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OHNE PROMILLE MIXEN

Exotfische Mixgetranke sind schon seitf
vielen Jahren nicht mehr untrennbar mit
Alkohol verbunden. Sie mussen auf auf-
regende Kreationen und farbenfrohe
Cocktails nicht verzichten, nur weil Sie
noch fahren mussen oder etwas fur lhre
Gesundheif tun méchten.

Moglich wurde dies durch die Markt-
einfUhrung von Sirupen in den unter-
schiedlichsten Geschmacksrichtungen.
Inzwischen gibt es Sirupe, die den Ge-
schmack, aber nicht die unerwlnschten
Nebenwirkungen von Whisky, Rum und
Co aufweisen. Sie mussen also keines-
wegs auf stilles Wasser oder eine
Limonade ausweichen, wenn Sie

keinen Alkohol trinken wollen.

In diesem Buch zeige ich Ihnen, wie Sie
mit Sirupen, vitaminreichen Fruchtsaften
und dekorativen Frichten exotische und
vor allem auch leckere und gesunde
Drinks fur sich und Ihre Partygdaste zau-



bern kénnen. Es liegt nun an Ihnen, lieber
Hobbymixer, sich in die Welt der alkohol-
freien Drinks zu wagen und neue
Geschmacksrichtungen auszuprobieren.
Ich winsche Ihnen ein frohliches, alkohol-
freies Prosit — auf Inr Wohl und zu Ihrem
Nutzen.

Franz Brandl
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TIPPS ZUR ZUBEREITUNG

RUHREN DIREKT IM TRINKGLAS

In das jeweilige Trinkglas — mit oder ohne
Eis — gibt man die Zutaten und rGhrt mit
einem Barloffel — je nach Rezept — mehr
oder weniger kraftig um. Dann wird mit
Frichten garniert, oder es werden Frichte
dazugegeben.

SCHUTTELN IM SHAKER

Beim Schutteln gibt man zuerst Eiswurfel

in das Unterteil des Shakers und gielt die
Zutaten dazu. Dann wird der Shaker
geschlossen und in waagerechter Haltung
in Schulterhdhe kréaftig geschuttelt. Nach
dem Absetzen wird der Shaker geoffnet
und durch das Barsieb in das Trinkglas —
meist auf frische Eiswurfel — abgegossen.
Zum Schluss wird mit Fruchten dekoriert.
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ZUBEREITUNG IM ELEKTROMIXER

In den Aufsatz des Elektromixers werden
EiswUrfel und die Zutaten gegeben. Dann
IGsst man den Elekfromixer laufen, bis alles
gut vermischt und gekunhlt ist. Abgegossen
wird die gesamte Mischung in Gldaser — mit
oder ohne frisches Eis. Zuletzt wird der Drink
mit Frichten verziert.

FRUCHTSIRUP/BARSIRUP

Bei den Rezepten dieses Buchs werden
Fruchtsirupe und Barsirupe von Riemer-
schmid verwendet. Die klassische Reihe
der Fruchtsirupe hat einen hohen Frucht-
und Fruchtmarkanteil, und diese sind des-
halb relativ dickflussig. Die dunnflUssigeren
Barsirupe wurden fur die Profimixer entwi-
ckelt, um diesen ein zUgiges Arbeiten zu
ermoglichen. Der geringere Fruchtanteil
wurde dabei durch eine zusdtzliche, natur-
liche Aromatisierung ausgeglichen.
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BARUTENSILIEN

Das wichtigste Arbeitsgerat des Barmixers
ist der Shaker. Beim dreiteiligen Shaker ist
das Sieb im Mittelteil bereits eingebaut.
Der zweiteilige Boston-Shaker besteht aus
einem Edelstahl- und einem Glasteil, und
man bendtigt zusatzlich ein Barsieb. Sho-
ker und Elektromixer sind das Herzstlck der
Ausrustung. AuBerdem bendtigt man ein
kleines Schneidbrett, ein Barmesser, einen
Barloffel, Flaschendffner, Messbecher und
eine Muskatreibe. Mit einer Eiszange oder
Eisschaufel und einem GefdR fur das Eis ist
die Ausstattung komplett. Mit Ausnahme
des Shakers und des Barsiebs (Strainer) fin-
den sich die meisten Geratschaften in
irgendeiner Form im Haushalt.

GLASER

Das Sortiment an Gl&sern halt sich in Gren-
zen. Longdrinkgl&ser in verschiedenen
GréBen und Formen sind die meistverwen-
dete Art. Aber auch Tumbler, Stielgldser
und Cocktailschalen werden bendtigt.
Fancygl&ser werten durch ihre ausgefalle-
nen Formen jedes Getrank noch etwas



auf. Fur HeiBgetranke kbnnen auch Hen-
kelglaser oder Tassen verwendet werden.
In der Regel eignen sich die meisten Glas-
formen fUr verschiedene Getrénkearten.
So kann statt einer Schale meistens auch
ein Kelch- oder ein Weinglas verwendet
werden. Auch Longdrinks kann man zum
Teil in Biertulpen oder Ballongl&asern servie-
ren. Im Rezepteteil des Buchs erhalten Sie
einige Anregungen, wie sich die verschie-
denen Gldser einsetzen lassen. Erlaubt ist
alles, was gefallt.

SONSTIGES ZUBEHOR

Zum AufspieBen von Frichten bendtigt
man CocktailspieBe aus Plastik oder Holz.
Trinkhalme in verschiedenen Farben und
lange Stirrer (RUhrstébe) unterstltzen die
Optik und eignen sich als Zugabe zu koh-
lenséurehaltigen Drinks.
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