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Dirty Old Bastard Rusty Nail

(nach Klaus St. Rainer) aromatischer Zweiteiler auf Scotch-Basis
5-6 clrauchiger Islay Single Malt, 4cl Scotch Whisky,
1-2 BL Lapsang-Souchong-Sirup*, 2cl Drambuie Likor
1cm Sriracha Chili-Sauce (Asiamarkt), /
2 Dashes Angostura Bitters GLAS: Tumbler
/ : GARNITUR: keine
GLAS: Tumbler /
GARNITUR: keine Alle Zutaten in den Tumbler geben und
/ auf Eiswiirfeln ca. 20 Sekunden verriihren.

Chili-Sauce, Sirup und Bitters in den Tumbler
geben und vermischen. Den Whisky dazugeben,
kurz umriihren und das Glas mit Eiswiirfeln be-

fiillen. Mindestens 30 Sekunden lang kaltriihren.

Erneut mit Eis befiillen.



ARZTE, ABENTEURER, APOTHEKER 29

Sherry Cobbler Sazerac Cocktail
(nach Jerry Thomas) frisch und fruchtig Schluck fiir Schluck kraftvolle Historie
10 cl trockener Oloroso Sherry, 6 cl Rye Whiskey oder Cognac,
1BL Zuckersirup, frische Friichte 1BL Zuckersirup (2:1),
der Saison, in kleine Stiicke geschnitten 2 Dashes Peychaud's Bitters, Absinth
(Beeren, Zitrusfriichte, etc.) /
/ GLAS: Tumbler
GLAS: Highball GARNITUR: Zitronenzeste
GARNITUR: Friichte nach Wahl : /
/ Absinth mit Eis in den Tumbler geben, kurz
Fruchtstiicke ins Glas geben und leicht umriihren und beiseitestellen; parallel alle anderen
andriicken. Zutaten hinzugeben, mit gestof3enem Zutaten im Riihrglas auf Eiswiirfeln ca. 30 Sekun-
Eis auffiillen und gut umriihren. den verrithren. Den Tumbler entleeren und den

Inhalt aus dem Rithrglas in den Tumbler abseihen.

* siehe Kapitel Homebar (Seite 244)
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Whiskey Sour Improved Gin Cocktail

der typische Sour schlechthin der aromatisch-kraftvolle »UrgrofSvater«
in seiner klassischen Form :

6 cl Dry Gin oder Oude Genever,

6 cl Bourbon Whiskey, 3 cl frischer Zitronensaft, 2-3 Dashes Zuckersirup, 2 Dashes Aromatic Bitters,
2 cl Zuckersirup, ¥ frisches Eiweif3 1 BL Orange Curagao, 1 Dash Absinth
/ : /
GLAS: Sourglas (ohne Eis) oder Tumbler (mit Eis) GLAS: Martiniglas
GARNITUR: Zitronenzeste GARNITUR: Zitronenzeste
/ : /
Alle Zutaten in einen Shaker geben und ohne Eis Alle Zutaten in ein Riithrglas geben und auf
»trocken« schiitteln. Shaker mit Eiswiirfeln fiillen reichlich Eis mindestens 30 Sekunden rithren.
und erneut kraftig schiitteln. In das Glas In das vorgekiihlte Glas abseihen.

der Wahl abseihen und entweder auf Eis oder

»straight up« servieren.



Le Coquetiez du Lion

wunderbar leichte Abwandlung eines

»Reverse Martini«, Hauscocktail im Le Lion

5cl Lillet Blanc, 3¢l Dry Gin,
2 Dashes Peychaud's Bitters
/
GLAS: Martiniglas oder kleine Coupette
GARNITUR: Zitronen- oder Limettenzeste
/
Alle Zutaten in ein Riihrglas geben und auf

reichlich Eis mindestens 30 Sekunden rithren.

In das vorgekiihlte Glas abseihen.

JERRY & HARRY 45

Martinez Cocktail

der »Grof3vater« des Martini-Imperiums

6 cl roter, siifler (»italienischer«) Wermut,
3cl Dry Gin oder Oude Genever, 1 BL Maraschino,
2 Dashes Aromatic Bitters, 1 Dash Orange Bitters
/
GLAS: Martiniglas oder kleine Coupette
GARNITUR: Zitronen- oder Orangenzeste
/
Alle Zutaten in ein Riihrglas geben und auf
reichlich Eiswiirfeln mindestens 30 Sekunden

rithren. In das vorgekiihlte Glas abseihen.
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FROM USA WITH LOVE

Die Prohibition reif3t der florierenden Barszene der USA den Boden unter den FiifSen weg,

wahrend der Cocktail in Europa in die erste Riege der Vergniigungen aufsteigt.

Getrunken jedoch wird iiberall. Amerikaner schleichen von New York bis Los Angeles

in Speakeasy-Bars, Europder adaptieren die Opulenz der American Bar von London

bis Paris, und schon wieder haben ein paar Harrys ihre Hande im Spiel.

g Coupette ., 6clBourbon oder
. © = Rye Whiskey
]
E - &  2clroter Wermut
- BB =
: Z Zitronenzeste 2 2Dashes
- E Angostura Bitters
=
=T
=
S Alle Zutaten auf Eiswiirfeln im Riihrglas fiir
d
¢ 2 é ca. 30 Sekunden verriihren. In das vorgekiihlte
™NE  Glas abseihen.

MEHR NEW YORK GEHT NICHT

Lange Zeit hief? es, dieser Klassiker
sei anldsslich eines Banketts fiir
eine gewisse Jennie Jerome erfunden
worden, ihres Zeichens spatere
Mutter von Sir Winston Churchill.
Diese Behauptung gilt heute als
widerlegt. Erfunden wurde der
Manhattan nach 1870, die erstma-
lige schriftliche Erwdhnung erfolgte
1884. Ein kréftiger, wiirzig-siif3-

licher Evergreen.
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WAS HAT DER FREIBEUTER FRANCIS DRAKE MiT
DER ENTSTEHUNG DES MOHTO ZU TUN?
WIE KAM DAS EIS IN DIE GETRANKE?

UND WER SIND EIGENTLICH DIESE NEGRONIS?
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