen ...


    ABLEITUNG COCO PEACH Anstatt Coquitos nehmen Sie ½ frischen Pfirsich. Den Espresso weglassen.


    NEW4YOU ASIA DE COCO Anstatt Kokos- nehmen Sie Lemongrasssirup und fügen 8 bis 10 Blätter Koriander hinzu. Den Espresso weglassen.


    TIPP Diesen Drink möglichst mit frischen Coquitos oder frischer Kokosnuss zubereiten.

  


  
    ESSENZA DEL POPOLO


    zum Video


    STORY Die alten Griechen und Germanen waren sich einig: Majoran und Rucola erhöhen Potenz und sexuelle Ausdauer. Experimentieren Sie mit diesen Pflanzen, die aus Omas Küche zu einen neuem Trend in Cocktails wurden – Sie werden sich wundern!
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    ZUTATEN


    X 4 Achtel Limette


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 5–6 Rucolablätter


    X 1 TL Majoranblätter


    X 6–8 Minzeblätter


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 4 cl Sanbittèr


    X 8 cl Schweppes Ginger Ale


    X Limettenscheiben, Minzzweig und Cocktailkirsche zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Die Limettenachtel mit dem Zucker zerstampfen, bis der Zucker aufgelöst ist und Saft sowie ätherische Öle sich mit dem Zucker verbunden haben. Kräuter dazugeben, leicht ausdrücken. Das Glas mit Crushed Ice füllen, den Lime Juice darübergeben und mit Sanbittèr bzw. Ginger Ale auffüllen. Mit Limettenscheiben, Minze und Cocktailkirsche hübsch garnieren.


    NEW4YOU CIN-MIN Anstatt Rucola nehmen Sie Basilikumblätter, anstatt Majoran 1 Teelöffel Zimtpulver und anstatt Sanbittèr nur Ginger Beer.


    TIPP Rucola- und Majoranblätter etwas einschneiden (einritzen), im Glas nur leicht ausdrücken, nicht zerquetschen!

  


  
    CAMU-CAMU


    zum Video


    STORY Camu-Camu ist in der Amazonasregion schon seit Jahrhunderten als Liebes- und Lebenselixier der Indios äußerst begehrt. Das aus der Camu-Pflanze gewonnene Konzentrat enthält 40-mal mehr Vitamin C als Orangen, außerdem sehr viel Eisen und etliche weitere Vitamine und Mineralstoffe. Ähnliches gilt für Maca. Maca und Camu-Camu sind hierzulande in Form von losem oder gepresstem Pulver (Taler) oder Brausetabletten in Reformhäusern erhältlich.
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    ZUTATEN


    X 2 TL Camu-Camu-Pulver


    X 1 geschälte Kiwi


    X 1 geschälte Mandarine


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 2–3 cl Mandarinensirup von Monin


    X 8–10 cl frisch gepresster Orangensaft


    X Limequat, Ananas, Erdbeeren und/oder Mandarinentwist als Garnitur


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und so lange pürieren, bis sich keine Klümpchen mehr finden. In ein schönes exotisches Glas auf Eis abseihen. Der Camu-Camu greift bereits beim ersten Schluck in Ihr Leben ...


    NEW4YOU MACA MANIAC Anstatt Camu-Camu nehmen Sie 2 TL Macapulver.


    TIPP Camu/Maca vorher zerstampfen und als feines Pulver in den Mixer geben.

  


  
    GINGER MELON


    zum Video


    STORY Ingwer (engl. ginger) ist in der Welt der Naturwundermittel wegen seines breiten Wirkungsspektrums einmalig: durchblutungs- und verdauungsfördernd, schmerzlindernd bei Entzündungen (z. B. bei Arthrose und Rheuma), immunstimulierend, schleimlösend, schützt vor Bakterien und Viren, senkt das Risiko von Blutgefäßverschlüssen, lässt Muskelkater verschwinden, hilft bei Übelkeit.
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    ZUTATEN


    X 10 cl frisch gepresster Orangensaft


    X 1–2 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 2 cl Melonensirup von Giffard


    X 3–4 Stücke geschälte, entkernte Honigmelone


    X 3 dünne Scheiben Ingwer


    X Obst zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und lange pürieren. In ein schönes exotisches Glas auf Eis abseihen und garnieren.


    NEW4YOU WATERMELON-LEMONGRASS-PUNCH Anstatt Ingwer nehmen Sie ½ Stängel Zitronengras, anstatt Honigmelone 1 großes Stück geschälte, entkernte Wassermelone und anstatt Melonen- Zitronengrassirup.

  


  
    COOL DOWN BABY


    zum Video


    STORY Eine der bekanntesten Diäten – nicht nur in Neuseeland – ist nicht ohne Grund die Kiwidiät: Die »chinesische Stachelbeere« ist ein großartiger Fatburner und zugleich ein sehr gesundes Nahrungsmittel.


    In China, dem Ursprungsland der erst in den 1960er-Jahren zur besseren Vermarktung so benannten Kiwifrucht, hat man mir die Geschichte des Obstbauern Wang Qiang erzählt: Der lebte in der Zeit des Kaisers Qianlong und lernte aus der Praxis, dass für die Vermehrung der Kiwi am besten zwei weibliche neben eine männliche gepflanzt werden. Daraus leitete Wang ab, dass dies für die Erhaltung eines gesunden, fruchtbaren Stamms auch beim Menschen eine Erfolg versprechende Strategie sei. Die vitaminreiche Frucht verhalf erst nur dem Bauern Wang Qiang, bald aber auch allen anderen männlichen Stammesmitgliedern seines Dorfes und schließlich ganz Chinas zur dazu erforderlichen Energie – und heute bevölkern eineinhalb Milliarden Chinesen diese Welt ...


    Natürlich will ich nicht die Ein-Kind-Politik in China untergraben oder der Polygamie das Wort reden. Doch während ich meinem guten Freund und Kollegen Vassilios Altantzis – einem hervorragender Barkeeper – die Geschichte von Wang Qiang erzählte, erschuf er mit den Worten »one for two« auf den Lippen den Drink »Cool down Baby« oder auch »One for two«, den ich hier sehr gerne adaptiere.
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    ZUTATEN


    X 1 ½ ganze ungeschälte (!) Kiwis


    X 1 geschälte Orange


    X 2 TL Puderzucker


    X 1 cl frisch gepresster Zitronensaft


    X 6–8 cl Maracujasaft


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und fein pürieren. In ein schönes Ballonglas auf Eis abseihen. Das Verbrennen von Körperfett kann beginnen ...


    ABLEITUNG PIMI (PINE MINT) Anstatt Kiwis nehmen Sie 3 Scheiben frische Ananas und fügen 8 bis 10 Minzblätter hinzu.


    TIPP Am besten ist es, die Kiwis ungeschält in den Mixer zu geben: Denn wie beim Apfel stecken die meisten Vitamine und Wirkstoffe in ihrer Schale.

  


  
    AC FIGHTER


    zum Video


    STORY Cola heiß gekocht und in Verbindung mit dünnen Scheiben Ingwer und frischen Zitronenstückchen wirkt wie eine innere Dampfmaschine und beschleunigt rasend schnell das Schwitzen. Bei Erkältungen ein seit langer Zeit und zugleich nach wie vor bewährtes, natürliches (Geheim-)Rezept.
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    ZUTATEN


    X 20 cl Coca-Cola


    X 1 ganze ungespritzte Biozitrone


    X 2 daumenkuppengroße Stücke Ingwer


    X etwas schwarzer Pfeffer


    X 2–3 Tropfen Tabascosauce


    ZUBEREITUNG Die Cola in einen Topf geben und erwärmen. In der Zwischenzeit die Zitronenschale (z.B. mit einem Sparschäler) ohne das bittere Weiße dünn abschälen, das reine Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Den Ingwer gegebenenfalls schälen (muss aber nicht sein), in dünne Scheiben schneiden. Wenn die Cola siedet, die Zitrone, ihre Schale, Ingwerscheibchen und Tabascosauce dazugeben. Etwa 15 Minuten köcheln lassen. Den Drink in eine Tasse oder ein Glas gießen, ein Stückchen Ingwer und Zitrone hineingeben.

    Wie eine Suppe zügig auslöffeln, die Zitronenstücke und Ingwerscheibchen zerkauen. Danach schnell ins Bett legen und warm einpacken.

  


  
    RASPBERRY MOSKITO


    zum Video


    STORY Bis zur Mitte des letzten Jahrhunderts wurde Minze nur auf Wunden gelegt. Erst dann begann man, Minze zu »lutschen«. Um ihre erfrischende Wirkung zu konzentrieren, legte man sie als eine Art Maische (»Moja«) ein – wovon sich »Mojito« (»der kleine Eingelegte«) ableitet. Die ätherischen Minzöle bewirken eine Steigerung von Wahrnehmung und Wachsamkeit, getrunken wirken sie sehr belebend.
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    ZUTATEN


    X 4 Limettenachtel


    X 1 EL brauner Rohrzucker


    X 8–10 Minzblätter


    X 2 cl Rose’s Lime Juice


    X 4 cl Himbeerpüree


    X 6–8 cl Schweppes Ginger Ale


    X frische Himbeere und Minzzweig zum Garnieren


    ABLEITUNG MANGO MOSKITO Anstatt Himbeer- verwenden Sie Mangopüree. Zum Garnieren ersetzen Sie die Himbeere durch eine Mangospalte.


    NEW4YOU RED MOSKITO Anstatt Ginger Ale verwenden Sie Red Bull.


    ZUBEREITUNG Limettenachtel mit dem Zucker zerstampfen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dann die Minze dazugeben und ausdrücken. Das Glas mit Crushed Ice füllen, den Lime Juice und das Himbeer- bzw. Mangopüree darübergeben und mit Ginger Ale bzw. Red Bull auffüllen. Mit Himbeere bzw. Mango und Minzzweig garnieren.

  


  
    FRUIT MOLOTOW


    zum Video


    STORY Morgens diese Kombination – und sowohl geistige als auch körperliche Kräfte werden frei. Der Explosivwaffe lieh der Granatapfel wegen der Ähnlichkeit nur seinen Namen, der sich vom lateinischen Wort für Kerne oder Körner (grana) oder deren Vielzahl (granatus = körnig, reich an Kernen) ableitet – schließlich finden sich rund 400 davon in einer einzigen Frucht. Fakt ist auch die gesundheitsfördernde Wirksamkeit von Granatäpfeln, vorbeugend insbesondere bei Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Arteriosklerose und Arthritis. In meinem Drink verarbeitet, schlägt diese vitaminreiche und gesunde Frucht im Sinne des Wortes ein wie eine Granate ...


    [image: ]


    ZUTATEN


    X 10 Granatapfelkerne


    X ½ Banane


    X 2 Scheiben Honigmelone


    X 4 Erdbeeren


    X 6 cl Maracujasaft


    X 4 cl Orangensaft


    X 2 cl frischer Zitronensaft


    X 2 cl Grenadine


    ZUBEREITUNG Alle Zutaten mit etwas Eis in den Elektromixer geben und durchmixen. In ein Ballonglas mit oder ohne Eis abseihen.

  


  
    ESPRESSO-CHOCOLATE-MANIFEST


    zum Video


    STORY Das Geschenk der Azteken an ihre Götter wurde zum Geschenk für die Welt: Die gesundheitsfördernde und stimmungsaufhellende Wirkung von Kakao und damit auch für (dunkle) Schokolade ist inzwischen nachgewiesen, ebenso wie die Steigerung der körperlichen und geistigen Leistungsfähigkeit. Diese Wirkung geht mit einem unvergleichlichen Geschmack einher, und beides wird vom Espresso noch verstärkt, gilt der doch als belebend und die Durchblutung aller Organe stärkstens fördernd.


    [image: ]


    ZUTATEN


    X 8 cl flüssige Schokolade


    X 2–3 cl flüssige Sahne


    X 8 cl Milch


    X 1 Kugel Vanilleeis


    X etwas Vanillemark


    X 1 Tasse gekühler Espresso


    X 2 cl Vanillesirup von Riemerschmid


    X feine Erdbeerscheiben und etwas Vanilleschote zum Garnieren


    ZUBEREITUNG Das Innere eines Ballonglases mit Streifen aus etwas flüssiger Schokolade versehen und diese mit einem Zahnstocher »verziehen«, damit ein Muster entsteht. Alle Drinkzutaten mit viel Crushed Ice in den Elektromixer geben, cremig aufschlagen, in das vorbereitete Glas geben und hübsch garnieren. Die Glückshormonproduktion läuft mit den ersten Tropfen auf der Zungenspitze an ...

  


  
    Einfache Bartricks


    THE POWER OF SIMPLICITY


    Trick 1: Das magische Auge


    zum Video


    »Jetzt werde ich Ihnen, und nur Ihnen, mein Geheimnis zeigen ...« erzeugt der Zauberer hinter dem Tresen Spannung bei den Gästen: »Ich besitze nämlich das magische Auge, das alles sieht, was es sehen will! Sie zweifeln? Passen Sie auf!« Mit diesen Worten zieht er ein Kartenspiel hervor und mischt. Sehr gründlich. Ein Zuschauer wird gebeten, an einer beliebigen Stelle abzuheben und den abgehobenen Stapel verdeckt auf den Tisch zu legen. »Sie stimmen doch zu, dass ich auf gar keinen Fall wissen kann, an welcher Stelle Sie abgehoben haben oder gar welche Karte zum Vorschein käme, wenn wir den Stapel umdrehen?«, fragt der Magier in die Runde, die das natürlich rundheraus bestätigt. Währenddessen nimmt er den Rest der Karten auf und legt ihn mit einer 90-Grad-Drehung auf den abgehobenen Kartenstapel: »Damit man ganz genau sehen kann, an welcher Stelle abgehoben wurde!«, wie er seinen Gästen erläutert. »Und jetzt: bitte Ruhe für äußerste Konzentration!« Nach einigen Sekunden des Innehaltens mit geschlossenen Augen eröffnet er seinen Zuschauern: »An der Stelle, wo Sie abgehoben haben, sieht mein magisches Auge – die Herz-Vier!« Der Mixermagier dreht den oberen Kartenstapel um, und – wirklich, die Herz-Vier kommt zum Vorschein!


    SO GEHT’S Sehen Sie sich den Trick mit Lösung im Videoclip an!
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    Trick 2: Der Stern der Wünsche


    zum Video


    Führen Sie z.B. einem Geburtstagskind zur besonderen Überraschung Ihre magischen Kräfte vor: Nehmen Sie fünf Zahnstocher, knicken Sie sie vorsichtig in der Mitte, sodass die Teile jeweils ein »V« bilden und noch zusammenhängen. Bilden Sie aus den fünf V’s auf dem blanken Tresen oder Tisch eine Art Seestern in solcher Weise, dass die Zahnstocherschenkel parallel zueinander liegen (siehe rechtes Foto). Nehmen Sie nun mit einem Strohhalm aus einem Wasserglas ein paar Tropfen auf und benetzen Sie auf diese Weise nach und nach die unteren Spitzen der V’s, also die zerbrochenen Enden. Fordern Sie das Geburtstagskind bei jedem Tropfengang auf, sich etwas zu wünschen. Nach fünf Tropfen und ebenso vielen Wünschen Ihres Gastes murmeln Sie einen Zauberspruch (»Abrakadabra! Schließt sich der Stern jetzt ganz und gar werden alle Wünsche wahr! Simsalabim!«). Wenn Sie es richtig abgepasst haben, setzt genau jetzt die Magie ein: Auf wundersame Weise fügen sich die Zahnstocherteile zu einem perfekten Stern zusammen (siehe linkes Foto). Ihre Gäste reiben sich verwundert die Augen, und das Geburtstagskind freut sich auf die nun ja ganz sichere Erfüllung seiner Wünsche!


    SO GEHT’S Wenn Holz nass wird, dehnt es sich. Durch das Betropfen der nicht ganz durchgebrochenen Enden bewegen sich die Schenkel der Zahnstocher in ihre Ausgangsposition zurück, wodurch sich die Spitzen nach und nach schließen.
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    Trick 3: Die zauberhafte Vermehrung der Cocktailkirschen


    zum Video


    Der Barzauberer legt vor sich auf den Tresen drei Cocktailkirschen in Reihe, die er mit drei undurchsichtigen Schüttelbechern bedeckt. Er hebt mit wirbelnder Bewegung den rechten Becher ab, legt die Kirsche darunter auf die Rückseite des Bodens des nebenstehenden, stülpt den eben abgehobenen Becher darüber, hebt nun beide zusammen ab – und voilà: Da liegen plötzlich zwei Kirschen!


    Er trennt die Becher wieder, deckt wirbelnd die beiden Kirschen wieder mit einem Becher ab und stellt den anderen zurück auf seinen Platz. Er nimmt die Kirsche aus dem jetzt weggehobenen linken Becher auf den mittleren, stülpt den anderen wiederum darüber und hebt beide zusammen ab – und aus zwei Kirschen sind drei geworden!


    Damit nicht genug: Stellt er die drei Becher wirbelnderweise wieder auf ihre Plätze, steckt dann erst den rechten, dann den linken auf den mittleren – kommen nach dem Anheben tatsächlich vier Kirschen statt der drei ursprünglichen zum Vorschein!


    Aber unser Barmagier ist mit seinem Zauberlatein noch nicht am Ende: Er trennt die drei Becher wieder, stellt einen links und einen rechts von den vier Kirschen auf den Kopf, holt den dritten hervor und legt die Kirschen wiederum auf den nach oben weisenden Boden. Mit wirbelnden Bewegungen landen die beiden äußeren Becher auf ihm. Ein magisches Fingertippen, und beim Aufheben erscheinen nicht fünf Kirschen, auch nicht null – nein: eine Limette!


    Um das Ganze weiter zu toppen, tippt er den Becher neben der eben hervorgezauberten Limette nochmals kurz auf den Tresen – worauf auch noch eine Orange erscheint ...


    Allerspätestens jetzt werden Sie lautes »Aaaah!« und »Ooooh!« – und wohlverdienten Applaus ernten!


    SO GEHT’S Sehen Sie sich den Trick mit Lösung im Videoclip an!
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    DIE AUTOREN


    HERCULES TSIBIS, geboren 1965 in Piräus/Griechenland, gewann im Jahr 2000 die Weltmeisterschaft der Bartender. Der Preis wurde am 5. Mai 2000 in der »Greatest Bar on Earth« – der Bar des Konferenz- und Gastronomiekomplexes »Windows of the World« – im 106. Stock des am 11. September 2001 völlig zerstörten World Trade Centers in New York überreicht.


    Mit der Erfahrung aus über 30 Jahren aktivem Bargeschäft in Spitzenbars der Welt auf allen fünf Kontinenten, Kursbesuchen und Studien in zwölf Ländern sowie der Betreuung von zahlreichen Weltstars ist Hercules Tsibis einer der erfahrensten und erfolgreichsten Barkeeper der Welt.


    Hercules ist einer von lediglich 65 Master Mixologists weltweit und außerdem Geprüfter Barmeister IHK und Hotel-Diplombetriebswirt. Er besuchte Kurse und Schulen auf allen Kontinenten, u.a. in Sidney, Kapstadt, Hongkong, Singapur, Toronto, Oslo, Aberdeen, Luzern, New York, Los Angeles und Paris und arbeitete in zahlreichen Spitzenbars der Welt. Weitere Stationen seiner Laufbahn waren London, die Insel Cozumel/Mexiko sowie die Luxuskreuzfahrtschiffe Royal Viking Sea und -Sun.


    Außerdem erhielt Hercules mit seinen Teams zahlreiche Auszeichnungen. So wurde unter seiner Regie die Tiffany’s New York Bar zur »Bar of the Year 1996 Hongkong« gekürt. 1997 erklärte man ihn und sein Team aus über 400 Bewerbern aus ganz Deutschland mit der Life Style Bar in Frankfurt am Main zum Trendbar-Sieger. Im Jahr darauf wählte ihn der Gourmetguide Gault Millau zu »Deutschlands Barkeeper des Jahres«. 1999 wurde die von ihm geführte Frankfurter Life Style Bar vom Playboy-Magazin mit dem Titel »Deutschlands Bar des Jahres« geehrt. So darf sich Hercules als einer der wenigen Barkeeper der Welt mit dem »Triple« schmücken: mit allen drei Titeln, die ein Mixologist mit seiner Bar gewinnen kann!


    Hercules ist nicht nur ein Meister der Mixologie, sondern auch Close-up-Zauberer und Illusionist. In dieser Kombination organisierte er diverse Kurse für Showmixen und Zaubern an der Bar und wurde als »The Magic Bartender« bekannt.


    Last but not least mixte Hercules für zahllose Topevents und Prominente wie Thomas Gottschalk, Franz Beckenbauer, die Klitschko-Brüder, Diego Maradona und Pelé, Bill Clinton, Tina Turner, Jack Nicholson u. v. a. m. Er zauberte außerdem in über 100 TV-Sendungen Cocktails, u. a. für die Sender RTL, ZDF, SAT.1, n-tv, PRO7, HR 3, TVM und TM3.


    2009 schließlich verwirklichte Hercules seinen Lebenstraum und eröffnete in München seine eigene Cocktailbar als Rechteinhaber des legendären New Yorker Martini Club – »The Martini Club Munich«. Motto: »Welcome to the forbidden place – welcome to the classic bar of the 21st century!« Und heute: »Stay classy! Stay healthy!« To be continued ... (Auch im Internet: www.the-martini-club.de).


    HELMUT G. BAUERREIS, Jahrgang 1960, studierte an den Universitäten in Bamberg und Hamburg Politikwissenschaft und arbeitete als Universitätsassistent, Institutsleiter, politischer Berater, Ghostwriter und Dozent. Seit über 25 Jahren schreibt er außerdem als freier Journalist und Essayist für Zeitungen und Zeitschriften.

  


  
    DANKE!


    Dieses Buch konnte nur entstehen durch die direkte und indirekte Mithilfe vieler Menschen. Danke an meine Geschwister Helena, Stamatia, Angela, Isidoros und unsere fantastische Mutter Argyro, an meine Gudrun für ihre Kraft, Geduld, Liebe und Zeit, an Konstantinos und Antonia für ihr zauberhaftes Lächeln, an meinen Co-Autor, Ghostwriter und Freund Helmut »The Captain«, an meine lieben Freunde Marcel und Marion, meinen Bruder im Geiste »Godfather« Vassili, Danny und Enzo, Onkel Harald, Sabine und Helen. Danke an ein fantastisches Team, allen voran an meinen Freund und Produzenten Michael Gruber. Danke an Fotograf Bernhard Lehn, an Richard und Werner und das zauberhafte Team des Südwest Verlags, an meine Martini-Club-Crew Goran, Nikos, Cristian, Grigoris, Stefan, Benni, Flo, Alex, Francesco und Jurica.


    Ohne eine Reihe erstklassiger Geschäftspartner hätte sich dieses Projekt nicht realisieren lassen. Danke an unsere Partner aus der Industrie, die einen Großteil zu Produktion und Umsetzung der Videos beigetragen haben: Firma Hamberger München (speziell Herr Decker und sein Team), unsere Premium-Partner Diageo, Bacardi, Schweppes, Krombacher, Beam, Pernod-Ricard, Hennessy-Moët, Segafredo und Red Bull.


    Herzlichst, Hercules Tsibis
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    REZEPTREGISTER


    AC Fighter

    Alexander

    Americano

    Asia de Coco


    B 52

    Basil’s Cappuccino Cocktail

    Basilikum-Minz-Mary mit Meerrettich

    Batida de Cuba

    Batida de Mel

    Batida Passion

    Bellini

    Bermuda Sling

    Beverley Hills Iced Tea

    Bloody Mary

    Bola Bola

    Brothers in Arms

    Bubble Truffle

    Bulls & Roses


    Caipirinha

    Caipiroska

    Camu-Camu

    Chamborlada

    Champagnercocktail

    Chocolat

    Cin-Min

    Coco Peach

    Coconut Therapy

    Cool Down Baby

    Cosmopolitan

    Cranberry-Zitronengras-Crushed mit Maracuja

    Creole Julep


    Daiquiri

    Daiquiri Dos Hermanos

    Dark & Stormy

    Desert Rose

    Dry Martini


    Espresso-Chocolate-Manifest

    Espresso-Walnuss-Martini

    Essenza del Popolo


    Fizzy Aperitivo

    French Aga

    Fresa Crunch

    »Fresa y Chocolate«-Alexander mit Anis

    Frozen Cappuccino

    Fruit Molotow


    Gin Fizz

    Gin Gimlet

    Gin Tai

    Ginger Melon

    Girl from Ipanema

    Goin’ Nuts in Hawaii

    Grapefruit-Thymian-Fizz mit Fleur de Sel

    Grasshopper


    Himbeer-Daiquiri mit Pfeffer und Gold

    Holunderblüten-Mango-Julep mit Rosmarin

    Hurricane


    Italian Julep


    Just Sex


    Kiss from a Rose

    Koriander-Holunder-Mojito mit Sanbittèr


    Late Nite Smile

    Lemongrass Ginger Mojito

    Litschi-Ingwer-Cosmo mit Chili

    Long Island Iced Tea


    Maca Maniac

    Mai Tai

    Mandarini

    Mango Moskito

    Mango Tango

    Manhattan

    Manray Paris

    Margarita

    Mary in the Sky with Diamonds

    Metropolitan

    Mint Julep

    Mojito

    Moscow Mule

    Moscow Sling

    My Friend Harvey


    Negroni

    Negroni Spagliato

    New Martini

    New Mode

    Nui Nui


    Old Cuban

    Old Fashioned

    Orange Lady


    Painkiller

    Pimi (Pine Mint)

    Pimm’s Cup No. 1

    Piña Colada

    Pisco Sour

    Planter’s Punch

    Princess of Venice


    Queen Mary


    Rasmond Sour

    Raspberry Mojito

    Raspberry Moskito

    Red Moskito

    Rhabarber-Vanille-Colada mit Zimt

    Roa Ae

    Rob Roy

    Ron Roy

    Rossini

    Rote-Bete-Kirsch-Punch mit Muskat

    Royal Fizz

    Rum Runner


    Salt & Sugar

    Salzburg Iced Tea

    Sazerac

    Sazeron

    Secret of Paris

    Sex Machine

    Sex on the Beach

    Side Car

    Singapore Sling

    Sneaky Tiki

    Sparks & Flowers

    Strawberry Daiquiri

    Strawberry-Banana-Kiss

    Sugar Plum Martini

    Swimming Pool


    Tangerine-Cinnamon-Cosmo

    Tennessee Raspberry Mule

    The Bull on the Beach

    Tokyo Fashioned

    Touch Down

    Tropical Itch


    Unforgettable


    Vanilla Sky

    Vodka Gimlet

    Vodkatini


    Wassermelonen-Honig-Batida mit Koriander

    Watermelon-Lemongrass-Punch

    Whiskey Sour

    White Lady


    Zombie

  


  
    SPIRITUOSENREGISTER


    Drinks mit Gin

    Basilikum-Minz-Mary mit Meerrettich

    Brothers in Arms

    Cranberry-Zitronengras-Crushed mit Maracuja

    Dry Martini

    Fizzy Aperitivo

    Gin Fizz

    Gin Gimlet

    Gin Tai

    Grapefruit-Thymian-Fizz mit Fleur de sel

    Late Night Smile

    New Martini

    Queen Mary

    Royal Fizz

    Singapore Sling

    White Lady



    Drinks mit Wodka

    Basilikum-Minz-Mary mit Meerrettich

    Beverly Hills Iced Tea

    Bloody Mary

    Brothers in Arms

    Caipiroska

    Cosmopolitan

    Espresso-Walnuss-Martini

    Goin’ Nuts in Hawaii

    Just Sex

    Litschi-Ingwer-Cosmo mit Chili

    Long Island Iced Tea

    Mandarini

    Mary in the Sky with Diamonds

    Metropolitan

    Moscow Mule

    Moscow Sling

    My Friend Harvey

    Rote-Bete-Kirsch-Punch mit Muskat

    Salzburg Iced Tea

    Secret of Paris

    Sex on the Beach

    Sneaky Tiki

    Sugar Plum Martini

    Swimming Pool

    Tangerine-Cinnamon-Cosmo

    Touch Down

    Unforgettable

    Vanilla Sky

    Vodka Gimlet

    Vodkatini


    Drinks mit Rum

    Batida de Cuba

    Bermuda Sling

    Beverly Hills Iced Tea

    Bola Bola

    Chamborlada

    Creole Julep

    Daiquiri

    Daiquiri Dos Hermanos

    Dark & Stormy

    Himbeer-Daiquiri mit Pfeffer und Gold

    Hurricane

    Koriander-Holunder-Mojito mit Sanbittèr

    Lemongrass Ginger Mojito

    Long Island Iced Tea

    Mai Tai

    Mojito

    Nui Nui

    Old Cuban

    Painkiller

    Piña Colada

    Planter’s Punch

    Raspberry Mojito

    Rhabarber-Vanille-Colada mit Zimt

    Roa Ae

    Ron Roy

    Rum Runner

    Salt & Sugar

    Salzburg Iced Tea

    Sazeron

    Sneaky Tiki

    Strawberry Daiquiri

    Swimming Pool

    Tropical Itch

    Wassermelonen-Honig-Batida mit Koriander

    Zombie


    Drinks mit Tequila

    Desert Rose

    French Aga

    Margarita


    Drinks mit Whiskey

    Holunderblüten-Mango-Julep mit Rosmarin

    Manhattan

    Mint Julep

    New Mode

    Old Fashioned

    Rob Roy

    Sazerac

    Sex Machine

    Tennessee Raspberry Mule

    Whiskey Sour


    Drinks mit Cognac

    Alexander

    »Fresa y Chocolate« –Alexander mit Anis

    Side Car


    Drinks mit Aperol

    Orange Lady

    Princess of Venice


    Drinks mit Campari

    Americano

    Italian Julep

    Negroni

    Negroni Spagliato


    Drinks mit Wermut

    Americano

    Negroni

    Negroni Spagliato


    Drinks mit Champagner

    Bellini

    Bubble Truffle

    Champagnercocktail

    Manray Paris

    My Friend Harvey

    Princess of Venice

    Rossini

    Sparks & Flowers

    Sugar Plum Martini

    Unforgettable


    Alkoholfrei

    AC Fighter

    Asia de Coco

    Batida Passion

    Bulls & Roses

    Camu-Camu

    Cin-Min

    Coco Peach

    Coconut Therapy

    Cool down Baby

    Espresso-Chocolate-Manifest

    Essenza del Popolo

    Fresa Crunch

    Fruit Molotow

    Ginger Melon

    Girl from Ipanema

    Kiss from a Rose

    Mango Tango

    Maca Maniac

    Mango Moskito

    Mango Tango

    Pimi (Pine Mint)

    Raspberry Moskito

    Red Moskito

    Strawberry-Banana-Kiss

    The Bull on the Beach

    Watermelon-Lemongrass-Punch
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