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Willkommen im Apéro-Paradies!

Wie die Drinks und Snacks auf
wundersame Weise fast wie
von selbst gelingen, zeigen

dir MAGISCHE TIPPS und
Tricks: Wie wird der Cocktail
perfekt (s. S. 16)? Warum ist Eis
im Drink so wichtig (s. S. 36)?
Und welche Deko bringt den

Cocktail zum Strahlen (s. S. 50)?




ESPRESSO MARTINI &
SALTY BROWNIES

FUR DIE BROWNIES

(24 STUCKE):

150 g Zartbitter-Schokolade
180 g Butter

90 g Weizenmehl (Type 405)
20 g Kakaopulver

3 Eier (M)

220g Zucker

Salz

1 TL Vanillearoma

100 g Zartbitter-Schokotropfen
40 g Mini-Salzbrezeln

FUR 1 COCKTAIL:

5 cl Wodka

2,5 cl Kaffeelikér (z. B. Kahlia)

3 cl frisch gebriihter, leicht abgekiihl-
ter Espresso

2 Spritzer Zuckersirup (nach Be-
lieben)

Eiswiirfel

3 Kaffeebohnen zum Dekorieren

25 Min. Zubereitung

20 Min. Backen

Pro Portion ca. 385 kcal

10 | Ganz klassisch

1 Fur die Brownies den Backofen auf 175° vorhei-
zen. Eine eckige Springform (24 x 24 cm) mit Back-
papier auslegen. Die Schokolade in Stiicke brechen
und die Butter in Stiicke schneiden. Beides in einer
Schissel iiber dem heiflen Wasserbad bei kleiner
Hitze schmelzen lassen. Mehl und Kakaopulver
mischen.

2 Die Eier mit den Rithrbesen des Handrithrgerats
weifilich cremig rithren, dabei nach und nach Zucker,
2 Prisen Salz und das Vanillearoma zugeben. Die

Schoko-Butter-Mischung ziigig unterrithren, dann
die Mehl-Kakao-Mischung und die Schokotropfen zu-
geben und ziigig mit einem Teigspatel unterrithren.

3 Den Teig in die Form fiillen. Die Brezeln darauf
verteilen und leicht eindriicken. Im heiflen Ofen
(Mitte) ca. 20 Min. backen. Die Rander sollten fest,
der innere Teil noch etwas weich sein. Aus dem Ofen
nehmen, in der Form abkiihlen lassen, dann aus
Form und Papier 16sen und in ca. 4 x 6 cm grof3e
Stiicke schneiden. Auf einer Platte anrichten.

4 Fur den Cocktail alle Zutaten in einen Shaker
geben und diesen mit Eiswiirfeln auffiillen. Shaker
verschliefen und 60 Sek. kraftig shaken. Sofort in
eine moglichst vorgekiithlte Cocktailschale oder ein
Martiniglas (ca. 150 ml) gieflen. Die Kaffeebohnen
auf den Drink geben, servieren.



Kraftig schiitteln, nicht rithren - so lautet die Zauberformel beim Espresso
Martini. Was beim namengebenden Klassiker ein echtes No-Go ist, sorgt
beim Kaffeeabkémmling fiir die typische Schaumkrone: Beim Zubereiten von
Espresso losen sich Proteine und Ole aus dem Kaffee, werden verwirbelt und
schwimmen - da Ol leichter als Wasser ist - als typische Crema auf dem Es-
presso. Durch kraftiges Schiitteln werden - dhnlich wie beim Aufschlagen von
Sahne - Luftbldschen und Wasser in die Fettkiigelchen eingeschlossen und

bilden so einen festen Schaum.




HIBISCUS MARGARITA &
GUACAMOLE-NACHOS

FUR 1 COCKTAIL:

100 g Zucker

20 g getrocknete Hibiskusbliiten
Salz

Y% Limette

5 cl Tequila

3 cl frisch gepresster Limettensaft
Eiswiirfel

FUR 2 SNACKS:

2 kleine reife Avocados
Saft von 1 Limette

1 Tomate

5 Bund Koriandergriin
Salz | Pfeffer

2 Msp. Chilipulver

5 TL gemahlener Kreuzkiimmel
80 g Nachos

20 Min. Zubereitung

3 Std. Ruhen

Pro Portion ca. 1110 kcal

22 | Ganz klassisch

1 Fir den Cocktail zunachst den Hibiskussirup
herstellen: Zucker und 125 ml Wasser in einem Topf
unter Rithren kochen, bis der Zucker sich gelost hat.
Hibiskusbliten in ein Schraubglas geben und den
Sirup daraufgieflen. Alles gut mischen, damit die
Bliiten vollstandig bedeckt sind. Glas verschlief}en
und mind. 2-3 Std. ziehen lassen.

2 Fur die Nachos Avocados halbieren, Kern ent-
fernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel heraus-
heben und sofort mit der Halfte des Limettensaftes
mischen. Tomate waschen und klein wiirfeln, den
Stielansatz entfernen. Koriandergriin waschen und
gut trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken. Das Avocadofruchtfleisch mit einer Gabel
zermusen, Tomaten und Koriander untermengen.
Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Kreuzkiimmel wiir-
zen und mit Limettensaft abschmecken. Noch etwas
ziehen lassen. Je 1 TL auf die Nachos geben oder den
Dip extra zu den Nachos servieren.

3 Fur den Cocktail 2-3 EL Salz auf einen kleinen
Teller geben. Den Rand einer gekiithlten Cocktailscha-
le (200 ml) aufen mit dem Limettenviertel anfeuch-
ten. Dann die Schale rundum im Salz wenden, sodass
es ringsherum als Rand haftet. Tequila, Limettensaft
und 3 cl Hibiskussirup in einen Shaker geben. Diesen
mit Eiswtirfeln befiillen, verschliefen und 30-60 Sek.
shaken. Den Cocktail vorsichtig in das Glas giefRen
und sofort servieren. Wer mochte, gibt 1 eingelegte
Hibiskusbliite als Deko in den Drink.



Meine Prise Magie

Agua de Jamaica -
Limonade auf Basis von
Hibiskussirup - ist in
ganz Mexiko beliebt.
Indem ich damit den
tiblicherweise in Mar-
garitas verwendeten
Orangenlikor ersetze,
zaubere ich nicht nur
ein paar Promille weg,
sondern zusdatzlich noch
eine tolle Farbe in den
Drink! Ubriger Sirup halt
sich gut im Kithlschrank
und lasst sich einfach mit
Mineralwasser aufgieflen
und mit Limettensaft ab-

schmecken!




HEARTBEETATTACK &
ROASTBEEF

FUR 2 SNACKS:

50 g Rucola

25 g Parmesan

6 Kaperndpfel (aus dem Glas)
3 EL Aceto balsamico

2 EL Olivendl

180 g Roastbeefaufschnitt

Pfeffer

FUR 1 COCKTAIL:

9 cl frisch gepresster Grapefruitsaft

4 cl frisch gepresster Zitronensaft

4 cl frisch gepresster Rote-Bete-Saft

1 % cl Vanillesirup

1 geh. TL Brombeerkonfitiire (ersatz-
weise Himbeerkonfitiire)

Eiswiirfel

Crushed Ice

Y% Grapefruitscheibe (fiir die Deko)

15 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 360 kcal

46 | Ganz ohne Alkohol

1 Fir das Roastbeef den Rucola waschen, trocken
schiitteln oder -schleudern, grobe Stiele entfernen.
Den Parmesan mit dem Sparschdler in diinne Spine
hobeln. Die Kaperndapfel langs halbieren. Aceto balsa-
mico und Olivendl grindlich verschlagen. Das Roast-
beef auf zwei Teller verteilen und den Rucola und

die Parmesanspane mittig daraufgeben. Roastbeef-
scheiben nach Belieben aufrollen. Die Kapernapfel
ringsum verteilen. Alles mit dem Dressing betraufeln
und mit Pfeffer ibermahlen. Nach Wunsch mit etwas
Ciabatta servieren.

2 Fur den Cocktail alle Zutaten in den Shaker
geben und diesen zur Halfte mit Eiswiirfeln befillen.
Verschliefen und 30-60 Sek. kriftig shaken. Den
Glasinhalt durch ein Sieb in ein grofies, mit Crushed
Ice gefiilltes Longdrinkglas (250-300 ml) gieflen. Das
Stiick Grapefruitscheibe als Deko auf den Glasrand
stecken und den Cocktail nach Wunsch mit Stroh-
halm servieren.
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'? » Rote Beten sind nicht gerade Everybody' s Darling. Sie enthalten reichlich
Geosmin, ein Stoff, der fur ihr erdiges, manchmal fast muffiges Aroma verant-
wortlich ist. Zusammen mit fruchtigen Aromen, Zucker und etwas (Zitronen-)
Saure wird daraus aber eine geheimnisvoll dunkle, verlockend schmeckende

- Kombi, die den Cocktail ganz ohne Promille voll und kréaftig schmecken lasst.
Vanille - oder auch mal etwas Rosenbliitenwasser - setzt einen ergianzenden
'b'lﬁrr:l-i'g'ep Kontrast.




GREEN FOG &
SPICY EDAMAME

FUR 1 COCKTAIL:

125 ml Kokoswasser (ideal: frisch aus
der Nuss)

3 cl Blue-Curagao-Sirup

% TL frisch geriebener Ingwer

4 cl Ananasnektar

1 % cl Zuckersirup

5 TL Matcha-Teepulver

150 ml ungesiifster Kokosdrink

Eiswiirfel

FUR 2 SNACKS:

400 g TK-Edamame (in Schoten)

(grobes) Meersalz

% TL Shichimi togarashi (japanische
Wiirzmischung)

10 Min. Zubereitung

6 Std. Gefrieren

Pro Portion ca. 470 kcal

58 | Ganz ohne Alkohol

1 Fur den Cocktail das Kokoswasser mit dem Cura-
¢ao-Sirup mischen und in einen Eiswtirfelbehélter
fullen - besonders schon sind hier grofle Kugelfor-
men oder 3-4 grofere Wiirfel. Mindestens 6 Std. im
Gefrierfach durchfrieren lassen.

2 Fur die Edamame in einem Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen, die gefrorenen Edamamescho-
ten dazugeben und nach Packungsanweisung garen.
Anschlieflend in ein Sieb abgiefen, mit kaltem Was-
ser abbrausen und abtropfen lassen. Noch leicht nass
und lauwarm mit Meersalz und Shichimi togarashi
bestreuen und servieren.

3 Fur den Cocktail alle iibrigen Zutaten in einen
Shaker geben und diesen zur Halfte mit Eiswurfeln
beftllen. 30-60 Sek. kraftig shaken, das Matchapul-
ver muss sich vollstindig auflésen. Die Curagao-
Eiswtirfel in ein hohes, méglichst schlankes grof3es
Longdrinkglas geben (300-350 ml). Den Drink
dartbergieflen und servieren.
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Meine P;'uw Magie

*

Die Eiswurfel bringen
durch den Sirup nicht
nur zusdtzliche Stufle in
den eher herben Cocktail.
Beim Schmelzen sorgen
sie fiir mystische Momen-
te, wenn sich die tiefblau-
en Wiirfel nach und nach
in nebelartig wabernde
tirkisgriine Farbschlieren

verwandeln.




Willkommen in der zauberhaften Welt des lassig-frischen Apéro!

Hier gibt es eine Vielzahl an klassischen und kreativen Drink- und dazu
passenden Snackrezepten zu entdecken, die wunderbare, gemiitliche Abende
auf das nachste Level bringen. Ob mit oder ohne Alkohol - fir Inspiration
und Magie im Glas und auf dem Teller ist auf jeden Fall gesorgt.

Also einfach mal 6fter zum Apéro einladen - »Cheers« und »Salute«!
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