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AGUA FRESCA

Der fruchtige Energiekick
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DIE BASIS

ALLGEMEINES

Aguas frescas — das sind erfrischende Ge-
tranke auf Basis von Wasser, Friichten
oder Gemuse. Verfeinert werden sie mit
NUssen und Saaten, frischen Krautern und
Gewdurzen. Aguas frescas kommen aus
Mittel- und Stidamerika und erfreuen sich
auch bei uns immer groBerer Beliebtheit.

ZUBEREITUNG

Aguas frescas sind denkbar einfach herge-
stellt: Die Zutaten werden mit Wasser im
Mixer puriert, anschlieBend passiert, gekhlt
und mit Eis serviert. Wenn Sie es sprudelig
mdgen, nehmen Sie weniger stilles Wasser
zum Mixen und fullen Sie den Drink kurz vor
dem Servieren mit Sprudelwasser auf.

PASSIEREN

Verwenden Sie fur die Zubereitung ein feines
Sieb oder ein Sieb mit Passiertuch. Aufge-
fangenes Fruchtfleisch lasst sich wunderbar
in Kuchen, Pfannkuchen oder Muffins ver-
arbeiten. Das Fruchtfleisch aus dem Rezept
Walnuss Dattel Zimt (Seite 60) schmeckt zum
Beispiel sehr gut in einem Bananenbrot.

GENIESSEN

Damit Agua fresca richtig erfrischt, stellen Sie
das Getrank mindestens 30 Minuten in den
KUhlschrank. Rihren Sie vor dem Servieren
noch einmal mit einem Loffel durch, damit
sich der Geschmack gleichméBig verteilt.
Servieren Sie Aguas frescas mit Eiswirfeln
und dekorieren Sie sie mit Fruchtscheiben.

HALTBARKEIT

Mit Frischhaltefolie abgedeckt halt sich
Agua fresca im Kuhlschrank bis zu 2 Tage.

TIPPS

Verarbeiten Sie am besten immer
reife, aromatische Friichte.






Fir 4 Personen
Zubereitungszeit 10 Minuten
Kihlzeit 30 Minuten

2 Pomelos

2 Orangen

4 Limetten

4 EL Agavendicksaft
500 ml Wasser

1 Prise Salz

Y2 Bund frische Minze
Eiswirfel

Agqua fresca
LIMETTE POMELO ORANGE

Pomelos, Orangen und 3 Limetten auspressen. Den Saft durch
ein Sieb in einen Krug passieren. Agavendicksaft, Wasser

und Salz zufligen und alles umriihren — Sprudelwasser erst
kurz vor dem Servieren zugeben, siehe S. 8, Zubereitung.

Die Minzeblatter von den Stangeln abzupfen und in den Krug
geben. Probieren und nach Geschmack mehr Agavendick-
saft zugeben. Mindestens 30 Minuten in den Kuhlschrank
stellen. Die Ubrige Limette in Scheiben schneiden. Mit Eis-
wirfeln und Limettenscheiben garniert servieren.
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