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	Man nehme: 1–2 cl Bar-Latein

		Cocktails mixen – mit ein bisschen Hintergrundwissen sehr unterhaltsam!

		Wie der Cocktail zu seinem Namen kam – man weiß es nicht genau! Fest steht nur, dass das Wort »Cocktail« in den USA seit über 200 Jahren geläufig ist. Einer von vielen Geschichten zufolge ist es mit »Hahnenschwanz« zu übersetzen und geht auf die in den Südstaaten beliebten Hahnenkämpfe zurück: Der Besitzer des Siegerhahns erhielt die Schwanzfedern des Verlierers als Trophäe und spendierte dann eine Runde scharfer Mixgetränke, die mit dem Trinkspruch »On the cock’s tail!« hinuntergekippt wurden. Nach einer anderen Legende ist das Wort »Cocktail« die Kurzform von »cock tailings« (engl. cock im Sinne von »Zapfhahn«) – einem Gemisch aus hochprozentigen Resten (engl. tailings), die der Wirt in ein Gefäß zusammengoss und dann an weniger betuchte Gäste günstig verkaufte. Sicher belegt ist jedoch keine der vielen Geschichten, die sich um den Cocktail ranken.

		Zu seiner Entstehung lässt sich da schon mehr sagen. Wahrscheinlich ist, dass die Idee, Drinks zu mixen, aus einer Not heraus geboren wurde: Die im 19. Jahrhundert in den USA hergestellten und erhältlichen Whiskeys waren nämlich derart hochprozentig und herb, dass sie für viele nur in Kombination mit Früchten, Zucker, Honig und anderen Zutaten genießbar waren.

		Was ist was? Unter dem Oberbegriff »Cocktail« versammeln sich rund 30 Unterarten an Mischgetränken. Ganz klassisch versteht man unter einem Cocktail einen sogenannten Shortdrink, der wenig Flüssigkeitsvolumen hat und meist nur aus Spirituosen besteht. Weil im Geschmack oft trocken, eignen sich Shortdrinks gut als Aperitifs: Sie werden als Magenöffner vor dem Essen gereicht. Klassischer Shortdrink und Aperitif in einem ist zum Beispiel der Martini Cocktail (>). Shortdrinks auf süßer bzw. Likör- und Sahnebasis wie etwa der Golden Dream (>) werden dagegen nach dem Essen als Digestifs gereicht. Zwischen Aperitifs und Digestifs liegen die Medium Drinks – auch sie »short« und stark, aber immer mit einem erfrischenden Anteil Zitronen-, Limetten- oder anderem Fruchtsaft.

		Das Gegenstück zu den Shortdrinks sind die Longdrinks: Mixgetränke mit größerer Flüssigkeitsmenge. Die Bandbreite ist riesig und reicht von ganz einfachen Mischungen wie Gin Tonic bis hin zu ausgefeilteren Mixturen wie Caipirinha (>) oder Tropical Drinks à la Piña Colada (>).

		Richtig gemessen: Die Zutaten für Cocktails werden in Zentilitern gemessen, abgekürzt cl. 1 Zentiliter entspricht 10 Millilitern (kurz: ml). In den USA misst man die Zutaten in Ounce (kurz: oz) ab. 1 oz entspricht etwa 2,8 cl – praxisgerecht gerundet 3 cl. Sehr aromatische, stark hervorschmeckende Zutaten wie beispielsweise Angostura (siehe >) werden minimal dosiert bzw. in dashes in den Cocktail gegeben. Das englische Wort dash bedeutet Schuss bzw. Spritzer (so auch in den Rezepten in diesem Buch bezeichnet). Fürs einfache Portionieren gibt es sogenannte Dash-Bottle-Aufsätze (online z. B. bei www.barstuff.de).

		Top 6 der Barhelfer
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		1 | Barmaß

		Da gute Cocktails ein genaues Abmessen der Zutaten verlangen, ist ein Barmaß ein Muss. Besonders praktisch: ein Doppelmaß aus Edelstahl (auch »Jigger« genannt) für 2 und 4 cl. Geradezu perfekt: Das Barmaß hat zusätzlich eine Feinskala für 1 und 3 cl. Für erste Mixversuche taugt auch ein Schnapsglas mit 2-cl-Eichung.
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		2 | Eismühle

		Viele Drinks werden auf gestoßenes Eis abgegossen – mit einer Eismühle (»Icecrusher«) im Handumdrehen gemacht. Hochwertige Geräte mit Edelstahl-Mahlwerk sind massiv und schwer für einen guten Stand; Billig-Crusher aus Plastik dagegen kippeln beim Kurbeln. Wenn Sie keine 30 € und mehr investieren möchten: Eiswürfel in ein sauberes Küchentuch schlagen und mit dem Nudelholz klein klopfen.
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		3 | Shaker

		Profis arbeiten mit einem zweiteiligen »Boston Shaker«, für die Hausbar tut es aber auch ein ganz normaler (und wesentlich leichterer) Edelstahl-Dreiteiler. Sein Vorteil: Nach dem Schütteln lässt sich der kleine Deckel ganz einfach abnehmen (der »Boston Shaker« muss mit einem gekonnten Schlag mit der Handkante geöffnet werden), und der Dreiteiler hat einen integrierten Siebaufsatz, der die Eiswürfel beim Abgießen zurückhält. Darum braucht es ein Barsieb in der Regel nicht (Ausnahme: siehe 6).
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		4 | Standmixer

		Einen sogenannten Blender brauchen Sie für alle Drinks mit »festen« Zutaten wie frischen Früchten und/oder Joghurt. Er kann Ihnen außerdem lange Schüttelarien abnehmen, wenn Sie Cocktails für viele mixen wollen. Beim Kauf darauf achten, dass das Gerät mehrere Leistungsstufen hat, gestoßenes Eis klein bekommt und sich gut reinigen lässt bzw. die abnehmbaren Teile spülmaschinenfest sind. Zur Not können Sie auch mit einem hohen Rührgefäß und dem Pürierstab arbeiten.
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		5 | Stößel

		Ein massiver Holzstößel ist immer dann gefragt, wenn wie für eine Caipirinha (>) Früchte und/oder Kräuter zerquetscht werden. Perfekt ist einer mit langem Stiel und geriffeltem Kopf, sodass Sie erstens in hohen Gläsern oder im Shakerbecher bequem arbeiten können und zweitens von glatten Limettenschalen nicht abrutschen.
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		6 | Barsieb

		Bei einem zweiteiligen »Boston Shaker« geht’s nicht ohne, bei einem Dreiteiler mit Siebaufsatz meist schon (siehe 3). Ausnahme: Werden gestößelte Früchte mitgeschüttelt, würden die Löcher des Siebaufsatzes beim Abgießen verstopfen. Nicht so mit einem Barsieb bzw. »Strainer«: Seine geschlitzte Platte hält alles zurück, was nicht in den Drink soll, verstopft aber nicht.

		Cocktailglas-Galerie
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		1 | Sekt- und Weinglas

		Der große Vorteil beider Gläser: Der Cocktail wird nicht durch Handwärme lau, weil man das Glas am Stiel anfassen kann. Ins Sektglas kommen gerne Drinks, die mit Champagner & Co. prickelnd aufgegossen werden. Für die Rezepte in diesem Buch ideal: eines mit 200 ml Fassungsvermögen. Weingläser sollten 300 ml aufnehmen können – dann sind sie auch mal edler Ersatz fürs große Cocktailglas (siehe 4).
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		2 | Tumbler

		Klassisch serviert man in ihm pure Spirituosen auf Eis. Weil schön weit, lassen sich in dem Becherglas mit dickem Boden aber auch Limetten für eine Caipirinha (>) bequem zerstößeln. Für unsere Rezepte braucht es einen großen Tumbler, der 250 ml Flüssigkeit fasst. Als Ersatz tut’s aber auch ein Longdrinkglas (siehe 6).
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		3 | Cocktailschale und -kelch

		In ihnen kommen klassische Shortdrinks von Aperitif bis Digestif mit wenig Flüssigkeitsvolumen Stiel-voll daher: Denn ob feinsäuerlicher Gimlet (>) oder sahnig-süßer Golden Dream (>), »kurze « Cocktail-Klassiker werden nicht auf Eis abgegossen. Daher ist für sie ein Stielglas besonders wichtig: Am Stiel angefasst bleiben Gimlet, Golden Dream & Co. auch ohne Eis schön kalt. Die Frage, ob Schale oder Kelch, ist eine des Geschmacks. Wichtig ist, dass die Gläser bis zu 200 ml aufnehmen können.
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		4 | Großes Cocktailglas

		Ein großes Cocktailglas brauchen Sie für richtig »lange« Longdrinks wie den Sex on the Beach (>). In seiner einfachsten Version ist es ein ganz schlichtes Becherglas mit 300 ml Fassungsvermögen. Nett für Tropicals wie Piña Colada (>): sogenannte Hurrican-Gläser. In ihrer Form erinnern sie an Pilstulpen – nur dass sich der bauchige Kelch nach oben hin nicht verengt, sondern wieder leicht öffnet.
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		5 | Aperitifglas

		Als Appetitanreger kommen Aperitifs recht klein daher – wenn nicht ohne Eis in einer Cocktailschale (siehe 3), dann mit Eis in einem Aperitifglas, in das 100 ml Flüssigkeit passen. Darunter versteht man ein schlankes, hohes Becherglas mit dickem Boden, das sich nach oben hin etwas weitet. In ihm werden Bitterliköre wie Averna, Ramazzotti und Campari pur oder gemixt (z. B. Americano, >) serviert.
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		6 | Longdrinkglas

		Ob Klassiker wie Horse’s Neck (>) oder Neukreationen – sie alle wollen hier hinein! Im Vergleich zum großen Cocktailglas (siehe 4) ist das Longdrinkglas etwas kleiner (250 ml), aber immer ein zylindrisches Becherglas. Für einen stabilen Stand empfiehlt sich eines mit dickem Boden.
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			Schnell geschüttelt:
Gin Fizz

			prickelnder Cocktail-Klassiker mit angenehm wenigen Zutaten

		

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		1/2 Bio-Zitrone

		6 cl Gin

		2–3 cl Zuckersirup (siehe >)

		1 Spritzer eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser

		Außerdem:

		Barmaß

		Shaker

		Eiswürfel

		Barsieb

		Trinkhalm
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		1 Die Zitrone heiß waschen und trocken reiben. Mit dem Zestenreißer dünne Schalenstreifen abziehen oder mit dem Sparschäler eine lange, dünne Schalenspirale abschälen (Bild 1). Die Schale für die Deko beiseitelegen. Die Zitrone auf der Zitronenpresse auspressen, mit dem Barmaß 4 cl Saft abmessen und in den Becher oder das Glas des Shakers geben.

		2 Den Gin und den Zuckersirup mit dem Barmaß abmessen und mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Beim dreiteiligen Shaker Siebaufsatz und Deckel aufsetzen, beim »Boston Shaker« den Metallbecher auf das Glas setzen.
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		3 Den Shaker etwa 20 Sek. kräftig schütteln, bis er ganz beschlagen ist (Bild 2). Daran erkennen Sie, dass der Drink gut durchgekühlt ist. Vom dreiteiligen Shaker den Deckel abnehmen und den Drink durch den Siebaufsatz ins Glas gießen. Den »Boston Shaker« mit einem Handkantenschlag öffnen, das Barsieb auf den Becher setzen (Bild 3) und den Drink abgießen. Das Mineralwasser in den Drink geben bzw. den Drink damit abspritzen (Bild 4). Die Zitronenschale ins Glas geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Hochprozentige Mixzutaten
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		1 | Rum

		… zählt zu den ältesten Spirituosen überhaupt. Wichtigster Grundstoff des Rums ist die Melasse, eine braune und zähe Flüssigkeit, die bei der Rohrzuckerherstellung anfällt. Unter anderem mit Wasser verdünnt und mit Hefekulturen versetzt, gärt die Melasse etwa zehn Tage und wird dann destilliert. Weißer Rum reift in Stahltanks, brauner Rum in innen angekohlten Holzfässern. Dunkelbrauner Rum hat seine Farbe auch von zugesetztem Karamell.
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		2 | Bourbon Whiskey

		Für den aromatischen Amerikaner sind in Sachen verwendetes Getreide 51 % Mais vorgeschrieben und eine Mindestlagerzeit von zwei Jahren (im Idealfall in innen angekohlten Steineichenfässern – sie sorgen für den typischen Geschmack). Weitere für Bourbon verwendete Getreidesorten sind Weizen, Gerste, Roggen und Hafer. Kerngebiet der Herstellung ist Kentucky.
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		3 | Wodka

		Das »Wässerchen« trägt seinen Namen nicht umsonst: Weil viele Male destilliert, schmeckt die klare Spirituose im Vergleich zu anderen Hochprozentern sehr weich. Da Wodka geschmacklich also nichts überdeckt, eignet er sich perfekt zum Mixen – gerade auch für die ersten Bar-Versuche. Ausgangsprodukte für Qualitätswodkas sind Getreidesorten wie Weizen, Gerste und Roggen.
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		4 | Tequila

		Basis des Mexikaners sind blaue Agaven von der Sierra Madre; aus anderen Agavensorten hergestellte Destillate heißen Mezcal. Zwei Mal in kupfernen Brennöfen destilliert, wird weißer Tequila nach kurzer Reifung abgefüllt. Braun und rauchig wird er nach der Lagerung in Eichenfässern. Gold-Tequila ist mit Karamell gefärbter weißer Tequila. Weil zusätzlich mit Aromastoffen versetzt, schmeckt er weicher.
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		5 | Cachaça

		Das brasilianische Nationalgetränk (sprich: Kaschassa) wird wie Rum aus Zuckerrohr gemacht – aber nicht aus Melasse, sondern aus dem noch grünen Zuckerrohr. Geschmacklich sind Rum und Cachaça daher nicht zu vergleichen. Beim Kauf lieber tiefer in die Tasche greifen: Billige Cachaças schmecken sehr scharf und »schnapsig«.
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		6 | Gin

		Sein Name stammt vom lateinischen juniperus, zu Deutsch Wacholder. Urahn des Gins ist holländischer Genever aus Getreide und Wacholder, der im 17. Jahrhundert holländischen Westindien-Reisenden als Medizin verabreicht wurde. Richtig guten Gin gibt es erst seit Beginn des 20. Jahrhunderts. Er wird aus reinem, neutralem Alkohol destilliert und mit Kräutern und Gewürzen aus aller Welt aromatisiert – unter anderem Wacholderbeeren, Angelika, Koriander, Kardamom, Zitrone und Orange.

		Hochprozentige Mixzutaten
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		1 | Calvados

		… ist eine geschützte Bezeichnung: Calvados darf nur heißen, was aus einem kleinen Gebiet der Normandie kommt. Der Apfelbrand lagert mehrere Jahre in Eichenfässern und wird dann mit Destillaten anderer Jahrgänge nach gut gehüteten Geheimrezepten vermischt. »Mariage« heißt dieser für den feinen Geschmack verantwortliche Vorgang.
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		2 | Cognac

		Das goldgelbe Weindestillat darf sich nur dann Cognac nennen, wenn es in der Region Charente in Frankreich gebrannt wurde. Auch welche Rebsorten verwendet werden dürfen, ist streng geregelt. Die Herstellung ist sehr aufwendig – entscheidend sind zweimaliges Brennen, die Reifung in Eichenfässern und die »Mariage« (siehe 1).
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		3 | Campari und Aperol

		Beide italienisch, beide Bitter-Aperitifs: mit angenehm geringem Alkoholgehalt und mit Limonaden, Tonics oder Fruchtsäften schnell und lecker »long« gemacht. Aperol aus Padua hat gerade mal 15 % vol Alkohol und schmeckt nach Rhabarber und Kräutern. Knallroter Campari, der Aperitif-Klassiker schlechthin, kommt aus Mailand und wird seit 1860 aus Früchten und vielerlei Kräutern gemacht. In Sachen Alkohol liegt er bei 25 % vol.
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		4 | Pisco

		Der klare bis leicht goldene Hochprozenter kommt ursprünglich aus der peruanischen Hafenstadt Pisco und zählt wie italienischer Grappa zu den Tresterbranntweinen, die aus Muskatellertrauben destilliert werden. In seiner Heimat wird er gerne gleich nach dem Brennen getrunken, für den Export lagert er in Tontöpfen. Hierzulande noch nicht sehr verbreitet, findet man im gut sortierten Getränkeregal meist nur eine Sorte: »Pisco Control« aus Chile.
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		5 | Brandy

		… wird Weinbrand egal welcher Herkunft genannt (Ausnahmen: Cognac und Armagnac). Einige der besten Brandys kommen aus Andalusien bzw. der Gegend um Jerez und werden nach dem sogenannten Solera-Verfahren produziert: Weindestillate unterschiedlicher Reife werden miteinander vermischt.
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		6 | Vermouth

		Vermouth (wie sich nur italienische und französische Produkte schreiben dürfen) zählt zu den Wein-Aperitifs – Spirituosen auf Weinbasis, die mit Kräutern und Gewürzen geschmacklich veredelt werden. Im Falle von Vermouth – egal ob »dry« bzw. trocken, »bianco« und mild oder »rosso« und bittersüß – sorgt das Wermutkraut für den typischen Geschmack.

		Liköre von süß bis würzig
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		1 | Orangenliköre

		Verantwortlich für das intensive Aroma des Likörklassikers: getrocknete Schalen von karibischen Bitterorangen, die in reinem Alkohol, Rum oder Cognac mazeriert, also ausgelaugt werden. Nach zweimaliger Destillation kommen dann noch Wasser, Zucker und – für die Farbe – karamellisierter Zucker dazu.
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		2 | Kräuter-Gewürz-Liköre

		Viele wurden von Mönchen des späten Mittelalters als Heilmittel kreiert. Wichtiges Verfahren bei der Herstellung ist die Mazeration, die Auslaugung von Kräutern und Gewürzen in Alkohol. Welche das sind, variiert von Likör zu Likör – beim gelben Galliano etwa sind es Vanille und weitere 70 Würzzutaten.

		
			[image: IMG]
		

		3 | Fruchtliköre

		An qualitativ erster Stelle stehen hier die Fruchtbrandys (z. B. Apricot Brandy) mit einem hohen Obstbrandanteil, der entscheidend für den Geschmack ist. Fruchtsaftliköre müssen eine bestimmte Menge des namensgebenden Safts enthalten, dürfen aber mit anderen Fruchtsäften und Aromen versetzt sein.
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		4 | Mandel- und Nussliköre

		Bekanntester Mandellikör (Amaretto) ist Disaronno auf Basis von Aprikosenkernölextrakt. Er geht beim Mixen gut mit Apfelsaft und Sahne zusammen. Für italienischen Frangelico werden Haselnüsse in Alkohol ausgelaugt. Da er intensiv nussig und sehr süß ist, sparsam dosieren.
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		5 | Kakaoliköre

		Zu unterscheiden sind Crème de Cacao White und Brown. Beide aus Kakaobohnen, reinem Alkohol und Zucker gemacht, ist Ersterer klar und sehr süß, Letzterer braun und etwas Kakao-intensiver. Die Bezeichnung »Crème« hat übrigens nichts mit der Konsistenz zu tun, sondern mit dem hohen Zuckeranteil.
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		6 | Kokosliköre

		Milchiger Batida de Coco aus Cachaça, Kokosnuss und Milch ist für sahnig-süße Tropicals unverzichtbar, schmeckt aber auch pur auf Eis. Wegen der enthaltenen Milch muss die geöffnete Flasche in den Kühlschrank. Klarer Malibu aus Rum und Kokosnussextrakt schmeckt sehr süß und enthält mehr Alkohol (21 % vol).
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		7 | Creamliköre

		Ihre Basiszutat tragen sie im Namen: Sahne, von der sie mindestens 15 % enthalten müssen. Außerdem stecken in ihnen Zucker oder Honig und eine Spirituose – im Falle von Bailey’s ist das Irish Whisky. Schmeckt fein im Kaffee, aber auch pur auf Eis und in Cocktails. Die geöffnete Flasche im Kühlschrank lagern.

		Cocktail-Aromakicks
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		1 | Angostura

		… ist ein dunkelbrauner Aromatic Bitter aus über 40 Kräuter- und Gewürzextrakten mit einem Alkoholgehalt von über 40 % vol. 1824 von einem deutschen Militärarzt als Arznei gegen Malaria kreiert, wird er beim Mixen wegen seines bitteren Geschmacks nur tropfenweise eingesetzt.
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		2 | Lime Juice

		Der Name täuscht: Auch wenn Lime Juice recht dünnflüssig ist, hat er mit Saft nichts zu tun, sondern ist ein Sirup aus Limettensaftkonzentrat, Wasser und Zucker. Mitte des 19. Jahrhunderts von Lauchlin Rose in England erfunden, war Lime Juice für die Seefahrt bestimmt: Da hochkonzentriert und nicht verderblich, wurde er an die Seeleute zur Skorbut-Vorbeugung ausgeschenkt. Das Original »Rose’s Lime Juice« ist gut an der großen, grünen Flasche zu erkennen. Lime Juice wird mittlerweile aber auch von anderen Herstellern angeboten.
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		3 | Sirupe

		Sirupe sorgen für feine Süße, bunte Farbe und das gewisse Aromaplus. Das Angebot im Handel ist inzwischen riesig, doch wie für alle anderen Drinkzutaten gilt auch hier: Beste Qualität macht’s! Und die können Sie auch ganz einfach in der eigenen Küche produzieren: Sechs Sirup-Rezepte von würzig bis süß finden Sie hier.
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		4 | Kräuter und Gewürze

		Frische Kräuter wie etwa Minze, gemahlene Gewürze von Piment bis Zimt, frischer Ingwer oder getrocknete Chilis – sie alle machen sich ganz prima in Drinks der neuen Generation. Anfangs sparsam dosieren und lieber später »nachwürzen«.
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		5 | Limette & Co.

		Ob Limetten oder Orangen – kaufen Sie Bioware, die nicht mit Pestiziden gespritzt wurde. Diese gehen nämlich auch durch heißes Waschen nicht weg. Waschen ist bei Bioware dennoch angesagt, denn sie kann gewachst sein.
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		6 | Fruchtsäfte

		Schauen Sie beim Kauf genau aufs Etikett: Nur wo Fruchtsaft draufsteht, ist zu 100 % aus Früchten gepresster Saft drin. Nektare und Fruchtsaftgetränke enthalten gerade einmal 25 bis 50 % Frucht plus viel Wasser und Zucker. Allerdings: Manche Früchte (Maracujas, Cranberrys, Pfirsiche) lassen sich aus Geschmacks- oder Konsistenzgründen nur zu Nektar oder Fruchtsaftgetränk verarbeiten. Aromatipp: Zitrusfruchtsaft am besten selbst und immer ganz frisch pressen.
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		7 | Kokos

		Nicht nur Kokoslikör oder sirup macht Cocktails sanft tropisch, sondern auch und sogar noch mehr: gesüßte Cream of Coconut aus gepresstem Kokosnussfleisch (aus der Dose). Ersatzweise gehen ungesüßte Kokosmilch und Zuckersirup (siehe >). Für feinen Kokos-»Knisper«: Kokosflocken (frisch oder getrocknet) mitmixen.
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		Einfache Ideen für schmucke Drinks

		1 | Frische Früchte

		Klassisch und immer gut: Reife, aber feste und schön zugeschnittene Fruchtstücke oder kleine ganze Früchte (z. B. Himbeeren, Physalis) auf einen Cocktailspieß stecken und diesen auf den Glasrand legen oder in den Drink stellen. Oder Früchte direkt an den Glasrand stecken: beispielsweise 1 Erdbeere oder 1/4 Ananasscheibe. So oder so: Damit’s geschmacklich passt, orientieren Sie sich bei der Glasrand- oder Spießbestückung an den Zutaten Ihres Drinks. Und: Bitte keinen »Obstsalat« servieren – weniger ist definitiv mehr!

		2 | Schalenspiralen

		Einfacher geht’s fast nicht: Von Bio-Zitrusfrüchten wie Zitrone, Limette, Orange oder Grapefruit (vorher immer heiß waschen und trocken reiben!) mit dem Sparschäler einen dünnen Streifen Schale spiralförmig abschälen und an den Glasrand hängen. Auch eine Spirale aus Apfelschale macht sich gut, sofern sie zu den Drinkzutaten passt.

		3 | Sirupschlieren

		Wenn für Drinks (vor allem Sahnecocktails) intensiv farbige Sirupe verwendet werden: Etwas weniger Sirup als angegeben mitmixen (etwa 1/2 cl), den Drink in das Glas gießen und dann mit dem restlichen Sirup dekorativ beträufeln.

		4 | Bunte Glasränder

		Sieht aus wie vom Profi: Den Glasrand in einen Sirup mit satter Farbe (z. B. Curaçao-blau-Sirup oder Grenadinesirup) tupfen und dann in einem flachen Teller mit weißem Zucker drehen. Wenn etwas »Knisper« gefragt ist: Den Glasrand in einem Zitronenviertel drehen und in gemahlene Mandeln, Kokosflocken oder die abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette, -Zitrone oder -Orange tupfen.

		5 | Kräuterzweige

		Kommen in Drinks frische Kräuter zum Einsatz, liegt die Deko auf der Hand: Einfach einen Zweig des entsprechenden Krauts in den Drink stecken. Der macht sich besonders hübsch, wenn Sie ihn nach dem Waschen nur leicht trocken schütteln und mit Puderzucker bestäuben.

		6 | Bunte Eiswürfel

		In transparenten Drinks schöne Hingucker: Kleine ganze Beeren (z. B. Heidelbeeren, Himbeeren) oder kleine Würfel von Pfirsich, Ananas oder Kiwi in eine Eiswürfelschale geben. Mit Wasser bedecken und einfrieren.

		7 | Schirmchen & Co.

		»Retro« ist wieder in – darum dürfen es gerade für Tropicals wie Piña Colada (>) gerne wieder Schirmchen und Flitter sein. Beim Dekorieren nur darauf achten, dass der Glasschmuck nicht am bequemen Trinken hindert.
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		Zuckersirup

		Der Universalsirup – beim Shaken und Mixen unverzichtbar!

		Für etwa 200 ml Sirup 250 ml Wasser in einen kleinen Topf geben und sprudelnd aufkochen. 250 g weißen Zucker einrühren. Unter Rühren so lange kochen, bis die Flüssigkeit klar ist. Dann offen bei mittlerer Hitze 5–7 Min. leise kochen lassen – je länger, desto dickflüssiger wird der Sirup. Vom Herd nehmen, erkalten lassen und in eine kleine Flasche umfüllen.

		Clever mixen

		Aromatischer schmeckt der Zuckersirup, wenn Sie ihn nicht mit weißem, sondern mit braunem Rohrzucker kochen.
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		Pfefferminzsirup

		Selbst gekocht in Drinks guter Ersatz für frische Minze.

		Für etwa 200 ml Sirup 4 Zweige frische Minze kalt abspülen. Mit 250 ml Wasser und 4 EL weißem Zucker in einem kleinen Topf einmal aufkochen, dabei ab und an umrühren. Dann offen bei mittlerer Hitze 5–7 Min. leise kochen lassen. Vom Herd nehmen, erkalten lassen und durch ein feines Sieb in eine kleine Flasche umfüllen. Nach Belieben mit Lebensmittelfarbe grün färben.

		Clever mixen

		Sie können statt frischer Minze und Wasser auch frisch aufgebrühten, erkalteten starken Pfefferminztee nehmen oder – für besonders intensives Minzearoma – Pfefferminztee und frische Minze.
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		Grenadinesirup

		Knallroter Hingucker – zum Färben, Süßen und Aromatisieren.

		Für etwa 200 ml Sirup 3 Granatäpfel quer halbieren und auf der Zitronenpresse auspressen (Vorsicht, spritzt!). 300 ml Saft abmessen und mit 3 EL weißem Zucker in einen kleinen Topf geben. Einmal aufkochen, dabei ab und an umrühren. Dann offen bei mittlerer Hitze 5–7 Min. leise kochen lassen. Vom Herd nehmen, erkalten lassen und in eine kleine Flasche umfüllen.

		Clever mixen

		Wenn es keine frischen Granatäpfel gibt, kochen Sie den Sirup mit Granatapfel-Muttersaft aus dem Reformhaus. Sowohl Granatäpfel als auch der Muttersaft sind zwar nicht ganz preiswert, doch da gekaufter Grenadinesirup meist aus Kirsch- und anderen Säften gemacht ist, lohnt sich der Aufwand.
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		Ingwersirup

		Sorgt für würzige Geschmackserlebnisse – auch mal im Tee.

		Für etwa 200 ml Sirup 1 großes Stück frischen Ingwer (etwa 6 cm bzw. 40 g) mit dem Sparschäler schälen und in dünne Scheibchen schneiden. Mit 3 EL weißem Zucker und 250 ml Wasser in einen kleinen Topf geben.

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

		Clever mixen

		Für einen feinen zitronigen Unterton kochen Sie zusätzlich 2 Schalenstücke (à 3 cm) von 1 Bio-Zitrone mit.
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		Mandarinensirup

		Schmeckt superfruchtig und färbt Drinks schön orange.

		Für etwa 125 ml Sirup 4 Mandarinen (à etwa 125 g) quer halbieren und auf der Zitronenpresse auspressen. 250 ml Saft abmessen und in einen kleinen Topf geben. 3 EL braunen Rohrzucker (ersatzweise weißen Zucker) dazugeben.

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

		Clever mixen

		Nach diesem Rezept können Sie natürlich auch Zitronen-, Limetten- und Orangensirup kochen.
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		Vanillesirup

		Edel-Sirup mit intensivem Aroma – sparsam dosieren!

		Für etwa 200 ml Sirup 1–2 Vanilleschoten längs aufschlitzen und das Mark mit der Messerspitze herauskratzen. Die leeren Schotenhälften und das Mark mit 4 EL weißem Zucker und 250 ml Wasser in einen kleinen Topf geben.

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

		Clever lagern

		Kühl und dunkel aufbewahrt, halten sich die Sirupe ca. 6 Monate.

	
		
			Frisch und fruchtig

			Ab damit in Shaker und Mixer: Ob in flüssiger oder prallfester Form, frische Früchte sind die beste Basis für Cocktails und Drinks der superfrischen Art – mal mit Promille, mal ohne, von klassisch bis brandneu!
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			Trauben-Trubel

			herbstfruchtig

			Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

			50 g kleine, kernlose blaue Weintrauben

			2 cl Rose’s Lime Juice

			1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

			2 cl weißer Tequila

			1 cl Cachaça

			4 cl klarer Apfelsaft

			4 cl Maracujanektar

			1 cl Grenadinesirup

			Außerdem:

			Shaker | Stößel

			gestoßenes Eis | Eiswürfel

			Barsieb | Trinkhalm

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

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

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

		

		Drunken Sailor

		starker Tropical nicht nur für Seebären

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 cl Erdbeersirup

		2 cl Gold-Tequila

		1 cl Pisco

		2 cl Apricot Brandy (Aprikosenlikör)

		1 Spritzer Angostura

		4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		4 cl Maracujanektar

		2 cl Pfirsichnektar

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Erdbeersirup in das Cocktailglas gießen. Tequila, Pisco, Apricot Brandy, Angostura, Orangensaft, Maracujanektar und Pfirsichnektar in den Shaker geben.

		2 Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Prickelnde Variante: Tekapi

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 1 cl Erdbeersirup in das Longdrinkglas geben. 2 cl Gold-Tequila, 1 cl Pisco, 2 cl Apricot Brandy und 8 cl Maracujanektar mit 4 Eiswürfeln im Shaker schütteln. Durch das Barsieb auf 4 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas gießen. Mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen und mit Trinkhalm sofort servieren.
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		Einsame Insel

		zum In-den-Urlaub-Träumen

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		2 cl weißer Tequila

		2 cl Cachaça

		1 cl Crème de Bananes (gelber Bananenlikör)

		3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		3 cl Ananassaft

		2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Zuckersirup (siehe >)

		Außerdem:

		Shaker | Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1/4 Scheibe frische Ananas mit Schale,

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) und

		1 Cocktailspieß für die Deko

		1 Für die Deko die Ananasscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. Die Cocktailkirsche mit dem Cocktailspieß an die Ananas stecken.

		2 Für den Drink den Tequila, den Cachaça, die Crème de Bananes, den Orangensaft, den Ananassaft, den Limettensaft und den Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben.

		3 Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Longdrinkglas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Latin Lover

		heiß geliebter Klassiker

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		2 cl weißer Tequila

		2 cl Cachaça

		5 cl Ananassaft

		1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Rose’s Lime Juice

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis | Eiswürfel

		Barsieb | Trinkhalm | 1 Physalis (Kapstachelbeere), 1 Kiwischeibe, 1 kleines Stück frische Ananas (ersatzweise aus der Dose) und 1 Cocktailspieß für die Deko

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

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

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

		Clever tauschen

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

		mit Frucht und Nuss

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

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

		2 cl weißer Tequila

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

		4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		1/2–1 cl Zuckersirup (siehe >)

		2 TL gemahlene Haselnüsse

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1/4 Bio-Zitrone und gemahlene Haselnüsse (in einen flachen Teller gefüllt) für die Deko

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

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

		3 Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Planter’s Punch

			Von süß bis sauer alles drin!

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 cl weißer Rum

		3 cl brauner Rum

		3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		3 cl Ananassaft

		1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Grenadinesirup (siehe >)

		eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb

		Trinkhalm | 1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) für die Deko

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

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

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

		Variante ohne Alkohol

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 7 cl Pink-Grapefruit-Saft (am besten frisch gepresst), 5 cl Ananassaft, 1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst) und 1 cl Zuckersirup in den Shaker geben. Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser oder Ginger Ale vorsichtig aufgießen. 1 Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

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

		Mai Tai

		gefährlich guter Klassiker

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 Bio-Limette

		3 cl weißer Rum

		3 cl brauner Rum

		2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		1 cl Mandelsirup

		Außerdem:

		gestoßenes Eis | Eiswürfel

		Shaker | Barsieb | Trinkhalm

		1 Zweig frische Minze und 2 Cocktailkirschen (aus dem Glas) für die Deko

		1 Den Minzezweig für die Deko kalt abspülen, trocken schütteln und beiseitelegen. Für den Drink die Limette heiß waschen, trocken reiben und vierteln. Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Die Limettenstücke darüber ausdrücken und mit in das Glas geben.

		2 Beide Rumsorten, den Orangenlikör, den Limettensaft, den Zuckersirup und den Mandelsirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Einmal durchrühren. Den Minzezweig in den Drink stecken, die Cocktailkirschen in das Glas geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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		Rum Goblet

		frisch und belebend

		Für 1 Sektglas (200 ml)

		1/2 vollreife gelbe Pflaume (ungeputzt etwa 50 g)

		1 cl goldener Rum

		2 cl Pflaumenwein (aus dem Asienladen)

		1 cl Birnensaft

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis

		kurzer, dünner Trinkhalm

		1 Die Pflaume waschen, trocknen und entsteinen. Das Fruchtfleisch klein würfeln und in den Mixer geben.

		2 Den Rum, den Pflaumenwein, den Birnensaft und den Zuckersirup mit 3 EL gestoßenem Eis dazugeben und alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Mandoline

			mandelsanfter Newcomer-Aperitif

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 1/2 cl Wodka

		1 cl Bourbon Whiskey

		1 1/2 cl Amaretto (italienischer Mandellikör)

		3 cl klarer Apfelsaft

		1 1/2 cl Kirschnektar

		1 cl Rose’s Lime Juice

		1 Spritzer Grenadinesirup

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) für die Deko

		1 Den Wodka, den Whiskey, den Amaretto, den Apfelsaft, den Kirschnektar, den Lime Juice und den Grenadinesirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Die Cocktailkirsche in das Glas geben und den Drink sofort servieren.

		Longdrink-Variante: Kalter Hüttenzauber

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 3 cl Wodka, 1 cl Cherry Brandy, 2 cl Crème de Cacao White (klaren Kakaolikör), 4 cl Sauerkirschnektar, 4 cl klaren Apfelsaft und 2–3 Prisen Zimtpulver mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Glas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Nach Belieben 2 lange Zimtstangen hineinstellen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.
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			Doubleyou

			herbstaromatischer Welcome-Drink

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		2 cl Wodka

		3 cl trockener Weißwein

		4 cl heller Traubensaft

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Limettensirup

		1 Prise gemahlener Piment

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Scheibe von 1 Bio-Limette für die Deko

		1 Den Wodka, den Weißwein, den Traubensaft, den Limettensaft, den Limettensirup und den Piment mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Die Limettenscheibe in den Drink geben und den Drink sofort servieren.

		Herbst-Variante: Grüne Biene

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 2 cl braunen Tequila, 2 cl trockenen Weißwein, 9 cl Birnensaft und 2 cl Waldmeistersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Longdrinkglas gießen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Nussige Variante

		Für eine Spur weiches Nussaroma können Sie zusätzlich 1 Spritzer Haselnusslikör (z. B. Frangelico) oder Haselnusssirup mitschütteln.

		Sex on the Beach

		trendiger Klassiker mit viel Frucht

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 cl Wodka

		3 cl Apricot Brandy (Aprikosenlikör)

		6 cl Ananassaft

		4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		4 cl Kirschnektar

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		3 Scheiben von 1 Karambole (Sternfrucht)

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

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

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

		Clever tauschen

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

		tropisch und säuerlich

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		2 cl Wodka

		1 cl Gold-Tequila

		1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Ananassaft

		2 cl Maracujanektar

		1 cl Grapefruitsaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Grenadinesirup (siehe >)

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 TL Grenadinesirup für die Deko

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

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

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. 1 TL Grenadinesirup in der Mitte über das Eis laufen lassen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Sonnenflug

		mandelsanft und würzig

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 Bio-Orange

		4 Ananas-Orangen-Eiswürfel (siehe Rezept Blumenwiese, >)

		2 cl Wodka

		2 cl Amaretto (italienischer Mandellikör)

		1 Spritzer Zuckersirup (siehe >)

		je 1–2 Prisen getrocknete gemahlene Orangenschale und Zimtpulver (nach Belieben)

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer | Trinkhalm

		3 dünne Scheiben von 1 Bio-Orange für die Deko

		1 Die Orange heiß waschen, trocken reiben und so schälen, dass auch die weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäutchen in den Mixer schneiden.

		2 Die Ananas-Orangen-Eiswürfel, den Wodka, den Amaretto, den Zuckersirup und nach Belieben die gemahlene Orangenschale und das Zimtpulver dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Die Orangenscheiben in den Drink geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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		Sunset Breazer

		mit Cranberry-»Knisper«

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		2 EL getrocknete Cranberrys (etwa 20 g)

		8 cl Cranberry-Fruchtsaftgetränk

		4 cl Wodka

		1 Spritzer Galliano (italienischer Kräuter-Gewürz-Likör)

		3 cl Kirschnektar

		2 cl roter Traubensaft

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Die getrockneten Cranberrys mit dem Cranberry-Fruchtsaftgetränk in einen kleinen Topf geben und einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und in etwa 45 Min. vollständig auskühlen lassen.

		2 Die Cranberrys mit dem Saft, dem Wodka, dem Galliano, dem Kirschnektar und dem Traubensaft in den Mixer geben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 4 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Himbeer-Kirsch-Limes

			funkelnd roter Partydrink

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		40 g Himbeeren (frisch oder TK)

		2 EL Sauerkirschen (entsteint; aus dem Glas)

		2 cl Wodka

		2 cl Granatapfelsaft (am besten frisch gepresst; siehe Tipp)

		1 cl Rose’s Cranberry Mixer

		1 cl Grenadinesirup (siehe >)

		1 Prise gemahlene Nelken

		4 cl eiskalter trockener Rosésekt

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Zweig Zitronenmelisse für die Deko

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

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

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

		Variante ohne Alkohol: Ruby, Ruby, Ruby!

		Für 1 Tumbler (250 ml) | 4 cl Granatapfelsaft, 3 cl Sauerkirschnektar, 2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst) und 2 cl Rose’s Cranberry Mixer in den Shaker geben. Den Tumbler zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in den Tumbler gießen. Den Drink nach Belieben mit etwas eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser oder klarer Zitronenlimonade vorsichtig aufgießen. Mit Trinkhalm sofort servieren.

		Clever vorbereiten

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

		Clever tauschen

		Granatäpfel sind nicht ganz preiswert und nur in der kalten Jahreszeit zu haben. Sie können stattdessen Granatapfel-Muttersaft (aus dem Reformhaus), Granatapfel-Fruchtsaftgetränk, Cranberry-Fruchtsaftgetränk, Kirsch- oder Sauerkirschnektar mitmixen.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Sunset Trap

			feinherber Cool-Downer

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		2 cl Campari

		2 cl Wodka

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

		1–1 1/2 cl Grenadinesirup (siehe >)

		1–2 Prisen Zimtpulver

		Außerdem:

		gestoßenes Eis

		Trinkhalm

		1 Das Cocktailglas bis kurz unter den Rand mit gestoßenem Eis füllen.

		2 Zuerst den Campari, dann den Wodka und schließlich den Pink-Grapefruit-Saft darübergießen. Den Grenadinesirup dekorativ darüberlaufen lassen.

		3 Das Zimtpulver auf den Drink streuen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Wenn Sie würzige Drinks mögen, können Sie den Cocktail statt mit Zimtpulver zu bestreuen auch mit 1/2–1 cl Mangalore beträufeln. Das ist ein in Frankreich produzierter Likör mit Aromen von unter anderem Zimt, Kardamom und Chili, der hierzulande gerade die Spirituosenregale erobert. Aber Vorsicht – der Likör ist wirklich »spicy«! Darum erst einmal vorsichtig dosieren und lieber später nachwürzen.
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			Le Feu en Rouge

			kirschensüßer Shortdrink

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 cl Campari

		1 cl Gin

		3 cl Kirschnektar

		2 cl Traubensaft rosé

		1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Kirschsirup

		1 Spritzer Vanillesirup (siehe >)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 dünne Scheibe von 1 Bio-Limette und

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) für die Deko

		1 Den Campari, den Gin, den Kirschnektar, den Traubensaft, den Limettensaft, den Kirsch- und den Vanillesirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Die Limettenscheibe und die Cocktailkirsche in den Drink geben. Den Drink sofort servieren.

		Variante ohne Alkohol: Tirili

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 1/2 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben und quer in 4 dünne Scheiben schneiden. Die Limettenscheiben abwechselnd mit 4 Eiswürfeln in das Cocktailglas schichten. 4 cl Traubensaft rosé, 2 cl Sauerkirschnektar, 1/2–1 cl Erdbeersirup und 1 Spritzer alkoholfreien Bitterextrakt (z. B. Monin Bitter) mit 4 Eiswürfeln etwa 20 Sek. im Shaker schütteln. Durch das Barsieb auf die Limettenscheiben in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem Kombucha (Wellnessdrink auf Teebasis; ersatzweise eine Mischung aus Hagebuttentee und kohlensäurehaltigem Mineralwasser) vorsichtig aufgießen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		I Will Revive

		Asien-aromatisch und belebend

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 Stängel Zitronengras

		8 cl heller Traubensaft

		1/4 Nashi (ungeputzt etwa 75 g; ersatzweise Birne)

		1/2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		8 cl frisch aufgebrühter, erkalteter grüner Tee

		2 cl Rose’s Lime Juice

		Außerdem:

		Stößel | elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm | 3 dünne Scheiben von 1 Bio-Limette für die Deko

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

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

		3 Das Glas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Limettenscheiben in den Drink geben. Mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		
			[image: IMG]
			links oben: I Will Revive | rechts unten: Peach on Ice

		

		Peach on Ice

		pfirsichsüße Eistee-Variation

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 vollreifer Pfirsich (ungeputzt etwa 70 g; ersatzweise aus der Dose ohne Zuckerzusatz)

		2 cl klarer Apfelsaft

		8 cl frisch aufgebrühter, erkalteter schwarzer Tee

		2 cl Pfirsichnektar

		1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 1/2 cl Karamellsirup

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer | Shaker

		gestoßenes Eis | Eiswürfel

		Barsieb | Trinkhalm

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

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

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

			würzig-süß und goldrichtig im Sommer

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 Zweig zarter Thymian (siehe Tipp)

		50 g Fruchtfleisch von 1 vollreifen Galia-Melone

		3 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		3 cl klarer Apfelsaft

		3 cl Ananassaft

		2 cl Rose’s Lime Juice

		1 Spritzer Mandelsirup

		1 Spritzer Karamellsirup(ersatzweise 1 weiterer Spritzer Mandelsirup)

		Außerdem:

		Shaker

		Stößel

		Eiswürfel

		Barsieb

		Trinkhalm

		1 Zweig Thymian für die Deko (siehe Tipp)

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

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

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

		Clever mixen

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

			exotischer Partydrink

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 haselnussgroßes Stück frischer Ingwer (etwa 1 cm bzw. 5 g)

		7 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		1 TL brauner Rohrzucker

		40 g Papaya-Fruchtfleisch

		2 cl Maracujanektar

		1 cl Limettensirup (siehe >)

		4 cl eiskaltes Ginger Ale

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Den Ingwer mit dem Sparschäler schälen und in dünne Scheibchen schneiden. Mit dem Orangensaft und dem Zucker in einem kleinen Topf einmal aufkochen, vom Herd nehmen und mindestens 30 Min. auskühlen lassen (je länger, desto intensiver das Ingweraroma). Die Ingwerscheibchen entfernen (siehe Tipp). Den Saft in den Mixer geben.

		2 Papaya-Fruchtfleisch grob zerkleinern und ebenfalls in den Mixer geben. Maracujanektar und Limettensirup mit 4 EL gestoßenem Eis dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Das Ginger Ale dazugeben und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Cremige Variante: Papaya-Ingwer-Smoothie

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 70 g Papaya-Fruchtfleisch zerkleinern und mit dem Ingwer-Orangensaft (siehe links), 2 cl Ananassaft, 1 1/2 cl Bananennektar, 1 cl Limettensirup (siehe >) und 4 EL gestoßenem Eis in den Standmixer geben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Glas gießen. 1 Klecks Crème fraîche auf den Drink geben und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Variante mit Alkohol: Eastern Western

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 2 Aprikosenhälften (etwa 30 g; aus der Dose ohne Zuckerzusatz) klein schneiden, in den Mixer geben. Den Ingwer-Orangensaft (siehe links) mit 2 cl Bourbon Whiskey, 2 cl Mangonektar (aus dem Asienladen), 1 Spritzer Zitronensaft (am besten frisch gepresst) und 1 cl Karamellsirup dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Das Cocktailglas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Wenn Sie Ingwer lieben: Entfernen Sie nicht alle Ingwerscheibchen, sondern mixen Sie einige mit. Kein frischer Ingwer zur Hand? Kochen Sie Orangensaft und Zucker mit 1/4–1/2 TL gemahlenem Ingwer auf. Lieber kein Ingwer? Dann kommen alle Zutaten mit 1–2 cl Zucker- oder Limettensirup in den Mixer.

	
		
			Prickelnd aufgegossen

			Bitte mit Zisch: Hier sprudeln die Cocktails und Drinks nur so!

			Für den eleganten Aperitif, den spritzigen Sommerdrink oder die kunterbunte Kinderparty (dann natürlich ohne Alkohol …)!
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			Kirsch-Schäumchen

			süß-prickelnder Welcome-Drink

			Für 1 Sektglas (200 ml)

			2 EL Schattenmorellen (entsteint; aus dem Glas)

			1 cl Galliano (italienischer Kräuter-Gewürz-Likör)

			1 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

			1/2–1 cl Zuckersirup

			eiskalter trockener Sekt zum Aufgießen

			Außerdem:

			elektrischer Standmixer

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

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

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

		

		Comtesse Zitresse

		spritzig-säuerlich

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 kleine Bio-Zitrone

		5 Blättchen Zitronenmelisse

		1 cl Crème de Menthe (grüner Pfefferminzlikör)

		2 cl Rose’s Lime Juice

		eiskalter trockener Sekt zum Aufgießen

		Außerdem:

		Stößel | Trinkhalm

		1 Schalenspirale von 1 Bio-Zitrone für die Deko

		1 Die Bio-Zitrone heiß waschen und trocken reiben, in kleine Stücke schneiden und in das Cocktailglas geben. Die Melisseblättchen kalt abspülen, trocken tupfen und ebenfalls in das Glas geben.

		2 Die Crème de Menthe und den Rose’s Lime Juice darübergießen. Die Zitrone und die Melisse mit dem Stößel gut zerquetschen.

		3 Das Ganze mit eiskaltem Sekt vorsichtig aufgießen. Die Zitronenschalenspirale an den Glasrand hängen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Sie mögen es etwas süßer? Dann geben Sie mit der Crème de Menthe und dem Rose’s Lime Juice zusätzlich 1 cl Zuckersirup in das Glas.
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			links: Comtesse Zitresse | rechts: Kir Royal

		

		Kir Royal

		klassischer Edel-Aperitif

		Für 1 Sektglas (200 ml)

		1–2 cl Crème de Cassis (Johannisbeerlikör)

		eiskalter Champagner zum Aufgießen

		1 Die Crème de Cassis in das Sektglas gießen.

		2 Das Ganze mit eiskaltem Champagner vorsichtig aufgießen. Den Drink sofort servieren.

		Clever tauschen

		Sie können den Aperitif-Klassiker in zwei Stufen »herunterfahren«: Für eine einfachere Version gießen Sie nicht mit Champagner, sondern mit eiskaltem trockenem Sekt oder Prosecco auf. Stufe Nummer 2: Das Glas mit der Crème de Cassis mit eiskaltem trockenem Weißwein aufgießen.

		Beim Likör können Sie ebenfalls variieren: Fein schmecken in Kombination mit Champagner, Sekt, Prosecco oder Weißwein auch Limoncello (italienischer Zitronenlikör) und Kirschlikör. Und wenn die Reise eher in Richtung feinherb gehen soll, nehmen Sie Aperol, den fruchtig-bitteren Aperitif aus Italien.
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			Madame Butterfly

			duftig, leicht und asiatisch inspiriert

		

		Für 1 Sektglas (200 ml)

		5 frische Litschis (ersatzweise aus der Dose)

		1 Spritzer Kwai Feh (Litschi-Likör)

		3 cl Traubensaft rosé

		2 cl Guavennektar (aus dem Asienladen)

		1 Spritzer Rosenwasser (aus dem Orientladen oder der Apotheke)

		eiskalter Rosésekt zum Aufgießen

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		1 ungespritztes Rosenblatt für die Deko (nach Belieben)

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

		2 Den Litschi-Likör, den Traubensaft, den Guavennektar und das Rosenwasser dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

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

		Gemixte Variante: From Asia With Love

		Für 1 Sektglas (200 ml) | 2 frische Litschis schälen. Das Fruchtfleisch vom Stein direkt in den Mixer schneiden. (Ersatzweise 2 Litschis aus der Dose abtropfen lassen, klein schneiden und in den Mixer geben.) 1 cl Wodka, 1 cl Vermouth Dry (z. B. Noilly Prat), 2 cl frisch gepressten Clementinensaft (ersatzweise Orangensaft), 1 cl Ananassaft, 1 cl Guavennektar und 1/2 cl Zuckersirup (siehe >) mit 2 EL gestoßenem Eis dazugeben und alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen und den Drink sofort servieren.

		Klassische Variante: Bellini

		Für 1 Sektglas (200 ml) | 1/2 vollreifen Pfirsich entsteinen und mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch klein würfeln und mit 1 Spritzer Grenadinesirup (siehe >) in den Mixer geben. Alles durchmixen, bis ein homogenes Mus entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Sektglas gießen und das Ganze mit eiskaltem trockenem Sekt vorsichtig aufgießen. Den Drink sofort servieren.

		Boa Boa

		süß und eine Spur feinherb

		Für 1 Sektglas (200 ml)

		2 cl Aperol

		2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Bananennektar

		1 cl Pfirsichnektar

		1 Spritzer Zuckersirup (siehe >)

		eiskalter trockener Prosecco zum Aufgießen

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Den Aperol, den Orangensaft, den Bananennektar, den Pfirsichnektar und den Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Sektglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem Prosecco vorsichtig aufgießen. Den Drink sofort servieren.

		Clever dekorieren

		Wenn Sie den Drink in einer Sektschale servieren, können Sie auf den Glasrand noch einen Cocktailspieß mit einigen Bananenscheibchen legen. Bereiten Sie den Spieß vor dem Mixen zu, damit der Drink nicht auf die Deko warten muss und lau wird. Und: Legen Sie die Bananenscheibchen zuvor in etwas Zitronen- oder Limettensaft, sonst werden sie braun und unansehnlich.
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			oben: Boa Boa | unten: Vaporetto

		

		Vaporetto

		Italien-aromatisch und zimt-würzig

		Für 1 Weinglas (300 ml)

		2 cl Amaretto (italienischer Mandellikör)

		1 cl Limoncello (italienischer Zitronenlikör)

		4 cl klarer Apfelsaft

		1–2 Prisen Zimtpulver

		1/2 Bio-Limette

		eiskalter trockener Prosecco zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb

		kurzer Trinkhalm

		1 Den Amaretto, den Limoncello, den Apfelsaft und das Zimtpulver in den Shaker geben und den Shaker beiseitestellen.

		2 Die Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben, quer halbieren und die Hälften jeweils vierteln. Das Weinglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Limettenstücke darüber ausdrücken und mit ins Glas geben.

		3 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Weinglas gießen.

		4 Das Ganze mit eiskaltem Prosecco vorsichtig aufgießen, einmal kurz durchrühren und mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Ku-Tipp

		fruchtig und spritzig

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		4 Kumquats (Zwergorangen)

		2 TL brauner Rohrzucker

		3 cl Gold-Tequila

		2 cl frisch gepresster Clementinensaft (ersatzweise Orangensaft)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		eiskaltes Bitter Orange zum Aufgießen

		Außerdem:

		Stößel | gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Die Kumquats heiß waschen, trocken reiben und quer in Scheiben schneiden, dabei eventuell vorhandene Kerne mit einem spitzen Messer herausstechen. Die Kumquats in das Cocktailglas geben.

		2 Den Zucker auf die Kumquats streuen, den Tequila, den Clementinensaft und den Limettensaft darübergießen. Die Kumquats mit dem Stößel gut zerquetschen.

		3 Das Glas bis etwa 3 cm unter den Rand mit gestoßenem Eis auffüllen. Mit dem Bitter Orange vorsichtig aufgießen und mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Feinherb-aromatische Variante

		Der Drink schmeckt auch ganz hervorragend, wenn Sie ihn mit eiskaltem hellem Bier (am besten mexikanisches, z. B. Desperado oder Corona) aufgießen.
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			links oben: Ku-Tipp | rechts unten: Tequassis

		

		Tequassis

		Davon will man nicht nur einen …

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		1 Bio-Limette

		5 cl weißer Tequila

		2 cl Crème de Cassis (Johannisbeerlikör)

		eiskaltes Ginger Ale zum Aufgießen

		Außerdem:

		gestoßenes Eis

		Trinkhalm

		1 Die Limette heiß waschen, trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in jeweils vier Stücke schneiden. Den Tumbler bis etwa 2 cm unter den Rand mit gestoßenem Eis füllen. Die Limettenstücke über dem Eis ausdrücken und mit in das Glas geben.

		2 Den Tequila und die Crème de Cassis darübergießen. Das Ganze mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig aufgießen.

		3 Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal kurz durchrühren.
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			Ohw-Ei-a!

			mild-säuerlich mit Eierlikör

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		2 cl Wodka

		2 cl Eierlikör

		4 cl Johannisbeernektar

		eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Rispe schwarze Johannisbeeren für die Deko (nach Belieben)

		1 Wodka, Eierlikör und Johannisbeernektar in den Shaker geben. Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit Zitronenlimonade vorsichtig aufgießen. Nach Belieben die Johannisbeerenrispe an den Glasrand hängen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Feinherbe Variante: Egg Bite

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 2 cl Eierlikör, 1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier) und 2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst) in den Shaker geben. Das Glas zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt durch das Barsieb in das Glas gießen. Mit eiskaltem Bitter Lemon vorsichtig aufgießen. Mit Trinkhalm servieren.
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			Kikito

			feinherber Kirschenspaß

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		2 cl Wodka

		2 cl Kirschlikör (z. B. Heering)

		3 cl Sauerkirschnektar

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

		eiskaltes Tonic Water zum Aufgießen

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		2 Cocktailkirschen (aus dem Glas) für die Deko

		1 Wodka, Kirschlikör, Sauerkirschnektar und Pink-Grapefruit-Saft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Cocktailglas geben.

		2 Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen.

		3 Das Ganze mit eiskaltem Tonic Water vorsichtig aufgießen. Die Cocktailkirschen in das Glas geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Scarlett O’Hara

			eleganter und leichter Relax-Drink

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 Bio-Limette

		6 Blättchen Zitronenmelisse

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		2 cl Bourbon Whiskey

		4 cl klarer Apfelsaft

		eiskaltes Ginger Ale zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | Stößel

		Eiswürfel | Barsieb

		Trinkhalm | 1 Zweig Zitronenmelisse für die Deko

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

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

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

		Klassische Variante: Horse’s Neck

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 4 Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. 1 Stück Schale von 1 Bio-Zitrone über dem Glas mehrere Male anknicken, sodass die ätherischen Öle hineintropfen. Die Zitronenschale mit in das Glas geben. 5 cl Bourbon Whiskey und 1 Spritzer Angostura darübergießen. Das Ganze mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig aufgießen. Alles einmal kurz durchrühren und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Wodka-Variante: Moscow Mule

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 1 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden, in das Glas geben und mit dem Stößel gut zerquetschen. Das Glas etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis auffüllen. 6 cl Wodka darübergießen und alles einmal durchrühren. Das Ganze mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig aufgießen. Den Drink mit Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Pfirsich Cooler

		sommerlich frisch

		Für 1 Weinglas (300 ml)

		1/2 vollreifer Pfirsich (ungeputzt etwa 60 g)

		2 cl frisch gepresster Clementinensaft (ersatzweise Orangensaft)

		1/2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Mangosirup

		3 cl Calvados

		eiskaltes Ginger Ale zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | Stößel | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | kurzer Trinkhalm

		1 Den Pfirsich entsteinen, schälen, fein würfeln und in den Shaker geben. Den Clementinensaft, den Limettensaft und den Mangosirup darübergießen und den Pfirsich mit dem Stößel sehr fein zermusen.

		2 Das Weinglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. Den Calvados und 4 Eiswürfel in den Shaker dazugeben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb (siehe Tipp) in das Glas gießen. Mit eiskaltem Ginger Ale vorsichtig aufgießen und mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Clever mixen

		Auch wenn Sie einen dreiteiligen Shaker mit integriertem Siebaufsatz besitzen, sollten Sie bei diesem Rezept mit einem Barsieb (siehe >) arbeiten: Das dickliche Fruchtmus würde die Löcher des Siebaufsatzes verstopfen.
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			links unten: Pink Carnival | rechts oben: Pfirsich Cooler

		

		Pink Carnival

		spritzig-leichter Partydrink

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 cl Calvados

		4 cl Cranberry-Fruchtsaftgetränk

		2 cl Birnensaft

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		eiskaltes Tonic Water zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Calvados, das Cranberry-Fruchtsaftgetränk, den Birnensaft und den Zuckersirup in den Shaker geben.

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

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Das Ganze mit eiskaltem Tonic Water vorsichtig aufgießen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Variante ohne Alkohol

		Für Autofahrer den Calvados einfach durch die gleiche Menge Apfelsaft ersetzen. Und für Kinder, die den feinherben Geschmack von Tonic Water meist nicht mögen, den Drink mit eiskalter klarer Zitronenlimonade oder kohlensäurehaltigem Mineralwasser aufgießen.
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			Long Island Ice Tea

			Promille-starker Partydrink

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 cl weißer Tequila

		1 cl brauner Rum

		1 cl Wodka

		1 cl Gin

		1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		eiskalte Cola zum Aufgießen

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		Trinkhalm | 1 Scheibe von 1 Karambole (Sternfrucht) für die Deko

		1 Für die Deko die Karambolenscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Rand des Cocktailglases stecken.

		2 Für den Drink den Tequila, den Rum, den Wodka, den Gin, den Orangenlikör, den Orangensaft und den Limettensaft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Cocktailglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

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

			säuerlicher Longdrink-Evergreen

		

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		1/2 Bio-Limette

		4–5 cl weißer Rum

		eiskalte Cola zum Aufgießen

		Außerdem:

		Eiswürfel

		kurzer Trinkhalm

		1 Die Limette heiß waschen, trocken reiben und in Stücke schneiden.

		2 4 Eiswürfel in den Tumbler geben. Den Rum darübergießen.

		3 Die Limettenstücke über den Eiswürfeln ausdrücken und mit in das Glas geben. Das Ganze mit eiskalter Cola vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Clever dekorieren

		Wenn Sie den Cuba Libre aufhübschen möchten: 1 Bio-Limette heiß waschen und trocken reiben. Die Schale abreiben und in ein flaches Schälchen geben. Den Rand des Tumblers in einem Limettenviertel drehen und dann in die Limettenschale tupfen. Überschüssige Schale durch leichtes Klopfen am Glas entfernen. Oder ganz einfach: 1 Scheibe von 1 Bio-Limette bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken.

		Paradise Won

		süßsaure Verführung

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 cl Aperol

		4 cl Granatapfelsaft (am besten frisch gepresst; siehe Tipp >)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl Limettensirup (siehe >)

		eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Aperol, den Granatapfelsaft, den Limettensaft und den Limettensirup in den Shaker geben.

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

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskalter klarer Zitronenlimonade vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			oben: Paradise Won | unten: Festa sui Prati

		

		Festa sui Prati

		supersüßer Sommerdrink

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		2 cl Wodka

		2 cl Limoncello (italienischer Zitronenlikör)

		3 cl Pfirsichnektar

		1/2 cl Curaçao-blau-Sirup

		eiskaltes Bitter Lemon zum Aufgießen

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Wodka, den Limoncello, den Pfirsichnektar und den Curaçao-blau-Sirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Longdrinkglas gießen. Das Ganze mit eiskaltem Bitter Lemon vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Dieser Drink ist etwas für »Süße« – das feinherbe Bitter Lemon schmeckt nur ganz leicht hervor. Wenn Sie die feinherbe Note betonen möchten, reduzieren Sie den Pfirsichnektar auf 1 cl und lassen den Curaçao-blau-Sirup einfach weg. Allerdings: Der Drink ist dann nicht mehr leuchtend grün, sondern bekommt eine gelbliche Farbe.

		Grüner Wicht

		fruchtig-süß und für Kids

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 cl Birnensaft

		3 cl klarer Apfelsaft

		2 cl Bananennektar

		1 1/2 cl Waldmeistersirup

		1/2 Bio-Zitrone

		eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | Eiswürfel

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Birnensaft, den Apfelsaft, den Bananennektar und den Waldmeistersirup in den Shaker geben.

		2 Die Bio-Zitrone heiß waschen, trocken reiben und quer in 4 dünne Scheiben schneiden. Die Zitronenscheiben abwechselnd mit 4 Eiswürfeln in das Cocktailglas schichten.

		3 4 weitere Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb auf die Zitronenscheiben in das Glas gießen. Das Ganze mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			oben: Grüner Wicht | unten: Ingwer-Limonade

		

		Ingwer-Limonade

		mit feiner Ingwer-Schärfe

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 Mandarine (ersatzweise Clementine)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		2–3 cl Ingwersirup (siehe >)

		eiskalte klare Zitronenlimonade zum Aufgießen

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Die Mandarinenhälfte auf der Zitronenpresse auspressen und 4 cl Saft abmessen. Mit dem Limettensaft und dem Ingwersirup in den Shaker geben.

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

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit eiskalter Zitronenlimonade vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Fruit Appeal

			erfrischend leichter Tropenmix

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 säuerlicher Apfel (ungeputzt etwa 70 g)

		1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		4 cl Mangonektar (aus dem Asienladen)

		4 cl eiskalte Orangenlimonade

		eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Scheibe von 1 Bio-Orange für die Deko

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

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

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

		Cremige Variante: Maoam-Smoothie

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 1/2 säuerlichen Apfel (ungeputzt etwa 70 g) putzen, schälen, fein reiben und in den Standmixer geben. 1/2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst) darüberträufeln. 1/2 Bio-Orange (ungeputzt etwa 160 g) so schälen, dass auch die weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets aus den Häutchen direkt in den Mixer schneiden. 1 Stück Mango (ungeputzt etwa 150 g) mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und ebenfalls in den Mixer geben. 1 TL braunen Rohrzucker, nach Belieben 1 EL Sahne oder Joghurt und 5 EL gestoßenes Eis dazugeben und alles gut durchmixen. In das Cocktailglas gießen und mit Trinkhalm sofort servieren.

		Variante mit Alkohol: Malimba

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 1 Stück Mango (ungeputzt etwa 100 g) mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und in den Standmixer geben. 2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier), 4 cl klaren Apfelsaft, 1 cl Limettensirup (siehe >) mit 4 EL gestoßenem Eis dazugeben. Alles gut durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Das Ganze mit 1 Schuss eiskaltem trockenem Sekt aufgießen. Den Drink einmal kurz durchrühren und mit Trinkhalm sofort servieren.

		Prima Pina

		tropenfruchtiger Kinderspaß

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 Scheibe frische Ananas (ungeputzt etwa 50 g; ersatzweise aus der Dose ohne Zuckersirup)

		2 cl klarer Apfelsaft

		1 cl Maracujanektar

		1/2 cl Limettensirup (siehe >) eiskalte Bionade »Kräuter« zum Aufgießen

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Von der frischen Ananasscheibe die Schale abschneiden (Ananas aus der Dose abtropfen lassen). Das Fruchtfleisch sehr klein würfeln und mit dem Apfelsaft, dem Maracujanektar und dem Limettensirup in den Mixer geben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		2 Das Cocktailglas bis etwa 3 cm unter den Rand mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Das Ganze mit eiskalter Bionade »Kräuter« vorsichtig aufgießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Clever tauschen

		Bionade, eine durch Fermentation hergestellte Limonade in Bio-Qualität, gibt es in Bio-Läden und immer mehr Supermärkten zu kaufen. Sie können keine bekommen? Dann gießen Sie mit eiskaltem Ginger Ale oder Almdudler auf. Da beide süßer sind, den Limettensirup beim Mixen weglassen.
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			links unten: Prima Pina | rechts oben: Hollacchiato

		

		Hollacchiato

		rot-weiß »gefleckt« und Holunder-fein

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1/2 vollreife weiche Birne (ungeputzt etwa 65 g)

		1/2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Ananassaft

		1–1 1/2 cl Holunderblütensirup

		eiskalte Bionade »Holunder« zum Aufgießen

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Aus der Birnenhälfte das Kerngehäuse herausschneiden und die Birne mit dem Sparschäler schälen. Das Fruchtfleisch sehr klein würfeln und in den Mixer geben. Sofort den Limettensaft darüberträufeln (sonst wird die Birne braun und unansehnlich).

		2 Den Ananassaft und den Holunderblütensirup ebenfalls in den Mixer geben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 Das Cocktailglas bis etwa 3 cm unter den Rand mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Das Ganze mit eiskalter Bionade »Holunder« vorsichtig aufgießen, sodass weiße und rote »Flecken« entstehen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

	
		
			Von feinherb bis frisch-säuerlich

			Viele Klassiker fallen unter die Geschmacksrichtungen aromatisch, leicht herb oder lustig sauer – weswegen die meisten äußerst Aperitif-tauglich sind!
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			Between the Sheets

			stark, aber weich – und einer »der« Klassiker

			Für 1 Cocktailschale (200 ml)

			2 cl Brandy (z. B. Veterano) oder Cognac

			2 cl weißer Rum

			2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

			2 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

			Außerdem:

			Shaker | Eiswürfel | Barsieb

			1 Den Brandy oder Cognac, den Rum, den Orangenlikör und den Zitronensaft in den Shaker geben.

			2 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

			3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.
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			Abrakadabra

			säuerlich-aromatischer Anisée-Aperitif

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		2 cl Brandy (z. B. Veterano)

		2 cl Anisée (z. B. Pernod oder Ricard)

		2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Zuckersirup (siehe >)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | 1 Bio-Limette für die Deko

		1 Für die Deko die Limette heiß waschen und trocken reiben. Mit dem Sparschäler eine möglichst lange und dünne Schalenspirale abschälen und beiseitelegen.

		2 Für den Drink den Brandy, den Anisée, den Limettensaft und den Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben.

		Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Die Limettenschalenspirale an den Glasrand hängen und den Drink sofort servieren.

		Clever tauschen

		Wenn Sie das Anisaroma von Anisées wie Pernod und Ricard nicht mögen, aber auf frisch und apfelsauer stehen, mixen Sie den Drink einfach mit 2 cl Calvados.
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			Sidecar

			Digestif-Klassiker für die kleine Hausbar

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		4 cl Cognac

		2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		2 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Scheibe von 1 Bio-Zitrone für die Deko

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

		2 Für den Drink den Cognac, den Orangenlikör und den Zitronensaft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die vorbereitete Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.

		Clever mixen

		Gerade bei Cocktails, die wie der Sidecar aus nur ganz wenigen Zutaten geschüttelt werden, ist die Qualität der einzelnen Bestandteile für besten Geschmack entscheidend. Daher den Zitronensaft kurz vor dem Mixen frisch pressen und nur einen richtig guten Cognac verwenden.
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			Mint Julep

			sommerlich-frischer Südstaatler

		

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		10–12 Blätter frische Minze

		1 TL brauner Rohrzucker

		1–2 Spritzer Mineralwasser ohne Kohlensäure

		8 cl Bourbon Whiskey

		1 Spritzer Angostura (nach Belieben)

		Außerdem:

		Stößel | gestoßenes Eis

		langer Löffel | Trinkhalm

		1 Zweig frische Minze und

		Puderzucker für die Deko

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

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

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

		Fruchtige Variante:

		Cherry-Mint-Julep

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 10–12 Blätter frische Minze kalt abspülen, trocken tupfen und in das Glas geben. 1–2 cl Zuckersirup (siehe >) und 2 cl kohlensäurehaltiges Mineralwasser darübergießen und die Minze mit dem Stößel anquetschen. Das Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 6 cl Cherry Brandy und 2 cl Kirschnektar darübergießen. Das Ganze mit kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen. Einmal kurz durchrühren und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Prickelnde Variante:

		Waldmeister-Julep

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 5 Zweige frischen Waldmeister in das Longdrinkglas geben. 3 cl Bourbon Whiskey darübergießen, den Waldmeister mit dem Stößel anquetschen. Zugedeckt etwa 2 Std. ziehen lassen. Das Glas bis kurz unter den Rand mit gestoßenem Eis auffüllen. 1–2 cl Zuckersirup (siehe >) darübergießen und alles einmal durchrühren. Das Ganze mit eiskaltem trockenem Sekt vorsichtig aufgießen, den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.
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			Blumenwiese

			minzefrischer, »getupfter« Hingucker

		

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		16 cl Ananassaft

		16 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		1 Scheibe frische Ananas (ungeputzt ca. 100 g; ersatzweise aus der Dose ohne Zuckerzusatz)

		2 cl Bourbon Whiskey

		2 cl Southern Comfort

		1 1/2 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		1 cl grüner Pfefferminzsirup (siehe >)

		Außerdem:

		Shaker | Stößel | Eiswürfel

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Ananas- und Orangensaft mischen und in eine Eiswürfelschale geben oder mit einem kleinen Trichter in einen Plastik-Eiswürfelbeutel füllen. Im Gefrierfach in etwa 12 Std. (am besten über Nacht) gefrieren lassen.

		2 Von der Ananas die Schale wegschneiden (Ananas aus der Dose abtropfen lassen). Fruchtfleisch klein würfeln, in den Shaker geben. Whiskey, Southern Comfort, Zitronensaft und Sirup dazugeben und die Ananas mit dem Stößel gut zerquetschen.

		3 8 Saft-Eiswürfel aus Schale oder Beutel lösen und im Tumbler mit dem Stößel zerdrücken. Einmal durchrühren. 4 »normale« Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb (siehe Tipp >) in das Glas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Die Saft-Eiswürfel sind von der Konsistenz her relativ weich und lassen sich daher mit dem Stößel problemlos zerkleinern. Da sie schnell schmelzen, rasch arbeiten.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Manhattan

			sehr trocken, fix gerührt – feiner Aperitif!

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		6 cl Canadian Whisky

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

		2 Spritzer Angostura

		Außerdem:

		Eiswürfel

		Rührglas

		langer Löffel

		Barsieb

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) und

		1 Cocktailspieß für die Deko

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

		2 Für den Drink den Whisky, den Vermouth Rosso und den Angostura mit 6 Eiswürfeln in das Rührglas geben. Mit dem Löffel alles etwa 10 Sek. kräftig durchrühren.

		3 Den Inhalt des Rührglases durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den vorbereiteten Cocktailspieß auf den Glasrand legen oder in den Drink stellen. Den Drink sofort servieren.
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			Singapore Sling

			frischer British-Empire-Klassiker

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		6 cl Gin

		4 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Zuckersirup (siehe >)

		eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

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

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb

		Trinkhalm | 2 Cocktailkirschen (aus dem Glas) für die Deko

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

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

		Spanische Variante: Jerez Sling

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 1 Scheibe von 1 Bio-Limette bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. 6 cl Brandy (z. B. Veterano), 4 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst) und 2 cl Grenadinesirup (siehe >) in den Shaker geben. Das Glas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser bis etwa 2 cm unter den Rand vorsichtig aufgießen. 2 cl Blue Curaçao darüberlaufen lassen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		US-Variante: Whiskey Sling

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 4 cl Bourbon Whiskey, 1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier), 5 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst), 2 cl Limettensirup (siehe >) und 1 Spritzer Orangenblütenwasser (aus der Apotheke oder dem Orientladen) in den Shaker geben. Das Cocktailglas etwa zu einem Drittel mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Mit eiskaltem kohlensäurehaltigem Mineralwasser vorsichtig aufgießen. 1 Schalenspirale von 1 Bio-Orange in den Drink geben. Mit Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.
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			Gimlet

			äußerst klassischer Magenöffner

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		6 cl Gin

		4 cl Rose’s Lime Juice

		1 Spritzer eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser (nach Belieben)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Rührglas

		langer Löffel | Barsieb

		1 Scheibe von 1 Bio-Limette für die Deko

		1 Den Gin und den Rose’s Lime Juice mit 6 Eiswürfeln in das Rührglas geben. Mit dem Löffel alles etwa 10 Sek. kräftig durchrühren.

		2 Den Inhalt des Rührglases durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Nach Belieben das Mineralwasser dazugeben. Die Limettenscheibe in den Drink geben und den Drink sofort servieren.

		Clever tauschen

		Wenn Sie es nicht Gin-aromatisch mögen, tauschen Sie den Gin gegen Wodka aus. Mehr Säure gewünscht? Dann rühren Sie mit Gin oder Wodka 2 cl Rose’s Lime Juice und 2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst). Und soll es noch eine Spur feinherber sein, spritzen Sie den Drink nicht mit Mineralwasser, sondern mit Tonic Water ab.
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			Little Red Rooster

			sehr stark und schön schaumig

		

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		3 cl Gin

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

		1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Grenadinesirup (siehe >)

		1 sehr frisches Eiweiß (von 1 Ei Größe M; siehe Tipp)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Den Gin, den Vermouth Rosso, den Zitronensaft, den Grenadinesirup und das Eiweiß mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 3 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

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

		Variante ohne Alkohol: Little Chick

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 5 cl Blutorangensaft, 2 cl Zitronensaft, 2 cl Pink-Grapefruit-Saft (alle Säfte am besten frisch gepresst), 3 cl Grenadinesirup und 1 sehr frisches Eiweiß (von 1 Ei Größe M) mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 3 weitere Eiswürfel in das Longdrinkglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Clever mixen

		Durch das Eiweiß bekommt der Drink seine schaumige Konsistenz. Wenn Sie auf das Eiweiß lieber verzichten möchten, lassen Sie es beim Mixen einfach weg – dem Geschmack tut das keinen Abbruch.
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			Caipirinha

			Ist und bleibt: Lieblingsdrink!

		

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		1 Bio-Limette (ersatzweise 1 Bio-Zitrone)

		3 TL brauner Rohrzucker

		Cachaça zum Aufgießen

		Außerdem:

		Stößel | gestoßenes Eis

		2 kurze Trinkhalme

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

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

		Fruchtige Variante: Muchacha

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | 1 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden und in das Glas geben. 2 cl Zuckersirup darübergießen und die Limette mit dem Stößel zerquetschen. 2 cl Wodka, 2 cl Campari, 2 cl naturtrüben Apfelsaft und 2 cl Maracujanektar in den Shaker geben. Das Glas zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis auffüllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt durch das Barsieb ins Glas gießen. Mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Variante ohne Alkohol: Ipanema

		Für 1 Tumbler (250 ml) | 1 Bio-Limette heiß waschen, trocken reiben und quer halbieren. Die Hälften in je acht Stücke schneiden und in das Glas geben. 2 TL braunen Rohrzucker darüberstreuen und die Limette mit dem Stößel zerquetschen. Das Glas zur Hälfte mit gestoßenem Eis auffüllen. 3 cl Rose’s Lime Juice darübergießen, kurz durchrühren. Das Ganze mit eiskalter klarer Zitronenlimonade aufgießen. Mit Trinkhalm servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.

		Clever tauschen

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

			trendige Klassiker-Variante

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		6 cl Pisco

		4 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Zuckersirup (siehe >)

		1 sehr frisches Eiweiß (von 1 Ei Größe M)

		1 Prise frisch geriebene Muskatnuss (nach Belieben)

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) für die Deko

		1 Den Pisco, den Zitronensaft, den Zuckersirup, das Eiweiß und nach Belieben die Muskatnuss in den Shaker geben. Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Die Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever tauschen

		Mit Bourbon Whiskey statt Pisco mixen Sie den Sour-Klassiker, aber auch Tequila (weiß, gold oder braun), weißer Rum, Calvados und Aperol sind sehr gute Sour-Kandidaten. Eiweiß und Muskatnuss dann weglassen. Und statt Zitronensaft auch mal Limettensaft versuchen!

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Mister Moon

			nur leicht feinherb, dafür schön fruchtig

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		4 cl Pisco

		3 cl Ananassaft

		2 cl Grapefruitsaft (am besten frisch gepresst)

		1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Rose’s Lime Juice

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Scheibe frische Ananas mit Schale für die Deko

		1 Für die Deko die Ananasscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Rand des Cocktailglases stecken.

		2 Für den Drink den Pisco, den Ananassaft, den Grapefruitsaft, den Limettensaft, den Rose’s Lime Juice und den Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. 4 weitere Eiswürfel in das Cocktailglas geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

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

		Margarita

		süß-sauer-salziger Mexikaner

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		grobes Meersalz (oder normales Salz)

		1/4 Limette oder Zitrone

		4 cl weißer Tequila

		2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		2 cl Limetten- oder Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Für den Salzrand das Salz in einen kleinen, flachen Teller geben. Den Rand der Cocktailschale in dem Limetten- oder Zitronenviertel drehen und in das Salz tupfen. Überschüssiges Salz durch leichtes Klopfen am Glasrand entfernen.

		2 Für den Drink den Tequila, den Orangenlikör und den Limetten- oder Zitronensaft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die vorbereitete Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.
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		Cherry Lane

		mit viel Aroma – und Promille!

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		3 cl weißer Tequila

		2 cl Cherry Brandy

		1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		1 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		1 Spritzer Zuckersirup (siehe >)

		1 Spritzer Kirschsirup

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | 2 Trinkhalme

		1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) für die Deko

		1 Den Tequila, den Cherry Brandy, den Orangenlikör, den Zitronensaft, den Zuckersirup und den Kirschsirup in den Shaker geben. Den Tumbler etwa zu zwei Dritteln mit gestoßenem Eis füllen. 4 Eiswürfel in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in den Tumbler gießen. Die Cocktailkirsche in den Drink geben und den Drink mit den Trinkhalmen sofort servieren.

		Fruchtig-saure Variante

		Für 1 Cocktailschale (200 ml) | 3 cl weißen Tequila, 2 cl Cherry Brandy, 2 cl Cranberry-Fruchtsaftgetränk, 1 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst) und 1–2 Spritzer Zuckersirup mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Durch das Barsieb in das Glas gießen und den Drink sofort servieren.

		Mojito

		minzefrischer Kubadrink

		Für 1 Tumbler (250 ml)

		10 Blätter frische Minze

		4 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1–2 TL Puderzucker

		6 cl weißer Rum

		eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser zum Aufgießen

		Außerdem:

		Stößel | gestoßenes Eis

		2 kurze Trinkhalme

		1 Minzezweig für die Deko

		1 Die Minzeblätter und den Minzezweig für die Deko kalt abspülen und trocken tupfen bzw. trocken schütteln. Den Minzezweig beiseitelegen.

		2 Die Minzeblätter in den Tumbler geben. Den Limettensaft und den Puderzucker dazugeben und die Minzeblätter mit dem Stößel anquetschen.

		3 Das Glas bis kurz unter den Rand mit gestoßenem Eis auffüllen. Den Rum darübergießen. Den Drink mit etwas Mineralwasser vorsichtig aufgießen. Den Minzezweig in den Drink stecken und den Drink mit den Trinkhalmen sofort servieren. Vor dem Trinken einmal durchrühren.
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		Daiquiri

		süßsaurer Rumklassiker

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		5 cl weißer Rum

		2 1/2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1–1 1/2 cl Zuckersirup (siehe >)

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Scheibe von 1 Bio-Limette für die Deko

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

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

		Clever mixen

		Für eiskaltes Mix-Vergnügen und einen Frozen Daiquiri: Rum, Limettensaft und Zuckersirup nicht mit Eiswürfeln im Shaker schütteln, sondern mit 2–3 EL gestoßenem Eis im elektrischen Standmixer durchmixen. Besonders clever: Auf diese Weise können Sie den Drink auch ganz stressfrei für viele, viele Gäste zubereiten.
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			Spice Girl

			Vorsicht: ganz schön »hot«!

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 kleine getrocknete Chilischote

		4 cl Wodka

		1 cl Crème de Cacao White (klarer Kakaolikör)

		2 cl Kirschnektar

		1 Spritzer Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		1 Spritzer Kirschsirup

		Außerdem:

		Stößel | Shaker

		Eiswürfel | Barsieb

		1 Die Chilischote mit dem Stößel nur ganz leicht anquetschen und in ein kleines Glas geben. Den Wodka darübergießen und zugedeckt 10–15 Min. ziehen lassen (je länger, desto schärfer der Wodka).

		2 Den Wodka durch ein feines Sieb in den Shaker gießen. Die Crème de Cacao, den Kirschnektar, den Limettensaft und den Kirschsirup mit 4 Eiswürfeln dazugeben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.
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			Cosmopolitan

			nicht erst seit »Sex and the City« in Mode …

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		4 cl Wodka

		2 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		2 cl Cranberry-Fruchtsaftgetränk

		2 cl Limettensaft (am besten frisch gepresst)

		Außerdem:

		Eiswürfel

		Shaker

		Barsieb

		1 Den Wodka, den Orangenlikör, das Cranberry-Fruchtsaftgetränk und den Limettensaft mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben.

		2 Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.

		Clever dekorieren

		Transparent-rot fließt der Cocktail in das Glas. Darum machen sich 1 dünne Scheibe von 1 Bio-Limette oder 1 rote frische Cranberry (vorher waschen und trocken reiben!) im Drink als Farbtupfer richtig gut.
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			Kiwi-Martini

			grasgrüner Welcome-Drink

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 vollreife Kiwi (ungeputzt etwa 100 g)

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		4 cl Wodka

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

		1 cl eiskalte klare Zitronenlimonade

		Außerdem:

		Shaker | Stößel

		Eiswürfel | Barsieb

		1 Kiwischeibe für die Deko

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

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

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

		Variante ohne Alkohol: Shine on

		Für 1 Cocktailschale (200 ml) | Von 1 Stück Honigmelone (ungeputzt etwa 150 g) Schale und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch klein würfeln und in ein Rührglas geben. 1 Spritzer Zuckersirup (siehe >) darübergießen und die Melone mit dem Stößel fein zermusen. 6 EL gestoßenes Eis, 2 cl Pink-Grapefruit-Saft (am besten frisch gepresst) und 3 cl Orange Bitter dazugeben. Mit einem langen Löffel etwa 10 Sek. kräftig durchrühren. Durch das Barsieb (siehe Tipp >) in die Cocktailschale gießen und den Drink sofort servieren.

		Klassische Variante: Martini Cocktail

		Für 1 Martini Kelch (200 ml) | 1 grüne Olive (in Salzlake; aus dem Glas) nach Belieben kalt abspülen und trocken tupfen. (Bleibt die Salzlake an der Olive, schmeckt der Cocktail eine Spur herber.) 8 cl Gin und 2 cl Vermouth Dry (z. B. Noilly Prat) mit 6 Eiswürfeln in ein Rührglas geben. Alles mit einem langen Löffel etwa 10 Sek. kräftig durchrühren. Durch das Barsieb in den Martini Kelch gießen. Die Olive in den Drink geben und den Drink sofort servieren.

		Clever klassisch mixen

		In welchem Verhältnis Gin und Vermouth Dry gerührt werden, lassen Sie Ihren Geschmack entscheiden. Wenn’s mal das Originalrezept, der Fifty Fifty, sein soll: 5 cl Gin und 5 cl Vermouth Dry wie im Tipp oben mit 6 Eiswürfeln im Rührglas rühren.

		Statt mit Gin können Sie den Martini Cocktail auch mit 8 cl Wodka zubereiten. Dann keine Olive, sondern 1 Stück Schale von 1 Bio-Zitrone ins Glas geben.

		Americano

		bittersüßer Sommerdrink

		Für 1 Aperitifglas (100 ml)

		3 cl Campari

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

		1 Stück Schale von 1 Bio-Orange

		einige Spritzer eiskaltes kohlensäurehaltiges Mineralwasser

		Außerdem:

		Eiswürfel

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

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

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

		Clever mixen

		Noch 3 cl Gin dazugegeben, und aus dem Americano wird ein Negroni, den Sie allerdings wegen der größeren Flüssigkeitsmenge in einem 150-ml-Glas zubereiten sollten.
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		Lady in Red

		feinherb-fruchtig und leicht

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		5 TK-Himbeeren (etwa 15 g)

		2 cl Aperol

		1 cl Limoncello (italienischer Zitronenlikör)

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

		1–2 cl Bitter Orange

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer | gestoßenes Eis

		4–5 frische Himbeeren und 1 Cocktailspieß für die Deko (nach Belieben)

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

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

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

		Clever mixen

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

	
		
			Samtig und cremig

			Manchmal Dessert-Ersatz, manchmal süßer Seelentröster – aber manchmal auch (Stichwort: Smoothies!) richtig gesund und Powertrunk!
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			Gimellow

			melonig und ingwerwürzig

			Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

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

			5 cl Ingwersirup (siehe >)

			2 cl Wodka

			1 Spritzer Apricot Brandy

			2 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

			2 cl Sahne

			Außerdem:

			Shaker | Stößel

			gestoßenes Eis

			Eiswürfel | Barsieb

			Trinkhalm

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

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

			3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb (siehe Tipp >) in das Glas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		

		Palms Spring

		frisches Kokos-Minze-Duett

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		3 cl milchiger Kokoslikör (z. B. Batida de Coco)

		1 cl Crème de Menthe (grüner Pfefferminzlikör; siehe Tipp)

		4 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose)

		2 cl Rose’s Lime Juice

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Blatt frische Minze für die Deko

		1 Für die Deko das Minzeblatt kalt abspülen und trocken tupfen. Beiseitelegen.

		2 Für den Drink den Kokoslikör, die Crème de Menthe, die Kokosmilch und den Rose’s Lime Juice mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Das Minzeblatt auf den Drink geben und den Drink sofort servieren.

		Clever tauschen

		Keine Crème de Menthe im Haus? Dann stößeln Sie 3–4 frische Minzeblätter (vorher kalt abspülen und trocken tupfen!) mit dem Lime Juice im Shaker. Kokoslikör und Kokosmilch mit 4 Eiswürfeln dazugeben und wie oben beschrieben schütteln.

		
			[image: IMG]
			links unten: My Darling | rechts oben: Palms Spring

		

		My Darling

		Sommer-Sorbet zum Schlürfen

		Für 1 Sektglas (200 ml)

		5 kleine TK-Erdbeeren (etwa 30 g)

		4 cl Eierlikör

		2 cl Ananassaft

		1 cl Zuckersirup (siehe >)

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis

		1 frische Erdbeere mit Blütenkelch für die Deko (nach Belieben)

		1 Für die Deko nach Belieben die frische Erdbeere kalt abspülen, trocken tupfen und von der Spitze her bis zur Mitte einschneiden. Die Erdbeere an den Rand des Sektglases stecken.

		2 Für den Drink die TK-Erdbeeren unaufgetaut in den Mixer geben. Den Eierlikör, den Ananassaft, den Zuckersirup und die Sahne dazugeben. Alles durchmixen, bis eine dickliche, homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 4 EL gestoßenes Eis in den Mixer geben. Alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das vorbereitete Sektglas gießen und den Drink sofort servieren.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Golden Dream

			als Dessert: erste Sahne!

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		3 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		1 cl Galliano (italienischer Kräuter-Gewürz-Likör)

		4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		3 cl Sahne

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Den Orangenlikör, den Galliano, den Orangensaft und die Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

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

		Likör-Variante: Golden Cadillac

		Für 1 Cocktailschale (200 ml) | 2 cl Crème de Cacao White (klarer Kakaolikör), 1 cl Galliano, 4 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst) und 2 cl Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			White Cloud

			sahnig-weich – aber nicht zu unterschätzen!

		

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml)

		4 cl Wodka

		2 cl Crème de Cacao White (klarer Kakaolikör)

		6 cl Ananassaft

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		Shaker | gestoßenes Eis

		Eiswürfel | Barsieb | Trinkhalm

		Kakaopulver für die Deko (nach Belieben)

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

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

		»Kurze« Variante

		Für 1 Cocktailschale (120 ml) | 4 cl Wodka, 2 cl Crème de Cacao White, 1 cl Cream of Coconut (gesüßte Kokoscreme aus der Dose) und 2 cl Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in das Glas gießen. Den Drink nach Belieben mit Kokoschips oder Kokosraspeln bestreuen und sofort servieren.

		Mamaoke

		exotisch-frischer Digestif

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 cl Wodka

		1 cl Kwai Feh (Litschi-Likör)

		3 cl Maracujanektar

		3 cl Mandarinensirup (siehe >)

		3 cl Sahne

		Außerdem:

		4 Ananas-Orangen-Eiswürfel (siehe Rezept Blumenwiese, >)

		Shaker | Barsieb

		2–3 Prisen getrocknete gemahlene Orangenschale oder abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange für die Deko

		1 Den Wodka, den Kwai Feh, den Maracujanektar und den Mandarinensirup mit den Ananas-Orangen-Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink mit der Orangenschale bestreuen und sofort servieren.

		Clever tauschen

		Wenn Sie für den Sirup keine Mandarinen bekommen oder schlicht und ergreifend keine Lust aufs Sirupkochen haben, können Sie natürlich gekauften Mandarinensirup oder ersatzweise Maracuja- bzw. Mangosirup nehmen. Diese von der Menge her sparsamer dosieren – sie sind in der Regel süßer als selbst gemachte Sirupe.

		
			[image: IMG]
			oben: Mamaoke | unten: Cassandra

		

		Cassandra

		fruchtig-süß und würzig

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		2 cl Crème de Cassis (Johannisbeerlikör)

		2 cl Granatapfelsaft (am besten frisch gepresst; siehe Tipp >)

		3 cl Cranberry-Fruchtsaftgetränk

		1 cl Zuckersirup

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1–2 Prisen gemahlene Nelken für die Deko

		1 Die Crème de Cassis, den Granatapfelsaft, das Cranberry-Fruchtsaftgetränk, den Zuckersirup und die Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		2 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink mit den gemahlenen Nelken bestreuen und sofort servieren.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Blue Horizon

			Orange in Best- und zweifarbiger Form!

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 gut gekühlte Orange (ungeputzt etwa 350 g)

		1 Spritzer Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		1 Spritzer + 1 cl Zuckersirup (siehe >)

		3 cl Blue Curaçao

		3 cl Sahne

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		Eiswürfel | Shaker

		Barsieb | Trinkhalm

		1 Die Orange so schälen, dass auch die weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäutchen in den Mixer schneiden. Den Orangenlikör und 1 Spritzer Zuckersirup dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		2 Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Den Blue Curaçao, 1 cl Zuckersirup und die Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb vorsichtig in das Glas laufen lassen, sodass sich zwei voneinander getrennte Schichten ergeben. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren. Vor dem Trinken gründlich durchrühren.
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			Irish Punch

			fruchtig – aber Vorsicht: stark …

		

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		3 cl Whisky-Creamlikör (z. B. Bailey’s)

		1 cl Orangenlikör (z. B. Grand Marnier)

		3 cl Ananassaft

		1 Spritzer Zuckersirup (siehe >)

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		Eiswürfel | Shaker | Barsieb

		1 Scheibe von 1 Bio-Orange für die Deko

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

		2 Für den Drink den Whisky-Creamlikör, den Orangenlikör, den Ananassaft, den Zuckersirup und die Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln.

		3 Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die vorbereitete Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.
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			Piña Colada

			sahnig, klassisch – und immer wieder gut!

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 Scheibe frische Ananas (ungeputzt etwa 100 g; ersatzweise aus der Dose ohne Zuckerzusatz)

		3 cl weißer Rum

		3 cl brauner Rum

		6 cl Ananassaft

		4 cl Cream of Coconut (gesüßte Kokoscreme aus der Dose; ersatzweise 3 cl ungesüßte Kokosmilch aus der Dose und 1 cl Zuckersirup; siehe >)

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer | gestoßenes Eis

		Trinkhalm | 1/4 Scheibe frische Ananas mit Schale, 1 Cocktailkirsche (aus dem Glas) und 1 Cocktailspieß für die Deko

		1 Für die Deko die Ananasscheibe bis zur Mitte einschneiden und an den Glasrand stecken. Die Cocktailkirsche mit dem Cocktailspieß daran stecken.

		2 Für den Drink von der Ananasscheibe die Schale wegschneiden (Ananas aus der Dose abtropfen lassen). Das Fruchtfleisch würfeln und in den Mixer geben. Beide Rumsorten, den Ananassaft, die Cream of Coconut (oder Kokosmilch und Zuckersirup) und die Sahne dazugeben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Frucht-Variante: Mango Colada

		Für 1 Longdrinkglas (250 ml) | 1 Stück vollreifes Mangofruchtfleisch (etwa 30 g) mit 3 cl weißem Rum, 3 cl Maracujanektar, 2 cl Mangonektar (aus dem Asienladen), 3 cl ungesüßter Kokosmilch (aus der Dose) und 1 1/2 cl Vanillesirup (siehe >) in den Mixer geben. Alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Das Longdrinkglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Variante ohne Alkohol: Baby Piña Colada

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml) | Von 1 Scheibe frischer Ananas (ungeputzt etwa 100 g; ersatzweise aus der Dose ohne Zuckerzusatz) die Schale wegschneiden (Ananas aus der Dose abtropfen lassen). Das Fruchtfleisch klein würfeln und in den Mixer geben. 6 cl Ananassaft, 4 cl ungesüßte Kokosmilch (aus der Dose), 2 cl Zuckersirup (siehe >), 4 cl Sahne und 1–2 TL Kokosflocken dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixer darübergießen und den Drink mit Trinkhalm sofort servieren.

		Aprikosa

		fruchtig-frisch und feinsäuerlich

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		3 Aprikosenhälften (etwa 45 g; aus der Dose ohne Zuckerzusatz)

		4 cl klarer Apfelsaft

		3 cl Bananennektar

		1 cl Limettensirup (siehe >)

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Schalenspirale von 1 grünen Apfel für die Deko

		1 Die Aprikosenhälften abtropfen lassen, klein schneiden und in den Mixer geben. Den Apfelsaft, den Bananennektar, den Limettensirup und die Sahne dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		2 Das Cocktailglas etwa zur Hälfte mit gestoßenem Eis füllen. Den Inhalt des Mixers darübergießen. Die Apfelschalenspirale an den Glasrand hängen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Geschüttelte Variante

		Für 1 große Cocktailschale (150 ml) | 4 cl Aprikosennektar, 3 cl klaren Apfelsaft, 2 cl Bananennektar, 1/2 cl Limettensirup und 2 cl Sahne mit 4 Eiswürfeln in den Shaker geben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb in die Cocktailschale gießen. Den Drink sofort servieren.

		
			[image: IMG]
			links unten: Melokinchen | rechts oben: Aprikosa

		

		Melokinchen

		schön leichter Digestif

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		1 Stück Wassermelone (ungeputzt etwa 150 g)

		6 Blättchen Zitronenmelisse

		2 cl Kirschsirup

		2 cl Kirschnektar

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		Shaker | Stößel

		Eiswürfel | Barsieb

		1 kleiner Zweig Zitronenmelisse für die Deko

		1 Das Melonenfruchtfleisch von der Schale schneiden und klein würfeln. Dabei die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in den Shaker geben. Den Zitronenmelissezweig für die Deko und die Melisseblättchen kalt abspülen und trocken schütteln bzw. tupfen. Den Zweig beiseitelegen, die Blättchen ebenfalls in den Shaker geben. Den Kirschsirup darüberträufeln und die Melone mit dem Stößel gut zerquetschen.

		2 Den Kirschnektar und die Sahne mit 4 Eiswürfeln dazugeben. Den Shaker verschließen und etwa 20 Sek. kräftig schütteln. Den Inhalt des Shakers durch das Barsieb (siehe Tipp >) in die Cocktailschale gießen. Den Melissezweig in den Drink geben und den Drink sofort servieren.
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			Currioso

			fruchtig-weich mit Schärfekick

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		1 EL Bananenchips (siehe Tipp)

		1/4 Banane (ungeputzt etwa 60 g)

		1/2 cl Zitronensaft (am besten frisch gepresst)

		2 cl Gold-Tequila

		6 cl Orangensaft (am besten frisch gepresst)

		1–1 1/2 TL brauner Rohrzucker

		2–3 Prisen Currypulver

		Außerdem:

		Stößel oder Nudelholz

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis

		Trinkhalm

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

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

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

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

		Clever mixen

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

		Dattel-Walnuss-Smoothie

		winterlicher Seelentröster

		Für 1 Cocktailschale (200 ml)

		2 getrocknete Datteln (etwa 35 g)

		4 Walnusskernhälften

		4 cl Milch

		1–1 1/2 EL griechischer Sahnejoghurt (10 % Fett)

		1 cl Ahornsirup

		2–3 Prisen gemahlener Kardamom

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis

		1–2 Prisen gemahlener Kardamom für die Deko

		1 Die Datteln entsteinen, winzig klein würfeln und in den Mixer geben. Die Walnüsse fein hacken und ebenfalls in den Mixer geben.

		2 Die Milch, den Sahnejoghurt, den Ahornsirup und den Kardamom dazugeben und alles durchmixen, bis eine dickliche, homogene Flüssigkeit entstanden ist. 3 EL gestoßenes Eis dazugeben und noch einmal kurz durchmixen.

		3 Den Inhalt des Mixers in die Cocktailschale gießen. Den Drink mit etwas Kardamom bestreuen und sofort servieren.

		
			[image: IMG]
			oben: Dattel-Walnuss-Smoothie | unten: Schweinchen Babe

		

		Schweinchen Babe

		schön süß, schön pink!

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		12 TK-Himbeeren (etwa 30 g)

		1/2 Banane (ungeputzt etwa 140 g)

		1 1/2 cl Mandelsirup

		1 cl Grenadinesirup (siehe >)

		3 cl Milch

		2 cl Sahne

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis | Trinkhalm

		1 Die TK-Himbeeren unaufgetaut in den Mixer geben. Die Banane schälen, klein schneiden und dazugeben. Sofort den Mandelsirup und den Grenadinesirup darüberträufeln (sonst wird die Banane braun und unansehnlich).

		2 Die Milch und die Sahne ebenfalls in den Mixer geben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist. 4 EL gestoßenes Eis dazugeben und noch einmal kurz durchmixen.

		3 Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.
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			Müsli-Man

			Frühstücks-Power-Drink mit »Müsli-Riegel«

		

		Für 1 großes Cocktailglas (300 ml)

		Für den »Müsli-Riegel«:

		1 EL kernige Haferflocken

		1 EL flüssiger Blütenhonig

		Für den Drink:

		1 Mandarine (ungeputzt etwa 135 g; ersatzweise 3–4 EL Mandarin-Orangen aus der Dose)

		1/2 Banane (ungeputzt etwa 130 g)

		4 cl klarer Apfelsaft

		4 cl Milch

		1 TL flüssiger Blütenhonig

		1/2 cl Haselnusssirup

		Außerdem:

		elektrischer Standmixer

		gestoßenes Eis

		Trinkhalm

		1 Für den »Müsli-Riegel« die Haferflocken in eine kleine beschichtete Pfanne geben und ohne Fett unter Rühren bei mittlerer Hitze hellbraun rösten (siehe Tipp). Den Honig dazugeben und unter Rühren in 1/2–1 Min. karamellisieren lassen. Die Masse auf ein Stück Backpapier gießen, mit einem Löffel zu einem hohen, schmalen Rechteck verstreichen und in etwa 30 Min. erkalten und hart werden lassen.

		2 Für den Drink die Mandarine so schälen, dass auch die weiße Innenhaut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit einem scharfen Messer aus den Trennhäutchen direkt in den Mixer schneiden. Die Banane schälen, klein schneiden und dazugeben. Den Apfelsaft, die Milch, den Honig und den Haselnusssirup dazugeben und alles durchmixen, bis eine homogene Flüssigkeit entstanden ist.

		3 3 EL gestoßenes Eis in den Mixer geben und alles noch einmal kurz durchmixen. Den Inhalt des Mixers in das Cocktailglas gießen. Den »Müsli-Riegel« seitlich in das Glas stellen und den Drink mit dem Trinkhalm sofort servieren.

		Clever zubereiten

		Beim Rösten der Haferflocken für den »Müsli-Riegel« aufpassen: Die Haferflocken können schnell verbrennen und schmecken dann sehr unangenehm und bitter. Bewachen Sie die Flocken in der Pfanne darum gut bzw. bleiben Sie die ganze Zeit am Herd und rühren Sie sie ständig um.

	
    Vielen Dank!

    Wir danken der Firma Campari (www.campari.com) für ihre Unterstützung.
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      Unsere Garantie

      Alle Informationen in diesem Ratgeber sind sorgfältig und gewissenhaft geprüft. Sollte dennoch einmal ein Fehler enthalten sein, schicken Sie uns eine E-Mail mit einem entsprechendem Hinweis an unseren Leserservice.

      

      Liebe Leserin und lieber Leser,

      wir freuen uns, dass Sie sich für ein GU-eBook entschieden haben. Mit Ihrem Kauf setzen Sie auf die Qualität, Kompetenz und Aktualität unserer Ratgeber. Dafür sagen wir Danke! Wir wollen als führender Ratgeberverlag noch besser werden. Daher ist uns Ihre Meinung wichtig. Bitte senden Sie uns Ihre Anregungen, Ihre Kritik oder Ihr Lob zu unseren Büchern und eBooks. Haben Sie Fragen oder benötigen Sie weiteren Rat zum Thema? Wir freuen uns auf Ihre Nachricht!

      Wir sind für Sie da!

      Montag–Donnerstag: 8.00–18.00 Uhr;

      Freitag: 8.00–16.00 Uhr

      Tel.: 0180-5005054*

      Fax: 0180-5012054*

      E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de

      * (0,14 €/Min. aus dem dt. Festnetz/ Mobilfunkpreise maximal 0,42 €/Min.)

      P.S.: Wollen Sie noch mehr Aktuelles von GU wissen, dann abonnieren Sie doch unseren kostenlosen GU-Online-Newsletter und/oder unsere kostenlosen Kundenmagazine.

      GRÄFE UND UNZER VERLAG

      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München
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