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= PEIRSICH-

POWLE

MIT ROSMARIN UND CRANBERRYS

Fir 8 Glaser a 200 ml

4 reife Pfirsiche

| Bio-Zitrone

3 EL heller Rohrohrzucker
8 cl Orangenlikor

6 Zweige Rosmarin

50 g Cranberrys

0,75 | Roséwein

0,751 gekUhlter Rosésekt

Besonderes Zubehor
BowlegefaB oder Glaskaraffe

Zubereitungszeit

ca. 20 Minuten + ca. |0 Stunden
Wartezeit

11

‘ Die Pfirsiche waschen, halbieren und den Stein
herauslésen. Hélften in sehr dinne Spalten schneiden
und in ein Bowlegefaf3 oder in eine Glaskaraffe geben.
Die Zitrone waschen und trocken reiben. Die Schale
dinn abschélen. 4 EL Saft auspressen. Zitronensaft
und -schale, Rohrohrzucker und Likor dazugeben. Alles
vorsichtig mischen. Abgedeckt ca. 5 Stunden
kalt stellen.

2 Rosmarin waschen, trocken schutteln und mit den
Cranberrys zur Pfirsich-Zucker-Mischung geben.
Mit Roséwein aufgieflen und weitere 5 Stunden kalt
stellen.

3 Direkt vor dem Servieren mit Rosésekt auffillen.




*HIMBEER-+

SPRIT/

MIT BASILIKUM UND MINZE

Fir | Glaskaraffe (ca. 1)

2 Bio-Zitronen

4 Zweige Basilikum

4Zweige Minze

200 g Himbeeren (ersatzweise
TK-Himbeeren)

8 EL flissiger Honig

0,4 | stilles Mineralwasser

0,4 I gekihltes kohlensdure-
haltiges Mineralwasser

Basilikum- und Minzeblatter zum
Dekorieren

Besonderes Zubehor
Glaskaraffe
Holzloffel

Eiswirfel

Zubereitungszeit

ca. I5 Minuten + ca. 45 Minuten
Wartezeit

56

‘ Die Zitronen waschen, trocken reiben und in Spalten
schneiden. In eine Glaskaraffe geben. Basilikum und
Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blatter ab-
zupfen und dazugeben. Alles mischen und mit einem
langen Holzl6ffel kréftig andriicken.

Die Himbeeren verlesen, waschen und in eine Schis-
sel geben. Mit einer Gabel leicht zerdricken. Mit dem
Honig vermengen und zur Zitronen-Kréuter-Mischung
geben. Mit stillem Mineralwasser auffiillen und abge-
deckt 45 Minuten ziehen lassen.

Danach mit Eiswirfeln und Mineralwasser auffillen.
Mit Basilikum- und Minzebldttern dekorieren. Sofort
servieren.







REGISTER

Altbier-Sundowner mit Orange und Basilikum 33

Aprikosen-Orangen-Wasser mit Lavendel 53
Birnen-Cocktail mit Tonic und Thymian 46
Cassis-Wodka mit Rosmarin und Himbeeren 24

Erdbeer-Basilikum-Caipirinha 12

Erdbeer-Margarita mit Maracuja und
Rosmarin 38

Erdbeer-Melonen-Bowle mit Kerbel 6l

Frozen Sangria mit Beeren und Zitronen-
melisse 15

Gazpacho-Shake mit Basilikum 4l

Gin-Cocktail mit Rést-Zitrone, Koriander und
Estragon 16

Gin Fizz mit Gurke und Basilikum 23

Grapefruit-Limetten-Cocktail mit Salbei 62

Guiness-Refresher mit Rosmarin 30
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Heidelbeer-Royal mit Melisse 34

Himbeer-Spritz mit Basilikum und Minze 57

Holunder-Buttermilch-Shake mit Zitronen-
melisse 54

Ingwer-Tonic mit Limette und Minze 42
Joghurt-Drink mit Frankfurter Kr&utern 58

Limo Mediterraneo 49
Limoncello mit Prosecco, Olive und Thymian 26

Mango-Smoothie mit Orange und Kapuziner-
kresse 45

Minze-Zitrus-Limonade 50

Orangen-Thymian-Daiquiri 19

Pfirsich-Bowle mit Rosmarin und Cranberrys I
Pflaumen-Holunder-Cooler mit Salbei 37

Pifa Colada mit Salbei 20

Weizenbier-Mojito mit Limette und Minze 29








