CAIPIRINHA

e 5clCachaca

o 1Llimette

e Crushed Ice

e 2 ELRohrzucker

o Pfefferminzblatter zur Deko

Limette abwaschen, halbieren und in Spalten schneiden. Ins Glas geben und mit dem CocktailstoRel
kraftig zerdriicken. Rohrzucker dariiber geben und alles mitceinem langen Loffel vermischen.

Crushed Eis dazugeben und alles einmal kraftig durchriihren. Dann Cachaca hinzugeben. Nochmal
ordentlich vermischen und mit Pfefferminzblatt und Strohhalm servieren

GUACAMOLE

e 2 reife Avocados

e 3 EL Zitronen- oder Limettensaft
e Salz, Pfeffer

e 2 rote Chilischoten

e 250 ml Naturjoghurt

e 1 Tomate

Die Avocados halbieren, schilen und den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch zerkleinern und mit
Zitronen- oder Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Chiluschoten putzen, aufschneiden,
entkernen und sehr fein hacken.

Mit dem Joghurt zu den Avocados geben und alles im Mixer pirieren. Die Tomate kreuzweise
einritzen, mit kochendem Wasser tberbriihen, von Stielansatz, Haut und Kernen befreien und in
Wiirfel schneiden. Zuletzt unter die Guacamole mischen. Zu Nachos servieren.



PINA COLADA

o 4 clweiRer Rum

e 10 cl Ananassaft

e 4 cl Cream of Coconut
e 2clSchlagsahne

e 4 Eiswiirfel

e 1 Scheibe Ananas

o Kokosflocken

2 Eiswirfel in den Shaker geben, damit dieser etwas ankihlt. Rum und Cream of Coconut
hinzugeben, einmal kurz durchschiitteln. Ananassaft und Sahne hinzugeben, nochmal richtig
durchschitteln.

Die restlichen Eiswirfel in ein Cocktailglas geben, Pifia Colada daribergiiessen und mit Kokosflocken
bestreuen. Ananasstilick zur Deko ans Glas stecken.

IPANEMA

(FUr 4 Cocktails)

e 2 unbehandelte Limetten
e 4 EL Rohrzucker

e 8 cl Maracujasaft

e 24cl Ginger Ale

e Crushed Ice

Limette kurz abwaschen, abtrocknen und in Spalten schneiden. Die Spalten auf die Glaser verteilen
und mit einem StoBel andriicken. Pro Glas nun 1 EL Zucker hinzugeben. Beides verriihren.

Die Glaser nun zu 2/3 mit Crushed Ice fullen und jeweils 2 cl Maracujasaft dazugieRen. Alles
mehrmals verriihren. Zum Schluss die alkoholfreien Cocktails mit Ginger Ale aufgiessen und
servieren.



KASESTANGEN

( FGr 15 Stiick )

e 100 g Mehl

e 100 g Butter

e 100 g Quark

e 1Eigelb

e 65 g geriebener Parmesan
e Salz, Pfeffer

e Cayennepfeffer

o 1Ei

e 1EL geriebener Gruyére

Mehl, kalte Butter in Fléckchen, Quark, Eigelb und Parmesan zu einem festen Teig verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Gut durchkneten und 0,5 cm dick ausrollen. In Sreifen (1 cm
breit, 10cm lang) schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 30 Minuten
kihl stellen.

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Kdsestangen mit dem in etwas Wasser
verquirlten Ei bestreichen, mit Kase bestreuen und 15 Minuten backen.

SCHINKEN-SPARGEL-ROLLCHEN

(FUr 4 Portionen)

e 1 kg weisser Spargel

e Salz

e Zucker

e 1EL Butter

e 8 Scheiben gekochter Schinken

e Schnittlauchstdangel zum Garnieren

Den Spargel waschen, schalen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen in kochendem
Salzwasser mit etwas Zucker und der Butter etwa 20 Minuten garen. Abgiessen und abtropfen lassen.

Je 2 Spargelstangen in 1 Scheibe gekochten Schinken wickeln und so 8 Schinkenrdllchen herstellen.
Mit Schnittlauchstangel zusammenbinden.

TIP: dazu passt eine Krauterremoulade



GRUNE OLIVEN IM SPECKMANTEL

(Fur 16 Stuick)

e 16 grosse griine Oliven

e 16 geschalte Mandeln

e 8 Scheiben Schinkenspeck

e 8Scheiben Gouda

e 1TL gehackte Rosmarinnadeln
e Paprikapulver

Die Oliven entsteinen und in jede Olive 1 Mandel stecken. Die Speckscheiben langs halbieren und auf
einer Arbeitsplatte auslegen.

Die Kasescheiben ebenfalls halbieren und auf die Speckscheiben legen. Den Kdse mit Rosmarin und
Paprikapulver bestreuen und die Oliven in die Kase- und Speckscheiben wickeln.

Den Backofen auf 240 °C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Oliven
darauf legen. Etwa 6 Minuten backen, bis der Spech kross ist.

TIP: Statt Mandeln kénnen Sie auch % eingelegte Knoblauchzehe zum Fiillen verwenden.

TEQUILA SUNRISE

e 4clTequila

o 1clZitronensaft
e 11 cl Orangensaft
e 1clGrenadine

Den Shaker mit 5 Eiswirfeln fullen, alle Zutaten bis auf Grenadine dazu geben und 15 Sekunden
kraftig schitteln.

In ein Longdrinkglas etwas Crushed Ice geben und den Drink durch ein Barsieb dazugiefRen. Die
Grenadine vorsichtig iber einen Loffelrlicken in das Glas gieRen.

Nicht umriihren, warten bis der Sirup auf dem Glasboden ist und anschliefend mit Strohhalm und
einer Zitronenscheibe servieren.



VIRGIN SUNRISE

(Zutaten fir 4 Cocktails — alkoholfrei)

e 300 ml Orangensaft
e 170 ml Ananassaft
e 4 TL Zitronensaft

e 40 ml Grenadine

e Eiswirfel

Zuerst die 3 Safte im Cocktailshaker vermischen. AnschlieBend die Eiswurfel auf die 4 Glaser
verteilen.

Die Saftmischung gleichmassig in die Glaser fillen. Die Grenadine langsam Uber einen Loffelriicken
ins Glas gieRen.

TIP: Als Deko eignen sich Orangenscheiben oder Cocktailkirschen.

TOMATENDIP

e 250 ml Mayonnaise

e 5 ELsaure Sahne

e S5 ELQuark

e 2 ELTomatenmark

e Salz, Pfeffer

e 2 EL gewiirfelte Tomaten

Mayonnaise, saure Sahne, Quark und Tomatenmark verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Tomatenwirfeln garniert servieren.



GIN WILD BERRY

e 5¢clGin

e 15 cl Schweppes Original Wild Berry
e 1clLimettensaft

e Beeren (Erdbeeren, Himbeeren....)
e Minzblatter

e Eiswiirfel

Eiswirfel und einige Beeren in ein Ballonglas geben, Gin und Limettensaft hinzufliigen und mit
Schweppes Original Wild Berry auffiillen. AnschlieRend mit Minze garnieren.



