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Zutaten: Zubereitung:

5 cl Cognac 1. Ein OIld Fashioned Glas mit Eis befiillen, um es zu kiihlen.

1 cl Absinth 2. Geben Sie den Zuckerwiirfel und das Peychaud’s Bitters in ein
1 Zuckerwiirfel Ruhrglas, sodass der Zuckerwiirfel getrankt wird.

2 Spritzer Peychaud’s Bitters 3 Fijgen Sie anschliessend den Cognac in das Riihrglas.

4. Zerstossen Sie anschliessend den Zuckerwiirfel und vermischen
Sie die Zutaten miteinander. Achtung: Der Zucker darf sich
nicht komplett auflésen.

5. Leeren Sie das Old Fashioned Glas und geben Sie den Absinth
hinzu. Benetzen Sie das Glas nun mit Absinth. Je nach Vorliebe
konnen Sie den Rest Absinth wegschitten oder im Glas lassen.

6. Geben Sie nun die vorbereitete Mischung aus Cognac, Zucker

und Peychaud'’s Bitters durch ein Barsieb in das Old Fashioned
Glas.

Zutaten: Zubereitung:
6 cl Gin 1. Bereiten Sie als erstes die Martinischale vor: Fiillen Sie diese
1 cl Vermouth dry mit Eis, damit das Glas gekiihlt wird.

2. Fillen Sie anschliessend ein Riihrglas mit Eis.

3. Das Eis bleibt im Rihrglas wahrend Sie die Zutaten ins Ruhrglas
geben. Verrihren Sie die Zutaten anschliessend gut miteinan-
der.

4. Entfernen Sie das Eis aus der Martinischale.

5. Strainen Sie anschliessend den Inhalt des Riihrglases durch ein
Barsieb in die vorbereitete Martinischale ab.

6. Als Dekoration wird klassischerweise eine Olive beigefiigt.
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Zutaten:

Zubereitung:

9 cl geklihlter Champagner
1 cl Cognac

2 Spritzer Angosturabitter
1 Zuckerwiirfel

1.

Geben Sie die zwei Spritzer Angostura auf den Wirfelzucker,
damit er mit der Flussigkeit getrankt wird.

Geben Sie den getrankten Zuckerwirfel in einen Champagner-
kelch.

Fligen Sie den Cognac hinzu.

Fillen Sie anschliessend vorsichtig den Champagner in das Glas.
Je nach Zubereitungsart kann als Dekoration eine Maraschino
Kirsche und Orangenzeste hinzugefiigt werden.

Zutaten:

Zubereitung:

3 cl heller Rum

3 cl dunkler Rum

2 cl Orange Curagao
2 cl Mandelsirup

Hinweis: Hierbei handelt es sich um das erste schriftlich dokumen-
tierte Rezept eines Mai Tais. Spater wurde die Rezeptur um Frucht-
safte erganzt.

1.
2.
3.

Alle Zutaten auf Eis shaken.

In einen Tumbler abstrainen.

Als Dekorationen werden eine Limettenzeste und einen Minz-
zweig beigefiigt.

Zutaten:

Zubereitung:

3 cl heller Rum
9 cl Ananassaft, ungeslisst
3 cl Kokosnusscreme

1.

Mischen Sie die Zutaten mit einer guten Portion Eis in einem
elektronischen Standmixer zusammen (ca. 15 Sekunden auf
hoher Stufe).

Fillen Sie anschliessend den gemixten Cocktail in ein
Hurricaneglas.

Zur Dekoration wird Gblicherweise ein Ananasschnitz, eine
Cocktailkirsche und ein Ananasblatt verwendet.

Schweizer
Gastronomiefernschule
wirtepatent.ch

sekretariat@wirtepatent.ch



schweizer

m gastronomie
S, ne# Fernschule

wann und wo Sie wollen

Schweizer

Gastronomiefernschule 0313021144

Spitalgasse 34 sekretariat@wirtepatent.ch
3011 Bern www.wirtepatent.ch

Zutaten: Zubereitung:

4 cl Wodka Vanilia 1. Alle Zutaten in einem Shaker mit Eis fiir circa 30 Sekunden
1.5 cl Triple Sec shaken.

3 cl Cranberrysaft 2. Anschliessend diese Mischung durch ein Barsieb abstrainen.
1.5 cl Limettensaft 3. Zur Dekorationen eine Limettenzeste (klassisch) oder Friichte

beifligen.
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