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Far uns, wie auch fir unsere Kinder, ist die Limonade das Getrank
der Kindheit. So st3 und fruchtig, mit dieser kleinen Saure, die

mit der Kohlensdure an unserem Gaumen kitzelt. Vielleicht ist die
Limonade Schuld, dass viele Frauen gerne Champagner trinken, weil
er so schon kribbelt. Vielleicht fihlen sie sich dann in ihre Kindheit
zurlickversetzt. Wer weif3?

Jeder von uns wird sich daran erinnern, wie er als Kind nach
Hause kommt, aus der Hitze im Sommer, und eine Erfrischung im
Kihlschrank suchte. Da war sie, unsere Limo, durststillend und
abkuhlend. Mit diesem Buch kénnen Sie Ihren Kindern ihre Lieb-
lingslimonaden selber machen — mit viel frischem Saft.

Auch Erwachsene trinken noch gerne Limonade, manchmal pur,
manchmal in Longdrinks wie Cuba Libre, Gin & Tonic, Wodka
Lemon. Unser Geschmack hat sich verandert, ist erwachsen
geworden, wir wollen es nicht mehr ganz so siB, vielleicht etwas
mehr Saure und auch Bitter kann es sein. Was liegt da naher,
als sich seine eigene Limonade zu machen. Ehrlich gesagt ist

es sehr einfach, Limonade herzustellen und mit etwas Ubung
werden Sie experimentierfreudiger werden und eigene
Mischungen kreieren.

Ich wiinsche Ihnen und Ihren Kindern viel Spaf3
beim Limonadenmachen.

[hr

Gerhard Praun, Barkeeper



Die 3-S-Formel

Meine Limonaden bestehen aus 3 Komponenten:

Sirup fiir die SiiBe + Saft fir die Sdure + Sprudelwasser

Dazu kommt dann noch Eis.

Sirup fiir die Siife

FUr die StBe in unserer Limonade verwenden wir selbst
hergestellte Sirupe. Dafir kochen wir Zucker mit der gleichen
Menge Wasser. Diabetikern empfehle ich, Stevia oder Agaven-
dicksaft zu verwenden. Stevia ist ein pflanzliches SUBungs-
mittel, das 100-mal mehr SuBkraft hat als Zucker. Die Streu-
slBe von Stevia kann ich fir Limonaden nicht empfehlen, da
es nach dem Erkalten des Sirups zur Kristallisierung kommen
kann und mir dadurch schon einige Flaschen Sirup kaputt
gingen. Ich empfehle Ihnen, frische oder getrocknete Blatter zu
nehmen oder Stevia FlUssigstBe. Stevia hat aber einen relativ
starken Eigengeschmack nach Lakritz. Ich habe Stevia daher
nur fir die Krauterlimonade benutzt, da hier das Eigenaroma
gut mit den Krauteraromen harmoniert. Sie kénnen auch Honig
als StuBungsmittel benutzen, allerdings besteht auch hier das
Problem des Eigenaromas.

Saft fiir die Saure

Alle Limonaden in diesem Buch enthalten den Saft von Zit-
rusfriichten flr die Saure. Hauptsachlich verwende ich Zitro-
nen, Limetten oder Orangen, manchmal auch eine Mischung
davon. Wir kénnen die Saure aber auch durch Rhabarbersaft
oder Essig in unsere Limonade bringen. Bei Essig rate ich
dazu, nur qualitativ hochwertige Obstessige zu verwenden,
am besten handgemachte. Obstessig hat einen ebenso ho-
hen Saureanteil wie Zitrone oder Limette, er liegt bei 5 %. Sie
kénnen also Zitronen- oder Limettensaft durch die gleiche
Menge Obstessig ersetzen und damit nochmals andere Aro-
men ins Spiel bringen. Probieren Sie es einfach mal aus.

Sprudelwasser konnen wir selbst mit
einem Sodasyphon und einer CO,-Pat-
rone herstellen. Diese Syphons kdnnen
Sie glnstig bei Online-Versteigerungen

erwerben. Falls Sie keinen zur Hand

haben, nehmen Sie einfach
stark sprudeliges Mineral-
wasser.

Fur mich ist das Eis eine sehr
wichtige Zutat in einer Limonade,
da es das Getrank schon kalt halt.
Eiswlrfel kdnnen sie zuhause herstellen
oder mittlerweile im Supermarkt oder an
Tankstellen kaufen. Denken Sie daran,
dass viel Eis eine Limonade nicht
so schnell verwassert wie wenig
Eis, denn das schmilzt
schneller.




