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Die beliebtesten Cocktails
perfekt zubereiten und variieren




G

06 Das Bar-Equipment
08 Gldser? Glaser!
10 Startklar? Ran an den Shaker!

Weil Ubung auch den Cocktailmeister macht, zu Beginn nur
das Notigste an Bar-Theorie: Welche Geréte und Glaser Sie
brauchen und wie Sie Cocktails gekonnt 1111 Shaker schiitteln.




ZUBEREITEN UND VARIIEREN

Vom legendaren Old Fashioned Cocktail bis zum vergleichsweise jungen Bramble: Hier
finden Sie »die« 20 Cocktailclassics — mit Rezept, Profi-Geheimtipps fir die perfekte
Zubereitung sowie unterhaltsamen Infos zu threr Herkunft und Entstehung.

Das Beste: Haben Sie das Prinzip, wie sich die beriihmten Drinks zusammensetzen, erst
einmal durchschaut, geht’s ans Variieren. Wie? Nach jedem Klassikerrezept finden

Sie zwei moderne Abwandlungen — zum Ausprobieren und natirlich selbst Kreativwerden!

Mit Brandy

Mit Cachaca

Mit Campari

Mit Champagner & Co.
Mit Gin

Mit Rum

Mit Tequila

Mit Whisk(e)y

Mit Wodka




Wie jeder andere Handwerker hat auch der Bartender spezielle Werkzeuge fiir seine Arbeit hinter der
Bar. Eines der wichtigsten: der Shaker. Fir Anfanger am besten geeignet ist der schon leichte,
dreiteilige Edelstahl-Shaker Bild a] mit »eingebautem« Barsieb. Profis schwéren auf
den zweiteiligen Boston Shakei’[BHd b], bestehend aus einem Glas- und einem Metallteil. Fir
dessen Gebrauch benotigen Sie allerdings ein separates Barsieb [Bild b]. Cocktails, die nur
Spirituosen enthalten, werden im Rilhrglas [Bild c] zubereitet, da sich ihre Zutaten leicht ver-

mischen lassen. Eine gute Alternative hierzu ist das Glasteil des Boston Shakers. Ein langstieliger Bar-

l(')ﬁ[el[BHd c] hilft beim Rithren, dariiber hinaus leistet er als Mini-Barmaf gute Dienste: Er fasst

ca. 1/2 cl. Fur groRere Mengen aber wesentlich bequemer: das Barmaﬂ [Bild d]. Um frische Friichte




und/oder Krauter und Gewdirze zu zerdriicken, muss ein »Muddler« bzw. Barstb'ﬁel[end d] her.
Der Hygiene wegen sollten Sie einen aus Hartplastik oder Metall wahlen. Der elektrische
Standmixer[end e] ist ideal zum Mixen von Fruchtpiirees oder anderen schwer mischbaren
Zutaten wie z. B. Sahne. Aufserdem konnen Sie mit ihm gleich mehrere Cocktails auf einmal zubereiten.
Ein IC€CTu5h€T[Bild f] erleichtert Ihnen die ansonsten sehr mihevolle Arbeit, in ein Handtuch

eingeschlagene Eiswirfel mit dem Nudelholz zu zerkleinern.

Ubrigens: EiSz'ahlt zu den wichtigsten »Arbeitsmaterialien« im Barbetrieb — ohne gutes Eis,

d. h. grof3e Eiswiirfel ohne Hohlrdume, braucht man mit Cocktails gar nicht erst anzufangen! GroBere

Mengen entweder kaufen (z. B. an der Tankstelle) oder in Eiswiirfelbehéltern aus Plastik herstellen.




CLASS

trockener Aperitif fiir Kenner

das glas: (moglichst vorgekiihlter) Martinikelch (15 cl)

die zutaten: Eiswirfel, 7 cl Gin oder Wodka, 1 cl trockener Wermut, 1 griine Olive mit Kern
(in Salzlake) oder 1 Stiick Schale von 1 Bio-Zitrone (ca. 4 cm lang und 2 cm breit)

die barger&ite: Rihrglas, Barmaf, Barloffel, Barsieb

. Das Rihrglas zu drei Vierteln mit Eiswiirfeln ftllen. Gin oder Wodka und den Wermut dazugeben.
Alles so lange mit dem Barloffel verriihren, bis das Rithrglas beschlagt.

. Den Inhalt des Rihrglases durch das Barsieb in den Martinikelch giefen. Je nach Geschmack die
Olive ins Glas geben oder den Glasrand mit der Innenseite der Zitronenschale einreiben und diese
mit ins Cocktailglas geben.




Auf vielen Cocktailkarten finden sich heutzutage eine ganze Reihe
von »Martini-Cocktails«. Diese haben jedoch MEIST NICHTS mit dem

ORIGINAL zu tun, hier steht nur der Name des Glases Pate: namlich der
MARTINIKELCH!




Der Mojito ist neben dem Daiquiri SYNONYM fur kubanische Cocktail-
kultur. Erstmals schriftlich erwahnt wurde er 1931 als »RUM COCKTAIL«
in einem kubanischen Kochbuch. Wahrend seiner Zeit in Havanna
pflegte ERNEST HEMINGWAY seinen Lieblingsdrink in der Bodeguita
del Medio zu sich zu nehmen.




MOJITOCLA

mit allen Aromen Kubas

das glas: groRes Cocktailglas (45 cl)

die zutaten: 10 Blatter frische Minze, 6 cl kubanischer weier Rum, 2 cl Zuckersirup,
3 cl frisch gepresster Limettensaft, gestofienes Eis, Sodawasser zum Abspritzen (s. Tipp S. 43),
1 Stangel Minze

die bargeridite: Barmas, Barloffel, 2 Trinkhalme

. Die Minzeblatter kalt absptilen und trocken tupfen [Bild 1]. Dann in die Handinnenflache legen
[Bild 2] und mit der anderen Hand kraftig anklatschen [Bild 3].

. Minzeblatter, Rum, Zuckersirup und Limettensaft in das Cocktailglas geben und bis zur Halfte mit
gestoRenem Eis auffillen. Alles mit dem Barloffel gut verriihren, bis das Glas beschlagt. Dann das
Glas bis zum Rand mit weiterem gestofienem Eis auffillen.

. Den Drink mit Sodawasser abspritzen (d. h. mit einem kleinen Schuss Wasser von ca. 2—3 cl auf-
fillen). Die Minze an den inneren Glasrand stecken und den Drink mit den Trinkhalmen servieren.

* tipp

blatter sollte nicht mit zu viel Gewalt zerstort werden,

Die Zellstruktur der Minze-

sonst schmecken sie bitter. Es reicht daher vollkommen
aus, die dtherischen Ole der Blitter durch »Anklat-
schen« (s. rechts) oder durch die Reibung mit dem
gestofRenen Eis zu losen.

MIT RUM 63




DAS PRINZIP MOJITO. Der Mojito ist ein LEICHT WANDELBARER
Drink. Sie kdnnen die Minze teilweise durch andere frische Krduter wie
ZITRONENMELISSE oder SALBEI austauschen oder aber frische Friichte
und Fruchtpirees dazugeben. Das macht den Mojito ZUM STAR lhrer
Cocktailparty!

das glas: groRes Cocktailglas (45 cl)

die zutaten: 10 Blatter Zitronenmelisse,
: » 6 cl kubanischer weifler Rum, 2 cl Zuckersirup,
1 3 clfrisch gepresster Limettensaft, gestoenes
Eis, Sodawasser zum Abspritzen (s. Tipp S. 43),

1 Stangel Zitronenmelisse

die barger:ite: Barmag, Barloffel,
2 Trinkhalme

1. Melisse kalt abspiilen, trocken tupfen. Blatter
in die Handinnenflache legen, mit der anderen
Hand kraftig anklatschen (s. Tipp S. 63).

2. Zitronenmelisse, Rum, Zuckersirup und
Limettensaft in das Cocktailglas geben und
bis zur Halfte mit gestoBenem Eis auffllen.
Alles mit dem Barloffel gut verriihren, bis das
Glas beschlagt. Das Glas bis zum Rand mit
weiterem gestoBenem Eis auffillen.

3. Mit Sodawasser abspritzen (d. h. mit einem
kleinen Schuss Wasser von ca. 2—3 cl auffiillen),
die Melisse an den inneren Glasrand stecken
und den Drink mit den Trinkhalmen servieren.




OJITOVAR 2

Raspberry Mojito

dClS glas: groRes Cocktailglas (45 cl)

die zutaten: 8 Himbeeren, 10 Blatter
frische Minze, 6 cl kubanischer weif3er Rum,

2 cl Zuckersirup, 3 cl frisch gepresster Limetten-
saft, gestoflenes Eis, Sodawasser zum Ab-
spritzen (s. Tipp S. 43)

die bargeriite: stoRel, Barmas, Barloffel,
2 Trinkhalme

. Die Himbeeren und die Minzeblatter waschen
und trocken tupfen. 6 Himbeeren ins Cocktail-
glas geben und mit dem Stofel zerdriicken.
Die Minzeblatter in die Handinnenflache legen
und mit der anderen Hand kraftig anklatschen
(s. Tipp S. 63).

. Minze, Rum, Zuckersirup und Limettensaft ins
Glas geben. Das Glas bis zur Halfte mit ge-
stofRenem Eis auffillen. Alles mit dem Barloffel
verriihren, bis das Glas beschlagt. Glas bis zum
Rand mit weiterem gestoRenem Eis auffiillen.

. Den Drink mit Sodawasser abspritzen (d. h. mit
einem kleinen Schuss Wasser von ca. 2—-3 cl
aufftllen). Die tibrigen Himbeeren ins Glas
geben, sodass sie auf dem Eis schwimmen.
Den Drink mit den Trinkhalmen servieren.




DIE HOHE MIXKUNST GANZ EINFACH:

timativen Rezepten der 20 beliebtesten
ssiker, Hintergrundinformationen zu
d Entstehung sowie Geheimtipps fiir
esten Geschmack im Glas!
( assic Drink gibt es zwei Trend-
— macht insgesamt 60 feinste Cocktails
zum Ausprobieren und GenieRen!
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