Sommer-Coktails

The pea and the flower:

1 Salatgurke 3 TL Tiefkiihl-Erbsen 50 g frische Ananas

4 cl Holunderbliitensirup 4 cl Bio-Zitronensaft 4 cl Classic-Mineralwasser
Eiswiirfel 1 Erbsenschote Holunderbliitendolde

1 Longdrink-Glas (TK)

Paradiesvogel:

3 cl Mangopiiree 100 ml Wasser 100 g Zucker

1 ¢l alkoholfreien Gin 1 Tasse Espresso 2 cl Medium-Mineralwasser
Fiswiirfel 1 Zeste einer Bio-Zitrone 1 Rosenbliite

1 kurzes Glas (TK)

Kurzurlaub (mit Alkohol):

3 cl Sake (japan Reiswein) 3 cl Orangenlikér 3 cl Traubensaft
1,5 cl stilles Mineralwasser Eiswiirfel 1 Cocktailschale

The pea and the flower:

Fiir den Cocktail, der iibersetzt Die Erbse und die Blume heifit, Gurke schélen, wiirfeln (1 cm
Kante), mit TK-Erbsen im Cocktail-Shaker grob zerstofien. Gewiirfelte Ananas oder das rohe
Eiweifl, Holunderbliitensirup, Zitronensaft zugeben. Mit Eiswiirfeln auffiillen.

Shaker schlielen, 20 bis 30 Sekunden kriftig schiitteln. Fliissigkeit {iber ein grobes Barsieb
gieBen, um Eiswiirfel zuriickzuhalten, dann in ein feines Barsieb, um Stiickchen aufzufangen.
Glas mit frischen Eiswiirfeln fast voll beladen, die durchgesiebte, schaumige Fliissigkeit einfiillen.
Classic-Wasser langsam zugeben. Dank der Kohlens#iure bildet sich eine Schaumkrone. Mit einer
Erbsenschote und Holunderbliitendolde dekorieren.

Paradiesvogel:

Wasser und Zucker erhitzen, rithren, bis sich der Zucker 16st. Espresso brithen. Beides abkiihlen
lassen. Mangopiiree, 3 cl des Zuckersirups, Espresso, alkoholfreien Gin in den Shaker geben. Mit
Eiswiirfeln auffiillen, 20 bis 30 Sekunden kréftig mixen. Glas voll mit frischen Eiswiirfeln fiillen.
Inhalt aus dem Shaker erst durch ein grobes Barsieb gieflen, dann durch ein feines Sieb ins Glas.
Medium-Wasser langsam zugeben, es sorgt fiir cremige Konsistenz und eine Schaumkrone.
Gedrehte Zitronenzeste und Rosenblédtter auflegen.

Kurzurlaub (mit Alkohol):

Sake, Likor und Traubensaft in einen Shaker geben. Mit Eis so weit auffiillen, dass es leicht
iiber der Fliissigkeit steht. Stilles Mineralwasser zufiigen, im Shaker mit einem langen Loffel 30
Sekunden sehr vorsichtig und langsam rithren. Dabei schmilzt das stille Wasser einen Teil des
Eises an. Uber ein grobes Sieb in die Cocktailschale abseihen. Die Orangenlikér-Variante mit
langer, gedrehter Zeste einer Bio-Orange parfiimieren.
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