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RACCOLTA
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AMERICANE ED
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PREFAZIONE

Durante la mia lunga attivita di
Capo Servizio in Alberghi di diversi
paesi e massimamente quale Barman
in Inghilterra, ebbi occasione di appren-
dere il modo di preparare le bibite
Americane e quelle internazionali.

Pensando ora di potermi rendere
utile 2 molti cui non sarebbe dato
conoscere tali procedimenti, sono ver
nuto alla determinazione di raccogliere
in questo manualetto le cognizioni
che, allo scopo, sono indispensabili a
chi, negli Alberghi ¢ nei Bar, deve
trattare col mondo cosmopolita.

MAZZON FERRUCCIO




Considerazioni

In questa edizione sono descriite diverse
ricette che pur non essendo propriamente
Americane sono perd utilissime, anzi ne-
cessarie: cosi gli Sciroppi piu importanti che

riescono indispensabili per la preparazione'

delle diverse bibite, cosi i Sorbetti uso ame-
ricano che si possono preparare facilmente.

Di bibite Americane ce ne sono per tutti
i palati, per tutte le stagioni e, quello che
piu conta, alla portata di tutte le borse.

Bibite ghiacciate e rinfrescanti per 1'esta-
te e bibite calde e tonificanti al latte per
I'inverno.

Le signore quali gentili padrone di casa
non dovrebbero ftrascurare di dare uno
sguardo a questa piccola guida, in essa vi
troveranno motivo di che intratienere in
qualsiasi evenienza i propri convitati eon
delle bibite di facile e lesta preparazione
senza dover sostenere delle forti spese. Nel-
le bibite non alcooliche vi troveranno pure
diverse preparazioni dolei e gradevoli “al
gusto dei bambini che evitano di dovere ri-
correre all’'uso comune dell’acqua, delle li-
monate, e delle bibite sciroppate del com-
merecio.




Consigli al Barman

Nella preparazione di gqualunque bibita,
il Barman o Barkeeper deve por attenzione
| acché il ghiaccio sia sempre pulito e, per
metterlo nel bicchiere o nel bicchierone de-
ve sempre fare uso delle molle a ghiaccio.
Lo stesso valga per le frutta che si mettono
nel bicchiere con l'apposito cucchiaio, pri-
ma o dopo del ghiaccio mai perd assieme.
Generalmente al posto dello zucchero si
adopera quasi sempre Sciroppo essendo che
questi nell'alcool si dissolve molto meglio
dello zucchero.

Tutti gli spiriti, i liquori ed i vini non
| richiedono temperature fanto basse come ha
la birra (da 30 a 45 gradi) e non vengono
mai posti direttamente a contatio col ghiac-
cio, eccettuati il vino bianco ed il Whysky
e anche questi solo poco prima di servire.

Non si scuotano le bottiglie servendo i vi-
ni del Reno, Sherry, Porto, i vini francesi
| Mosella ed i vini vecchi Italiani.

i Il Barman o Barkeeper deve essere gio-

viale e servizievole con tutti senza eccezioni
Sempre pronto agli ordini, non deve dare
soverchia confidenza a nessuno ma deve a
tutti la pin gentile deferenza e, quello che
pii conta, deve osservare la piu rigorosa




pulizia. Le bibite vengono preparate sul
banco davanti al cliente che ne fa richiesta.

Molti degli antichi sistemi dei vecchi
Mixer americani ed inglesi sono stati oggi
semplificati dalla genialita latina. Le mac-
chine che I'Industria Italiana ha messo a di-
sposizione del Barman quali le Macchine
per Express, Frappee, Punch, ecc., riesco-
nc di una utilith non indifferente e per di
piu danno al Bar medesimo un carattere
pitt ricco e piu allegro. Ed & appunto qui
che il Barman pud dar prova della sua abi-
lita nella preparazione delle bibite ameri-
cane ed internazionali.




VINI BIANCHI VINI ROSSI

Capri Capri

Falerno Falerno

Lacrima Cristi Lacrima Cristi

Moscato Barolo

Bosca Barbera

Malvasia Barbarasco

Verona Valpolcella
Valpantena
Refosco

VINI SPUMANTI
Asti Cinzano
Asti Cora
Asti Bosea
Asti Gancia
Champagne Italiano - Francese
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SPIEGAZIONI

Bartender - Barkeeper — Quella persona che
conduce il Baar.

Mizer - Barmam — Quella persona che pre-
para le bibite.

Barglas — Un bicchierone senza piede che
serve per mescolare le bibite.

Dash — La quantitd di liquore che schizza
dalla bottiglia munita di un tappo con
cannella metallica versando rapidamente.

Nectar - Orchard — Sciroppo di frutta.
White Gum — Sciroppo semplice,
Mischglas — Recipiente che serve per mo-

scolare quelle bevande fredde che sono
preparate con delle uova.

Egg Beaters — Frustino speciale per battere
le uova.

Kettle — Pentola chiusa per I’acqua calda.
Chantilly — Panna montata.
Cucchiaio a Dessert — Cucchiaio a dolce.

Lista dei Vini

Champagna Falerno Rosso

Barolo - Barbera Moscato di Siracusa
Cataroba Vermouth Cinzano
California Vermouth Bianco
Borgogna Vino del Reno Mosella
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Scherry
Malvasia

Tokay

Vini di Spagna

Amari

Stoughton
Campari
Mantovani

Varie

Salsa Inglese Zucchero in pezzi
maica Ginger ,  in polvere

Pepe

Chiodi di garofano

Mandorle

Noce moscata

Canella

Sale

Acque Minerali ~ Birra
- Soda - Bromo Seltzer - Vichy - Apollinaris
Siphon - Birra
Frutta
Arancie - Limoni - Uva - Mele - Olive

. Pesche - Ananas - Fragole - Ciliege con-
J servate - Ciliege al Maraschino
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Liquori

Arrak Amourette
Cognac Angelica
Irish Whyskey Anisette

Bourbon Whyskey Crema al latte
Blackberry Whyskey Curacao bianco e rosso
Scotch Whyskey Crema di Cioccolato
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Bye Rum Chartreuse verde e
Old Tom Gin gialla
Spirito Maraschino di Zara
Holland Gin Kiimmell
Jamaica Rum Vaniglia
Sloe Gin Olio di fiori d’arancio
Absinte verde e bianco Kirsch
Boonekamp Strega
Benedictine Mandarinetto
Mirt Cordial Prunelle

Dei bicchieri
Absenzio Porto
Birra Sherry o Vermouth
Borgogna Acqua
Bordeaux Acqua minerale
Birra grande Tom an Jerry
Champagna Liquori
Cocktail a champagna Ponny Nandi
Cobbler Whysky soda
Cocktail Terrine per Cups
Cordiali Passa Limone
Fizz Caraffa - Broceca per
Reno differenti usi
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per mi- Champagna Cobbler
a Crusta
Bicchieri a Grog

| a Sour a Limonate
‘piccolo Gobelet a Punch

| grand, 1 Piattini a Punch
| -~ Flip Romana

| Pousse Caffe

Materiale necessario per preparare
le ,,Bibite Americane‘ internazionali e, per
il Bar in genere.

Bicchieri

2 porta frutta

Relative posate

2 porta paglic

Diverse scodelle d’argento con droghe
(mandorle, noci, ecc.)

i porta champagne con spinelli

2 caraffe

1 secchio per ghiaccio

2 shaher: 1 grande, 1 doppio bussolotto
d’argento piu piceolo

1 mestolo per Bowle

Dei cucchiai da Bar grandi e piccoli

1 macchina sminuzza ghiaccio

Diversi flacons con tappi ricoperti di
metallo

2 flacons col tappo conta goccie

quori

3 misurini per le solite quantita di li-




2 0 3 macinini da pepe

2 porta pepe Caienne, paprica

1 grattugia per noce moscata

1 taglia bucecie

2 pressa limoni

1 frullino per uova

2 passa bevande (1 grande e 1 piceolo)

2 porta zucchero con le relative molle

1 provino per i sciroppi

1 mastello con la relativa sorbetteria.

Questo senza tutto quello che ci vuole
per fare il caffe, cioccolato, sciroppi ece.,

il quale tralascio perché sono cose fuori
dell’ ordinario.
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COCKTAILS

Il cocktail & la bibita piu diffusa che
viene presa prima dei pasti come in Italia
il vino Vermouth.

L. sua preparazione & semplicissima:

Si prende il bicchierone contenente del
ghiaccio sminuzzato, vi si aggiunge amaro,
zucchero ecc. si rimescola tutto con il cue-
chiaio a Bar.

Siate parchi nel mescere I'amaro che pud
essere Angostura od Orange Bitter ecc. e
lo zucchero va messo a volonta del cliente

_ed anzi ¢ meglio domandare al cliente stes-

so se desidera piti o meno dolce. Non agi-
tate ma rimescolate il cocktail sempre col

| cucchiaio e passate col medesimo nel «Bic-
{ chiere a cocktail». Si spreme una fettina di
~ buccia di limone. Si puo servire con delle

piccole paglie o frutta.
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COCKTAILS

Absinthe Cocktail

In un bicchierone mettete pochi pezzet-
tini di ghiaccio sminuzzalo e aggiungete:
1 cuchiaio di Anisette
2 cuchiaini di zucchero in polvere
4 bicchiere a cocktail di Absinthe
3 bicchiere a cocktail d'acqua.
Rimescolate col cucchiaio da Bar e pas-
sale il contenuto in un bicchiere a cockiail;
st serve con paghe e spremendovi dentro
una fettina di buccia di limone.

Brandy Cocktail

Riempite a mete di ghiaccio il bicchie-
rone con:

2 cucchiaini di Sciroppo di zucchero o
di zucchero in polvere

2 cucchiaini di Curacao

3 goccie d’'Angostura

1 bicchiere a marsala di Fine Cham-
pagne.

Rimescolate e, col medesimo cucchiaio,
passale in un bicchiere a cocktail, spre-
mendo il pezzettino di buccia di limone e
servile con le paglie.
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Devii’s Cocktail

Nel bicchierone mellele:
4 0 5 pezzetti di ghiaccio
2 cucchiaini di sciroppo di Gomma 0
succhero nalurale
I, di bicchiere a cocktail di menia
verde
|, di bicchiere a cocktail di Cognac
Fine Champagne.
1 pizzico di pepe di Cayenne.
Rimescolate e versate in un bicchiere a
cocktail, spremete la solita buccia, e servile
con pz‘ccr}le paglie.
* Health Cocktail
Come %l Brandy Cocktail, il liqudre ¢
Quinqua‘);a invece di Cognac.
Marnhattan Cockfail
Riempite per '|s il bicchierone di ghiaccio
sminuzzalo, aggiungendovi:
1 cucchiaino di sciroppo di Gowmima o
zucchero in polvere
5 goccie d’Angostura
1 bicchiere a marsala di whisky
3 bicchiere a marsala di vermouth di
Torino.
% Agitate bene e versate col cucchiaio da
Bar in un bicchiere a cocklail spremele un
po’ di buccia di limone e, servite con paglie.
-
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Martini Cocktail
pezzelli di ghiaceio sminuzzato
goccie d’Angostura o Bilter 6 goccie
bicchiere a cocktail di vermouth di
Torino
bicchiere a cocktail di Old Tom Gin.

Agitate bene il bicchiere e rimescolate il
contenuto che passerele in un bichiere a
cocklail. Servite con. paglie pressando sopra
la buccia di limone.
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Japanese Cocktail

Mettete nel vostro bicchierone:
5 pezzetti di ghiaccio
1 bicchiere a liquori di Maraschino
1 bichiere a liquori d'Orzata
1 bicchiere a cocklail di Cognac
3 0 4 goccie d'Angostura.
Rimescolate e regolatevi come per gl
altri cocktails.

Imperial Cockfail

+ bicchierone di ghiaccio con:
1 cucchiaino di zucchero
4 goccie d’Angostura
4 goccie d’Absinthe
Y5 di bicchiere a cocktail di Maraschino
s di bicchiere a cocktail di Vermouth
Noilly.
Rimescolate e preparate la vostra bibila
come soprda.
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St. Yames Cocktail

In un bicchierone di ¥ di ghiaccio smi-
nuzzalo con:
2 cucchiaini a caffé di zucchero
2 cucchiaini a caffé di Curacao
2 cucchiaini a caffé di Maraschino
*ls di un bicchiere a cocktail di Rhum
St. James.
Rimescolate bene e passate col cucchiaio
in un bichiere a cocktail, spremeteci la buc-
cia di limone e servile con paglie.

Saratoga Cocktail

‘I, del bicchieron e di ghiaccio sminrz-
zalo:
2 cuchiaini di zucchero in polvere
6 goccie d’'Angostura
1 bicchiere a liquori di Whisky
3 bicchiere a liguori di Maraschino
4 bicchiere a marsala di Cognac.
Rimescolate bene e passate in un bic-
chiere a cocktail, spremete la solita buccia
di limone e servile con paglie.

Advocate or Lawyer’s Cocktail

s di ghiaccio sminuzzalo in un bicchie-
rone:
1 tuorlo d'uovo fresco ben ballulo
4 cucchiaio di zucchero
§ cucchiaio di vaniglia
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1 di bicchiere a Marsala di Cognac
Fine Champagne
1 di bicchiere a Marsala Ingham.
Rimescolate bene e versale in wun bic-
chiere a Sour, passatevi una gratiugiata di
noce moseala e servile con paglie.

Swiss Cocktail

5 pezzelti di ghiaccio
2 cucchiaini di zucchero
5 goccie d’Angostura
2 cucchiaini di Quinquina
i di un bicchiere a cocklail di Absinthe
Svizzero.
Rimescolate bene, passale in un bic-
chiere a cockiuil e servile con paglie.

Pernod Cocktail

Come il Swiss Cocktail soltanto cambiano
¢ liguori che sono:
2 cucchiaini di Curacao
% bicchiere a cocklail d'acqua
1 bicchiere a cocktail di Pernod.

Soda Cocktail

In un bicchiere a soda melleleci:
2 cucchiaini di zucchero
5 goccie d’'Angostura oppure Orange
Bitter.
Riempite con una bottiglia d'acqua di
Soda.

L
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Old Man Cocktail

Come il Manhattan Cocktail, solamente
la specie di whisky cambia che deve essere
Rye whisky.

Qister Cocktail

2 o 3 ostriche fresche con la propria
acqua
3 gocecie d’Angostura.
6 goccie di Brand’s o worster
1 bicchiere a liguori di Gin.
Servite con una fetia di limone.

Meftropolitan Cocktail

b pezzi di ghiaccio sminuzzalo

3 bicchiere a liquori di Maraschino

1 bicchiere a liquori di Vermouth

bianco secco

1 cucchiaino di Curacao

1 cuechiaino di Benedictin

3 goccie d’Angostura.

Rimescolale e passate in un ¢’cchiere a

cocktail riempiendo il medesimo con cham-
pagne e servite con paglie.

Montana Cocktail

Il bicchiere a meta pieno di ghiaccio e
aggiungetevi:
1 cucchiaino di zucchero
1 cucchiaino di Curacao

— 19 —
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& goccie d’Angostura
‘s di un bicchiere a marsala di Stoc-
Gin
/s di bicchiere a cocktail di Vermouth
bianco.
Rimescolate bene e versate in wun bic-
chiere a cocktail spremendovi dentro la
buccia di limone e servite con paglie.

Whisky Cocktail

Come il Brandy Cocktail solamenete in-
vece di Cognac servite del Scotch W hisky.

Skerry Cocktail

Detto come il Brandy Cocktail, invece di
Cognac si prepara con dello Sherry.

Silver Cocktail

In un bicchierone metleteci 5 o 6 pezzetli
di ghiaccio con:
1 cuechiaino di zucchero
1 cuechiaino di Aniseite
2 gocecie di amaro Picon
/s di bicchiere a marsala di Gin
s di bicchiere a cocktail di vermouth
bianco.
Si finisce come i precedenti.
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Indiana Cocktail

5 pezzetli di ghiaccio

5 goccie d’Angostura

2 cucchiaini di succo d’arancio

‘Is di un bicchiere a marsala di man-
darino

*ls di un bicchiere a cocklail di wver-
mouth di Terino.

Si finisce come i precedenti.

St. Siro Cocktail

Melta del bicchierone di ghiaccio sminuz-
zato con:
2 goccie d’Angostura
2 cucchiaini di Bitter
1 cucchiaino di Curacao
} bicchiere a cocktail di vermouth
bianco.
§ bicchiere a cocktail di vermouth di
Noilly.
Rimescolate e passate col cucchiaio da
Bar in un bicchiere a cocktail, passateci la
buccia di limone e serviie con paglie.

Prince of Wales’s Cocktail

5 pezzetli di ghiaccio
& goccie d’Angostura
1 cucchiaino di Neclar sirop
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1 cucchiaino di Maraschino

1 cucchiaino di Curacao

1 cuecchiaino di Chartreuse

L bicchiere a cocktail di vermouth
Si finisce come gli altri.

Caffe Cocktail

In un bicchierone a mety pieno di ghiac-
cio st aggiunge:
2 cucchiaini da caffé di zucche?o con
un tworlo d'uovo batluto
1 cucchiaio di Crema di Caffé
s di un bicchiere a cocklail di vino di
marsala oppure Oporto.

Rimescolale e versale in un bicchiere a
Sour passandovi sopra la noce moscala.

Gin Cocktail

5 pezzetti di ghiaccio

2 cucchiaini di zucchero

3 cucchiaini di Curacao

5 goccie d’Angostura

!, di un bicchiere a cocklaiel di Old
Tom Gin.

Rimescolate bene nel vostro bicchierone,
passate in un bicchiere a cocktail spremen-
dovi dentro la buccia del limone e riempile
di champagne o vino bianco dolce.
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Chicago Cocktail

4 0 5 pezzelli di ghiaccio

5 goccie d’Angostura

1 cucchiaino di zucchero

3 cucchiaino di Curacao

i bicchiere a marsala di Cognac.

Rimescolate bene nel vostro bicchierone,

passate in un bicchiere a cocktail, spreme-
tevi dentro la buccia del limone, e riempile
con champagne. .

East India Cocktail

1, del bicchierone di pezzetti di ghiaccio
con:
} bicchierino a liquori di Sciroppo di
Uva
3 bicchierino a liquori di Curacao
i bicchierino a liquori di Maraschino
5 goccie d'Angostura
Y bicchiere a liquori di Cognac.
Rimescolate bene e regolatevi come per
il Chicago Cocktail.

Champagna Cocktail

Meta bicchierone di ghiaccio
2 cucchiaini di Sciroppo di limone
5 goccie d'Angostura.
Rimescolate bene e passate in un calice
riempendolo di Champagne e spremetevi
deniro la solita buccia di limone.
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Yersey Cocktail

‘ls del bicchierone di ghiaccio sminuzzato
con: .
2 cucchiaini di zucchero
b goccie d’'Angostura
1 bicchiere a cocklail di Sidro.

Rimescolate bene; passate in un bicchiere
a cocklail, pressate la fellina di limone e
servite con paglie.

Monte~-Carlo Cocktail

Il bicchietone con 6 pezzelli di ghiaccio
sminuzzato con Uaggiunta di:
% cucchiaino di Amer Picon
1 eucchiaino di Maraschino
2 cucchiaini di Curacao
s di bicchiere a cocktail di vermouth
di Torino.

Rimescolate bene, passate in wun calice
riempendo il medesimo con champagne o
Spumante d’Asti spremeteci la buccia di
limone; servite con paglie.

Royal Cocktail

In un bicchierone melltele '|s di ghiaccio
sminuzzalto con:
3 cucchiaing di zucchero
3 goccie d’Angostura
1 bicchiere a liquori di Maraschino di
Zara
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1 bicchiere a liguori di Cognac.
% bicchiere a cocktail di Oporitc
Rimescolate; passate in un bicchiere a
cocktail spremendo il pezzo di buccia di
limone e servile con paglie.

New-York Cocktail

5 pezzi di ghiaccio sminuzzalo

1 cuechiaino di zucchero

5 goccie d'Angostura

2 cucchiaini di Maraschino

1 bicchiere a marsala di Vermouth

bianco.
Rimescolate e versale in un bicchiere a

cocktail, spremetevi dentro il limone; ser-
vite con paglie.

Chocolade Cocktail

Come il Café Cocktail rimpiazzando la
Crema di Caffé con Crema di Cioccolato.

Southern Cross’s Cocktail

5 pezzelli di ghiaccio
5 goccie d’Angostura
5 goccie d'Absinthe
% bicchiere a cocktail di Vermouth
bianco.
% bicchiere a cocktail di Sherry.
Si finisce come il Brandy Cocktail.
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Sailor Pet’s Cocktail
Mettete mel bicchierone 5 pezzelti di
ghiaccio con:
2 cucchiaini di zucchero
2 cucchiaini di Curacao
1 cucchiaino d Absinthe
3 goccie d’Angostura
1 bicchiere a liquori di Cognac
1 bicchiere a liquori di Scotch W hisky.
Pressatevi dentro il pezzetto di buccia di
limone, rimescolate con un cucchiaio a soda
e riempile d'acqua di seliz. A
Biyon Cocktail
In un bicchierone con meli di ghiaccio
sminuzzalo:
1 bicchiere a liquori di Gin
1 bicchiere a liquori di Chartreuse '
verde.
1 bicchiere a liquori Vermouth di
Torino
5 goccie d’Angostura.
Finitelo come i precedenti.
Ship Cocktail
b pezzelli di ghiaccio
1 tuorlo d'uovo
¥ cucchiaio di zucchero
1 cucchiaino di Crema alla Vaniglia
Y bicchiere a Marsala di Cognac. |
B a 4
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Agitate bene nello Shaker e passale in
un bicchiere a flip riempiendolo di cham-

pagne.
Apple Yack Cocktail

Usate un bicchiere grande e riempitelo a
meta di ghiaccio con:
2 goccie di amaro
3 goccie di Curacao
2 goccie di sciroppo
1 bicchiere di vino di mele.
Rimescolate e versate col vostro cucchiaio
in un bicchiere a cocktail aggiungendo una
ciliegia e spremeleci la solita buccia di li-
mone.

Star Cocktail

Usate il vostro biccherone con:
i di ghiaccio
2 goccie di Sciroppo
1 goccia di Curacao
3 goccie di Bitler
4 bicchiere di Vermouith bianco
4 bicchiere di vino di mele.
Versate nel bicchiere e spremete la buc-
cia di limone.

Coronation Cocktail
Nel vostro bicchierone mettete:
1 di ghiaccio
1 cucchiaino Maraschino
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2 cucchiaini bitter d’Arancio
i bicchierino di Vermouth bianco
1 bicchierino di Sherry.
Passale in un bicchiere a cocktail aggiun-
gendo una ciliegia e spremele la buccia del
limone.

Turf Cocktail

Prendete il vostro bicchierone con:
+ di ghiaccio
1 cucchiaino Maraschino
1 cuecchiaino Bitter Arancio
1 cuechiaino Absinthe
% bicchiere Vermouth
% bicchiere Gin.
Versate in un bicchiere a cockitail con un
oliva.

Washington Cocktail

Usate in bicchiere a vino:
¥ di Cognac
4 di Vermouth Bianco
3 goccie di Angostura
3 goccie di Sciroppo.

Prairie Cocktail

1 cucchiaino di acetlo di vino

1 tworlo d'uovo

pepe o0 paprica

1 cucchiaino di Worcestershire sauce.

DRt
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Trillby Cocktail

Prendete il bicchierone e riempilelo di
ghiaccio con:
1 cucchiaino di Absinthe
1 cucchiaino di Bitier Arancio
1 cucchiaino di Benedictine
§ bicchiere di Whisky
% bicchiere di Vermouth.
Rimescolate e versaie in un bicchiere a
cocktail con una ciliegia e spremete la so-
lita buccia di limone.

Tropical Cocktail

"Riempite il bicchierone di ghiaccio con:
1 goccia di Amaro
1 cucchuaino di Sciroppo di Arancio
goceie di Bitler arancio
+ bicchiere a dessert di Crema di Cacao
% bicchiere a dessert di Vermouth,
Rimescolate e versaie in un bicchiere a
cocktail con frulta di stagione; spremete il
limone e servile.

Ping Pong Cocktail

Servitevi del bicchierone con:
1 cucchiaino succo di limone
4 bicchiere a dessert di Gin
+ bicchiere .a dessert di Crema Noyau.
Riempite il bicchiere con ghiaccio e ver-
sale in un bicchiere a cocktail aggiungen-
.dom' una ciliegia non troppo dolce.

— T
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Gazzette Cocktail

Usate il bicchierone con:
1 bicchiere marsala di Whisky
2 cucchiaini Sciroppo di Gomma
2 cucchiaini Angostura
2 cucchiaini Curacao
2 cucchiaini Maraschino
2 cucchiaini Vermouth.
Rimescolate con ghiaccio e wversate nel
bicchiere a cocklail con ciliegie.

Derby Cocktail

Nel bicchierone:

2 goccie Biller Arancio

1 foglia di menta fresca

1 bicchiere a dessert di Gin.
Rimescolale in un bicchiere a cocktail.

Victoria Cocktail

Usate il bicchierone con:

% di ghiaccio

3 goccie di Angostura

1 cucchiaino di Sciroppo

1 bicchiere a dessert di Cognac

1 bicchiere a dessert di Vermoulh.
Versate in un bicchiere a cocktail con la

solila fellina di limone.

T
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Du Barry Cocktail

1 Dash Biiter

2 cucchiaini Assenzio

2 cucchiaini Sciroppo

1 bicchiere di Vermouth

1 bicchiere di Gin.

Rimescolate con ghiaccio e servile in un

bicchiere a cocktail con una fellina di
arancio e paglie.

Solace Cocktail

Servitevi del bicchiere a Punch con:
1 cuechiaio di zucchero
1 bicchiere di Claret (vino 70sS0)
riempite di ghiaccio e aggiungele
2 Dashes Angostura
} bicchiere D. di Vermouth
4 bicchiere D. di Rye whysky
1 eucchiaino di Assenzio.
Versate in un bicchiere a cocktail con la
buccia di limone.

Whife Star Cocktail

Il bicchierone pieno di ghiaccio:
3 cucchiaini Assenzio
2 cucchiaini Maraschino
1 cucchiaino Bitter
1 bicchiere a vino di Whysky Irlan-
dese.
Rimescolate bene e versate nel bicchiere

a cocklail con la buccia di limone.
‘-
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Philippino Cocktail

In un bicchiere (hig ball)
1 oliva
2 Dashes bitter
3 bicchiere di Vermouth
i bicchiere di Cognac
i bicchiere di Gin.
Riempite il bicchiere con ghiaccio e ser-
vile.

Modern Cocktail

Il bicchierone pieno di ghiaccio con:
3 cucchiaini di succo di limone
i cucchiaino di Biller Arancio
1 cucchiaio di Assenzio
4 cucchiaini di Sciroppo
Y bicchiere di Whysky Scozzese
4 bicchiere di Sloe Gin.
Rimescolate e wversale nel bicchiere a
cocktlail con ciliegie.

Southern Club Martini
Mettere un po’ d'acqua in un bicchierone
con:
2 cucchiaini di Sciroppo
4 cucchiaini di Curacao
cucchiaini di Maraschino
bicchiere di Vermouth
bicchiere di Gin.
Rimescolate e versale in un bicchiere a
cocktail, spremetevi un quarto di arancio;
servite senza paglie.
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Eagle Cocktail

Nel vostro bicchierone pieno di ghiaccio
mellete:
2 Dashes Sciroppo
2 Dashes Biller
2 cucchiaini di Vermouth
4 Dashes Assenzio
1 bicchiere D. di Gin.
Rimescolate col vostro cucchiaio; versaie
nel bicchiere a cocktail con un’oliva.

Club Cocktail

Nel bicchierone pieno di ghiaccio ag-
giungele:
2 cucchiaini di Sciroppo
2 Dashes Bitter Arancio
2 cucchiaini di Chartreuse
L bicchiere di Vermouth
1 bicchiere di Old Tom Gin.
Rimescolate e servite mel bicchiere a
cocktail con ciliegia.

Bronx Cocktail

1 Vemouth bianco; 3+ Vermouth di To-
rino; 2 feltine d’arancio nel bicchiere a coc-
ktail ben frappée con un cucchiaino di Gin;
(usate ghiaccio mollo fino) e paglie.

&
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Cleridge Cocktail

Riempile il bicchierone di ghiaccio con:
4 bicchiere di succo d’Uva bianca
1 bicchiere di Whysky
1 Dash di Bitter.

Rimescolate e servite nel bicchiere a
cocktail ben ghiacciato; guarnile con ci-
liegie al maraschino e una fettina di aran-
cio lagliata in modo che resti sullorlo del
bicchiere.

York Cocktail

2 Dashes Biter Arancio o Bitter Ango-
slura

1 bicchiere di Vermouth bianco

L bicchiere di Vermouth di Torino

Whysky Cocktail Old Fashioned

In un piccolo Tumbler:

4 cucchiaio di zucchero

2 pezzi di ghiaccio

3 cucchiaini di Bitter Angostura

2 cucchiaini di Curacao

1 bicchiere a Dessert di Whysky.
Rimescolate col cucchiaio; spremete la

solita buccia di limone e servile.

Chicago Cooler
Usate il Tumbler grande con:
1 pezzo di ghiaccio
1 cuechiaio di succo di limone

R — = B




p ngzmgeze wuna botiiglia di Ginger Ale
"é'fS goccze di Borgogna (meglio Barolo

House Cooler

Usate il Tumbler grande con:
1 pezzo di ghiaccio cristallino
1 fetta rotonda di arancio
4 bicchiere di Rye o Scolich W hyske.
aggiungete wuna piccola bottiglia di
Ginger Ale.
(St beve adagio).

Appetizer Cockfail

Nel bichierone mellele:
} bicchiere a dessert di Cognac
I bicchiere a dessert di Maraschino
4 bicchiere a dessert di Curacao r0sso
3 Dashes di Bilter arancio
2 Dashes Angostura.

Rimescolate bene e versate con la solila

buccia di limone.

Mahoney Cocktail

Nel bicchierone pieno di ghiaccio smi-
nuzzato metlete:

4 bicchiere a dessert di Gin

4 bicchiere a dessert di Vermouth

1 Dash di Biiter

fettina d’arancio.
'Fersate nel bicchiere a cocktad

o~
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Panama Cooler

Usate il Tumbler piccolo con /s di
ghiaccio:

succo di 3 arancio

9 cuecchiaini di succo di limone

3 bichiere a dessert di vino del Reno

i bicchiere a dessert di Sherry

i cucchiaio di zucchero

% cucchiaini di maraschino.
Rimescolate e riempile.

Irish Cocktail
Prendete il vostro bicchierone e riem-
pitelo di ghiaccio:
2 cucchiaini di Absinthe
1 cucchiaino di Maraschino
1 cucchiaino di Curacao
2 goccie di Biller e
1 bicchiere a vino di Whysky Irlandese.
Versate nel bicchiere a cocktail aggiun-
gendovi un'oliva.

Tuxedo Cocktail

Servitevi del bicchierone con meta di
ghiaccio:
1 cucchiaino di Maraschino
1 cucchiaino di Assenzio
3 Dash di Bitter d’Arancio
1 bicchiere di Vermouth
L bicchiere di Gin.
Versate in un bicchiere a cocklail con
una ciliegia e servile.
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PUNCHES (freddi)

Brandy Punch

In un bicchiere (vedi piccolo Tumbler):
1 cucchiaio di zucchero in polvere o
sciroppo di Gomma
 cucchiaio di succo di limone o di
arancio
i bicchiere a liguori di Curacao
1 bicchiere a marsala di Cognac
1 fettina di limone; 1 fettina d’'arancio.
Riempite il bicchiere di ghiaccio sminuz-
zalo e acqua semplice od acqua di seliz;
rimescolale e servite con paglie.

Rhum Punch (Punch al Rhum)

Si serve come il Brandy Punch solamen-
te invece di Cognac si usa un bicchiere di
Rhum.

Gin Punch (Punch al Ginepro)

1 cucchiaio di zucchero in polvere.

} cucchiaio di succo di limone

1 bicchiere a liquori di Curacao

1 bicchiere a marsala di Old Tom Gin.

Riempile di ghiaccio sminuzzalo e acqua

di sellz, rimescolate la vostra bevanda
guarnendola con una Irancia di limone o
d'arancio e qualche altro frutto; serm!e con

paglie.
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Arrack Punch (Punch all’ Arrack)

Come il Brandy Punch; invece di Cognac
si serve con dell’Arrack di Balavia e per
curacao un bichiere a liquori di Rhum.

Curacao Punch

Detio come il Brandy Punch ma le dosi
inverse e cioe:
1 bicchiere a liguori di Cognac
1 bicchiere a marsala di Curacao
1 bicchiere a liquori di Rhum.

Eldorado Punch

Come il Cider Punch, invece di sidro si
mette del buon whysky americano.

Champagne Punch

1 cuechiaio di zucchero in polvere
+ cucchiaio di succo di limone
1 bicchiere a liquori di Curacao r0ss0
2 trancie d’arancio.
Riempile il bicchiere a meta di ghiaccio
sminuzzato e Ualltra meta si riempe di
Champagne. Ornate con [rutta di slagione.

Bimbo Punch

1 cuecchiaio di zucchero

1 cucchiaio di succo di limone

L cugchiaio di Sciroppo di gomma
1 bicchiere a marsala di Cognac.

_ting.




Riempite di ghiaccio il bicchiere, rime-
scolate e servile con paglie.

Port Punch

4 cucchiaio di zucchero

4 cucchiaio di sciroppo di lamponi

1 cucchiaio di succo di limone.
Riempite il bicchiere a meta di ghiaccio
e laltra meta di vino di Porto rosso. Or-
nate con frutla e due trancie d’arancio.
Servite con paglie.

Regent’s Punch

Come il Brandy Punch in piu: % bic-
chiere a marsala di vino bianco fino e, si
riempe il Tumbler con acqua di seliz. Ser-
vite con paglie.

Milk Punch (Punch al latfe)

¥ cucchiaio di zucchero

1 bicchiere a marsala di Cognac

4 bicchiere a marsala di Rhum

2 pezzettini di zucchero grattali su una
buccia di limone.

Riempite il bicchiere di latte fresco non
seremalo ed aggiungete una graltugiata di
‘noce moscala.
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Punch tedesco

1 cucchiaio di zucchero

1 bicchierino a libuori di Aniselle

2 bicchierino a liquori di Kummel

1 bicchierino a liquori di acquavite do-

rata
1 fetta di limone, 1 fella di arancio.
Riempite % di ghiaccio e del tutto con

sellz il vostro bicchiere; servite con paglie.

Egg Milk Punch
(Punch al latte ed all’uovo)
Come il Milk Punch in pia 1 tuorlo
d'uovo fresco ben batlulo con due pezzi
di ghiaccio.

Claret Punch (Punch al vino rosso)

1 cuchiaio e mezzo di zucchero
% cuechiaio di succo di limone
1 trancia di limone
1 trancia di arancio.
Riempite il bicchiere di vino di Bor-
deaur o del Mirafiore vecchio ornate di
frutta e servite con paglie.

Kirschwasser Punch

1 cucchiaio di zucchero
% cucchiaio di succo di limone
4 cucchiaio di Chartreuse gialla
1 bicchiere a marsala di Chirso.
Riempite il bicchiere di ghiaccio sminuz-
zalo, ornale con [rulla e servile con paglie.
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Mississipl Punch
In un piccolo Tumbler a meta pieno di
ghiaccio pilé aggiungeleci:
1 cucchiaio di zucchero
4 cucchiaio di succo di limone
4 bicchiere a marsala di sellz
% bicchiere a marsala di Fine Cham-
pagne
1 cucchiaio di Rhum
1 cucchiaio di Whysky.
Rimescolate bene; ornate con frutla e ser-
vile con paglie.

Sherry Punch

1 cucchiaio di zucchero
4 cucchiaio di succo di limone.
Il bicchiere a meta pieno di ghiaccio
sminuzzalo viene riempilo con dello Sherry.
Ornate con frutta e servite con paglie.

Whysky Punch

Si prepara come lordinary Punch ma
invece di Cognac si prende del buon
Whysky.

Tip-Top Punch
4 cucchiaio di zucchero
1 cuchiaino di succo di limone
3 fetine d’Ananas, 1 trancia darancio
1 bicchiere a marsala di Cognac Fine
Champagne.

i
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Il Tumbler a meta pieno di ghiaccio con
laggiunta di Champagne, ornale con frutla
di stagione. Servite con paglie.

Nectar Punch
(Punch di siroppo di frutta)

2 cucchiai di sciroppo Neclar
2 cucchiai di succo di limone
1 cucchiai di Cognac.

Riempite a meta il bicchiere con ghiaccio
sminuzzato e del tutto con acqua di sells.
Ornate con frulta di stagione e servite con
le relative paglie.

Orange Punch (Punch all’arancio)

Come il Nectar Punch ma invece di
Nectar sciroppo si metle il succo di un
grosso arancio.

Orgeat American Punch
(Punch orzata americana)

Come sopra; invece di Nectar sciroppo
si fa con dell'Orzata americana.

Cosmopolitan Punch

cucchiaio di zucchero
bicchiere a marsala di cognac
cucchiaino di succo di limone.

e
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Riempite il bicchiere a due terzi di ghiac-
cio e del tutto con del Medoc.

Ornate con due fette d’arancio e fruita di
stagione, servite con paglie.

Mazzon’s Punch
(Punch al vino rosso fino)

Identico come il Cosmopolitan Punch
ma invece di Medoc si usi del Barolo Mira-
fiore.

Swedish Punch (Punch svedese)

1 Dash di amaro Angostura.
Riempite il bicchiere a meta di ghmccw
ed il resto con del Punch Svedese, aggiun-
gete 1 cucchiaino di succo di limone e ser-
vile con paglie.

Sauferne ou Mosel Punch

3 cucchiaio di zucchero
1 trancia di limone
2 trancia di arancio.
Riempite §l bicchiere a */» di ghiaccio
sminuzzato e del tutto con vino della Mo-
sella. Ornate con frula e servite con paglie.

lmperiai Punch

1 bottiglia di vino Claret
1 botliglia di soda sellz

—iagu—
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4 cucchiai di zucchero

% cucchiaino di zucchero

1 bicchiere a liquori di Maraschino
2 kg. di zucchero

3 buccie di cocomero.

Tutto in una lerrina e mescolate bene.

Cider Punch

4 Pinta di Sherry

1 bicchiere di Cognac

1 bottiglia di Sidro

¥ kg. di zucchero

1 limone

la buccia di % limone (mollo fina), e

un po’ di noce moscala.
Mescolate e meltete in ghiaccio, quando

e ben freddo aggiungete il cognac e la buc- a
cia di un cocomero.

America Punch

In una terrina abbastanza grande:
i di litro di sciroppo di Lamponi
i di litro di Curacao
1 litro di Crema di Cioccolalo
2 bottiglie di Tokay
6 arancie a felline
6 uova freschissime
i di litro di Cognac.

| — 44 —
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Mettete la terrina in ghiaccio e servile in
bicchieri a bordeauz con un po’ di mnoce
moscala.

Punch a la Romaine (per 15 persone)

1 bottighia di vino bianco
6 limoni

2 arancie

1} kg. di zucchero

10 uova.

Dissolvere lo zucchero nel limone e nel-
lUarancia, fate passare al settaccio in una
terrina aggiungendovi il bianco delle uova
battute a neve; melttete la terrina in ghiac-
cio e poi mescolate 1 bicchiere di rhum ed
il vino.

Punch all’Ananas (per 25 persone)

10 bottiglie di Champagne
1 litro di Cognac
3 bicchieri di Curacao
il succo di 8 limoni
6 Ananas a feite.
Zucchero a volonta, si serva molto freddo.

Toledo Punch

Una lerrina con:
1 kg. di zucchero
6 bottiglie di Soda
il succo di 4 limoni
1 litro di Cognac
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1 mazzellino di asperula odorosa
4 aranci, 1 ananas in (rancie con fra-
gole e chicchi d'uva.
Mescolate bene ed aggiungele 6 bottiglie
di champagne.

Vera Cruz Punch

1 bicchiere di rhum S. C.

1 bicchiere di rhum Giamaica

1 Cucchiaio di succo di limone, 1 fella
di arancio.

Riempite il bicchiere con ghiaccio e con
lamponi o frutla di stagione. Si serve con
paglie.

Aguinaldo Punch

Nel tumbler:

1 cucchiaio di zucchero in polvere
1 eucchiaino di succo di limone
1 cucchiaino di Vermouth

1 cucchiaino di Rhum

1 bicchiere di Whysky.

Riempite il bicchiere di ghiaccio e seliz;
decorate con frutia, e paglie.

Cuban Punch

Nel piccolo tumbler:
1 bicchierino di Curacao
1 bicchierino di Whysky
¥ bicchiere a dessert di Vermouth
1 cucchiaio di zucchero
1 eucchiaino di Creme di menta glaciale
2 Dashes di Angoslura.

o
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Riempite con Sherry e guernile con [rut-
la e paglie.

St. Charless Pnnch

In un tumbler:

i cucchiaino di zucchero in polvere in
un po’ dacqua

1 bicchiere oporto

1 bicchierino di Cognac

1 bicchierino di Curacao

4 cucchiaio di succo di limone.

Riempile con ghiaccio e frutla di stagione
e paglie.

Monfe Carlo Punch

In un piccolo twmbler:

2 cucchiaini di sciroppo di lamponi
3 cucchiaini di Rhum

1 bicchiere di Creme de Menthe

4 bicchiere di Cognac.

Riempile un bicchiere a Bordeauzx, deco-
rate con limoni, arancie e fragole, spolvera-
teci sopra un po’ di zucchero. Servile con
paglie.

Superba Punch
Un bicchiere grande da Bar con:
ghiaccio
4 cucchiaino di succo di limone
% cucchiaino di Biiter
1 bicchierino di Cognac
1 uwovo jfresco.
Riwempite con Claret. Agitaie e guernile

con frulla e paglie.
! f pay
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Bombay Punch

i cuchiaio di zuchero
4 bicchiere di ghiaccio
1 bicchiere a liquori di Maraschino

{ bicchiere a liquori di Cognac

1 bicchiere a madera di Sherry o mar-

sala.
Riempite il bicchiere di Champagne €on
un po di sellz. Ornate con trancie d’'aran-
cio e d'ananas € servite con paglie.

Punch Russo

4 bicchiere di ghiaccio
4 cucchiaio di zucchero :
} cucchiaio di succo di limone
\ bicchiere a madera di Kummel TUSSO
\ bichiere a liquori di Wutki.
Riempite il bicchiere con acqud di seliz,
ornate con frutla di stagione e servile cOn

paglie.
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PUNCHES
(caldi e maggiori quanftita)

Arrack Punch

In una casseruola fate bollire 1 litro di
acqua con 200 grammi di zucchero, aggiun-
gete poi il succo di un limone:

4 pezzi di zucchero ben grattati sulla
buccia di limone
o di litro di buon arrack di Yava o
Batavia che prima avrele lasciato riscal-
dare, accendetelo e servile net bicchieri a
grog flambé.

Kirsch Punch

1 litro d'infusione di thé bollente
3 elli di zucchero
/s di litro di Chirso
il succo di un limone.
Si pud accendere il Chirso prima di ag-
‘giungerlo.

Holt Milk Punch

4 litro di buon latle

¥ litro d’acqua

1 litro di Cognac

1 bicchiere a marsala di Rhum

1 kg. di zucchero pin 4 pezzi gratlali
sul limone.
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Rimescolando fate ben scaldare al fuoco
ma mon bollire, passale sopra un po’ di
noce moscala e servilte.

Mazzon’s Hot Punch

Fate ben riscaldare in una casseruola,
(facendo allenzione ché non deve bollire).
1 botiglia di Barolo vecchio
1 bicchiere a bordeau di Arrack
} limone e % arancio a fettine
9 cucchiai di zucchero o piu a scella.
Appena fatlo, ritirate il limone e Uaran-
cio e servite in bicchieri a grog.

Hot Punch Rhum
(Punch al Rhum caldo)

1 litro dinfusione di thé bollente
3 etli di zucchero in pezzi grattalo sul
limone.

Aggiungeleci in un vaso 3. di litro di
rhum Giamaica acceso. Servile in bicchieri
a grog-con una fettina di buccia di limone
in ogni bicchiere.

(Alira waniera)

A fuoco lento in una casseruola
s metta 1 bottiglia di birra inglese
Pale-Ale; e un bicchiere a bordeauzx di
Rhum, aggiungetevi 2 tuorli d'uovo ben
pattuti con 2 cucchiai di zucchero.

Rimescolate tullo in una terrina e servile
in bicchieri a grog.
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Brandy Punch

Come il Punch al Rhum ma invece di
Rhum si adopera del Cognac.

Royal Punch

1 litro d'infusione di thé bollente in un
Bol per far sciogliere 500 grammi di zuc-
chero in pezzo, con la buccia di un limone
st aggiunga:

% di litro di Cognac

% di litro di Rhum

% di litro di Curacao

% di litro di Arrack

il succo di un limone

3 bianchi d'uwovo ben battuli.

Rimescolate bene e servite nei bicchieri
a grog.

Prunelle Punch

Detto come il Rhum Punch N. 1 al posto
del Rhum si mettq della Prunelle.

Portwine Punch

1 bottiglia di vino bianco

1 bottiglia di vino di Porto

1 bicchiere a bordeaux di Arrack

il succo di 3 limone e di % arancio.

Mettete al fuoco lento ma non fate bol-

lire, quando vedrete formarsi alla super-
fice una spuma bianca levate dal fuoco la
casseruola e servite la bevanda nei bicchieri

a grog.
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Punch all’uovo (1 bicchiere)

Shattete in un pentolino 1 tuorlo d'uovo
con un cucchiaio di zucchero vaniglialo e
metletelo sul fuoco conlinuando a maneg-
giare il frullino; aggiungete un po’ di latte
ed un bicchiere a liquori di Rhum e ver-
sale in un bicchiere a grog.

Puunch al vino bianco

Meltete in una casseruola:
1 bottiglia di vino bianco
3 fettine di buccia darancio
la buccia di un limone
o etli di zucchero; 3 teste di garofano.
Riscaldate il vino sino a completa ebol-
lizione; levatelo dal fuoco e passatelo in un
vaso aggiungendovi 1 bicchiere di cognac
acceso.

Schlummer Punch
(usualissimo in Germania)

Mettete in una casseruola 500 gr. di zuc-
chero in pezzi, una bottiglia di vino di
Bordeauz o vecchio Galtinara, e un po’ d'ac-
qua, 2 teste di garofano e un pizzico di ca-
nella. Lasciate al fuoco sino che vedrete for-
marsi una spuma bianca, levate dal fuoco
togliete le buccie di limone e d’arancio. Ag-
giungete % bottiglia di Arrack e due bicchie-
ri di Curacao flambe.

Servite con una trancia d’arancio in ogni
bicchiere.
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SOURS

Rhum Sour (Sour al Rhum)

Si serve in un bicchiere a Sour.
In wun Shaker meitete *|» di ghiaccio
sminuzzato con:
il succo di un limone
4 cucchiaio di zucchero in polvere
1 bicchiere a marsala di Rhum.
Agitate per bene la bevanda e passalela
col cucchiaio nel bicchiere, rimescolate an-
che dopo aver riempito il medesimo di
acqua di sellz, aggiungete 1 trancia di li-
mone e paglie.
N. B. Si puo aggiungere a piacere [rutla
lagliate a fettine. .

Brandy Sour (Sour al Cognac)

Si prepara come il Rhum Sour, invece di
rhum si serve del Cognac.

Gin Sour (Sour al Gin)

Come il Rhum Sour rimpiazzando il
Rhum con un bicchiere di Gin.

Whysky Sour (Sour al Whysky)

Detto come sopra, del buon Whysky al
posto del Rhum.
| -
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Champagne Sour (Sour al Champagne)

Si serve in un bicchiere a Champagne
come gli altri invece del Rhum e dell’acqua
di sellz si riempie il bicchiere di cham-
pagne.

COBBLERS

Questa ¢ la regina delle bibite americane.
St serve nei bicchieri a calice grandissimi
oppure in quelli senza piede di Baccaral.

Sherry Cobbler

1 cucchiaio di sciroppo di zucchero
1 bicchiere a liquori di Cognac
1 bicchiere a liquori di Curacao
2 bicchieri a marsala di Sherry.
Riempite a meta di ghiaccio sminuzzato
il bicchiere ed agutale fortemente coll'aiuto
dello Shaker. Ornate con due fette d'aran-
cio, ananas, ciliegie ecc. Arrossale con 3
goccie di Porto e servite con grandi paglie.

Whysky Cobbler

Sciogliete ¥ cucchiaio di zucchero in pol-
vere in un po dacqua:
} cucchiaio di sciroppo d'ananas
2 bicchieri a marsala di Whysky.

o L=
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Riempite il bicchiere a i di ghiaccio smi-
nuzzalo ed agilate bene col bussoloto d'ar-
gento. Ornate artisticamente il bicchiere di
frutta e servite con paglie.

Brandy Cobbler

Viene preparato come il Whysky Cobbler
rimpiazzando il whysky con del buon
Cognac.

Derby e Xeres Cobbler

Come il Sherry Cobbler, cambia lo sci-
roppo, il vino ed i liquori: .
1 cucchiaio di sciroppo d’Ananas
1 bicchierino d'Acquavite
2 bicchieri a marsala di Xeres.
Arrosando sempre con vino di Porlo
rosso. Si serve con paglie.

Claret Cobbler

i cucchiaio di zucchero sciollo con un
bicchiere a madera d’'acqua di seliz.

2 bicchieri a madera di Bordeauz o un
vino rosso fino.

Riempite il bicchiere di ghiaccio sminuz-
zalo, agitando bene il conlenuto col vostro
Shaker. Ornate di frulla’e servile con gran-
di paglie.
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Rhine Wine Cobbler

Come il Claret Cobbler rimpiazzando il
Bordeauxz con del vino del Reno.

Sauferne Cobbler

2 bicchieri a marsala di Sauterne
§ bicchiere a marsala di acqua di selilz
14 cucchiaio di zucchero in polvere.
Riempite di ghiaccio sminuzzato il bic-
chiere ed agitale bene, ornate con fruita di
stagione, 1 o 2 felte d'arancio e servile con
paglie.

Port Wine Cobbler

4 cucchiaio di zucchero in polvere

1 bicchiere a liquori di Acquavite

1 bicchiere a liguori di Curacao.

Riempile il bicchiere a % di ghiaccio smi-

nuzzalo e, del tutlo con vino di Porlo.
Dopo aver agitato la bevanda con il vosiro
Shaker ornate il bicchiere con frutla. Ser-
vile con paglie.

Champagne Cobbler

Una bottiglia di champagne per 4 bic-
chieri a meta pieni di ghiaccio sminuzzalo:
2 cucchiai di sciroppo Nectar.
Riempite di Champagne, rimescolate col
vostro cucchiaio e ornate con felle di aran-

cio, ananas e grani duva. Servile con
paglie.
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GROGS

Ordinary Grog oppure Brandy Grog

Mettete in un bicchiere a grog:
3 pezzelli di zucchero I
i bicchiere a marsala di Cognac
1 fettina di buccia di limone.
Riempite d'acqua bollente e servile con
un cucchiaino.

Arrack Grog

Come il Brandy Grog rimpiazzando il
Cognac coll’ Arrack.

Rhum Grog 1

| Si prepara come il Brandy Grog ruie-
piazzando il Cognac con del Yamaica
Rhum.

American Grog

Nel bicchiere a grog metlele:
} cucchiaio di zucchero
% cucchiaio di Curacao
1 bicchiere aliguori di Cognac !
1 bicchiere aliquori di Rhum. '
Riempitelo a 1 con uwinfusione di thé
forte e, del tutto, con acqua bollente; si ser-
ve con una trancia di limone.

B— =
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Grog Washington

Preparazione per 2% litri.
Versate una forte infusione di thé bollen-
te, circa 1 litro su:
} litro di sciroppo di zucchero
} litro di Rhum
i litro di Cognac
4 litro di Curacao.
Rimescolate tullo nel vosiro vaso.
Preparate i vostri bicchieri a grog con
una fetlina di limone in ciascuno e riem-
piete di grog ed a meta di acqua bollente.

SMASHES

Brandy Smash

In un bicchiere scioglietevi:
2 cucchiaini di zucchero in un po' di
acqua di sellz
3-4 foglie di menta fresca ben spremu-
ta col wvoslro cucchiaio
14 bicchiere a marsala di Cognac.
Riempite a mela di ghiaccio sminuzza-
lo e passate col cucchiaio in un bicchiere
a bordeauz. Ornate con wuna fettina di
limone, arancio, e qualche altro frutto
tagliato fino. Servite con paglie.

R
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Gin Smash

Come il Brandy Smash rimpazzando U
Cognac con Old-Tom oppure Holland-Gin.

Whysky Smash

 Come il Brandy Swmash rimpiazzando i
Cognac con whysky.

Kiimmel o Maraschino Smash

Come il precedente invece di Cognac st
usa del Kummel-Eckauer o Maraschino di
Zara.

T —

EGG-NOGGS

Usual’s Egg-Nogg

Meltete nello Shaker *|s di ghiaccio smi-
nuzzato con:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
1 tuorlo d'uovo fresco, baltulo assieme
ad
1} bicchiere amarsala di cognac
1 bicchiere a liquori di rhum.
Riempite di latte fresco, agilale bene la
bevanda nel bussolotto e versatela facendo-
la passare in un bicchiere a Punch. Servi-
te passandovi sopra una gratluggiata di
noce moscala. Servite con paglie.
"
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Whysky Egg-Nogg

Come UUsual’'s Egg-Nogg invece di Co-
gnac e Rhum si prepara con del Whysky.

Sherry Egg-Nogg

Come sopra invece di Cognac e Rhum st
fa con del buon Sherry.

Hot Egg-Nogg

Si prepara come il freddo Usual's Egg-
Nogg ma invece di ghiaccio e latte freddo
ci st melte del latte caldo e si passa in un
bicchiere a grogg.

Baltimore Egg-Nogg

Mettete nel vostro Shaker un tuorlo d'uo-
vo ben ballulo con un po’ di noce moscala
e tre cucchiaini di zucchero in polvere ed
un pizzico di canella:

1 bicchiere a liquori di Cognac
1 bicchiere a liquori di Rhum
1 bicchiere a liquori di Madera.

Riempite di lalle e versale tullo passan-
do naturalmente in un bicchiere a Punch.
Si serve con paglie.
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SANGAREES

La ricelta fondamentale per il Sangarees
¢ la sequente: premettendo che viene servi-
to in un bicchiere a bordeauv per i liquori;
bicchiere a soda per la birra:

1 cucchiaino di zucchero in polvere

2 o 3 pezzetli di ghiaccio

1 bicchiere a madera del liquore do-
mandato o vino; per la birra si riem-
pie il bicchierone. Rimescolare lutlo
passandovi una gralluggiata di no-
ce moscala e servire.

Port Sangaree

Come ricetla fondamentale, con Uaggiun-
ta di un bicchiere a marsala di wvino di
Porto.

Ale Sangaree

| Come ricetta fondamentale, con U'aggiun-
| ta nel bicchiere di § bottiglia di birra Pale-
Ale.

Sherry Sangaree

Come ricelta fondamentale, in pin 1%
; bicchiere a marsala di Sherry.
] ‘.
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Porer Sangaree
(Si usano anche bicchieri d’argento)

Ricetta fondamentale, in piu versare nel
bicchierone % bottiglia di birra Porler-
Stout.

Gin Sangaree

Ricetta fondamentale, con l'aggiunta di
un bicchiere a marsala di Gin ed un cuc-
chiaio di Xeres.

Brandy Sangaree

Ricetta fondamentale, aggiungendo 1
bicchiere a marsala di Cognac.

YULEPS

Mint Yulep

Nel bicchierone mellete un'ottavo d'ac-
qua di seltz sciogliendovi:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
1 bicchiere a madera di Cognac
1 bicchiere a liquori di alcool di menla

2 0 3 ramoscelli di menta fresca spre-
mula.
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Riempite di ghiaccio sminuzzalo e rime-
scolate bene tutlo. Ritirate i ramoscelli di
menla che mellerele a bouquel in un allro
bicchiere, versandovi sopra la bevanda, or-
nate di frutla ed una feltina d'arancio,
mellele un po’ di zucchero in polvere ed un
po’ di Rhum senza scuolere e servile con
delle grandi paglie.

Gin Yulep

Riempite il vositro bicchierone a °l. di
ghiaccio sminuzzalo e aggiungele:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
1 bicchiere a marsala d’acqua
1 bicchiere a marsala di Gin
1 0 2 ramoscelli di menta fresca spre-
mala.
Rimescolate lutlo; ornando con frulla,
mellele le paglie traversalmente e serviie.

Brandy Yulep

Si prepara come il Mint Yulep ma sen-
za alcool di menta.

Whysky Yulep

Detto come il Mint Yulep ma senza al-
cool di menla e senza Rhum, rimpiazzan-
do con un po’ di Cognac e un bicchiere e
a madera di Whysky.

-
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Champagne Yulep

Nel bicchierone:
1 cucchiaio di zucchero in polvere in
un quarto dacqua
3 ramoscelli di menta fresca spremula
e messa a bouquet.
Riempire di champagne agghiacciata.
Servire con frutta di stagione tagliata a fet-
tine e grandi paglie.

Sauterne VYulep

Come il Champagne Yulep, invece cham-
pagne servile con del Saulerne diaccialo.

Falerno Yulep

Detto come il precedente, invece di
champagne del Falerno diaccio.

Asti Yulep

Fate sciogliere 2 cucchiaini di zucchero
in polvere in un terzo del vostro bicchiero-
ne di acqua di sellz:

1 cucchiaino di Cognac

2 0 3 ramoscelli di menta fresca spre-
mula e messa a bouquet. Riempile con
Asti ben diacciato. Ornale con 2 fettine
d’arancio e [rulla; servile con grandi
paglie.
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FRAPPES

Vermouth frappe

Riempite il vostro bicchierone a metd di
ghiaccio sminuzzato, versateci deniro un
bicchiere a bordeauzr di Vermouth, agila-
te bene con lo Shaker e riempile un bic-
chiere a pallone per liquori e servile con
paglie.

Créme de Menthe frappé

Questo & un liquore che si usa quasi sem-
pre frappé con le relative paglie (come $0-
pra) ma si pud servire in un high-glass.

Grenadine frappe

Come il vermouth frappé invece di ver-
mouth si serve con sciroppo di Grenadine.

i -"ﬁ(?——-

Absinthe frappe

Nel bicchierone a meta di ghiaccio smi-
nuzzalo meitlelte:
i bicchiere a liquori d’Absinthe.
Agitate bene con lo Shaker e passale in
un bicchiere a pallone alto, versaleci a po-
] co a poco % bicchiere a marsala dacqua.
h Servile con paglie.

1 B
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TODDIES

Brandy Toddy

In un bicchiere a grog con un po’ d'ac-
qua sciogliete:
1 cucchiaino di zucchero in polvere
1 goecia d’Angosiura _
1 bicchiere a madera di Cognac.
Mettete 2 o 3 pezzi di ghiaccio e riempite
d’acqua.

Hot Brandy Toddy
Come per il precedente invece di riempi-
re d'acqua e ghiaccio si aggiunge lacqua
bollente e si serve con un cucchiaino.

Absinthe Toddy
Si prepara come il Brandy Toddy rim-
piazzando il Cognac con dell’ Absinthe.
Gin Toddy
Zome il Brandy Toddy invece del Co-
gnac si mette del buon Gin.
Kitmmel Toddy

Detto come il Brandy Toddy invece del
Cognac si mette del Kimmel.

-
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Whysky Toddy

Si prepara come i precedenti; Come li-
quore si aggiunga il Whysky invece del
Cognac.

NB. Si possono servire tulti caldi: riscal-
dando il bicchiere ed usando invece di ac-
qua [redda, dell'acqua bollente ed al po-
sto di zucchero in polvere si metlono 2 o 3
peszelli del medesimo.

s

SLINGS

Brandy Sling

In un bicchiere a grog, sciogliele un pez-
z0 di zucchero con acqua bollente, aggiun-
gele un bicchiere a madera di Cognac, un
po’ di noce moscala e servite.

Rhum Sling
Come il Brandy Sling invece di Cognac
servite con del Rhum.
Gin Sling

Come il Brandy Sling invece di Cognac
servite con del Gin. Acqua calda o fredda

a piacere o richiesta.
>
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Whysky Sling

Come il Brandy Sling invece di Cognac
si serve con Whysky.

Cold Whysky Sling

Come il precedente invece dacqua bol-
lente si serve con acqua fredda e 2 o 3 pez-
zi di ghiaccio in un bicchiere a bordeauz.

Russian Sling
Rimpiazzare il Cognac con Wodka.

Scotch Whysky Sling

In un bicchiere a grog:
1 bicchiere a madera di W hysky
1 fettina di buccia di limone.
Riempite con acqua bollente.

Prunelle Sling

Come il Brandy Sling, si rimpiazza il
Cognac con della Prunelle.
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LIMONADES

Citronade

In un bicchiere a soda a meta pieno di
ghiaccio sminuzzalo aggiungete:
2 cucchiai di zucchero in polvere o
sciroppo
il succo di un limone.
Riempite d'acqua fresca e rimescolate
rl tutto ornando con una fellina di limone.
Servite con paglie.

Orangeade

Come la Limonala, invece del limone si
usa 1 arancio, e una fettina dentro il bic-
chiere. '

Soda lemonade

Spremete nel bicchierone il succo di un
limone:
2 cucchiai di zucchero in polvere o sci-
TOpPo
2 o 3 pezzellini di ghiaccio.
Riempite con una bottiglia di Schwep-
pes soda, rimescolate e servile.

Egg lemonade

Riempite il wvostro Bicchierone a
ghiaccio sminuzzalo con:
1 uovo fresco

s di

— g




T ———

sspasssesssnses JIMONADES =ssssesssasssas

1 cucchiaio di zucchero
2 cucchiai di succo di limone.
Riempile d'acqua ed agitate con lo Sha-
ker e servite con una graltuggiata di noce
moscata e paglie.

Lemon Squash -

In un bicchiere a soda:
il succo di un limone
1 cucchiaio di zucchero in polvere
2 0 3 pezzi di ghiaccio.
Riempite di soda o acqua di seliz e rime-
seolate servendo.

Bishop lemonade

In un bicchierone pieno a mela di ghiac-
cio sminuzzalo con:
1 cucchiaio di zucchero in polvere
14 bicchiere a marsala di Bordeaux o
Capri rosso
il succo di % limone.
Si riempie d'acqua fresca e si serve.

Soda Nectar

In un bicchierone spremete il succo di 1
limone con:

1 cucchiaio di zucchero in polvere
2 pezzi di ghiaccio.

Riempite il bicchiere d'acqua di seltz,
rimescolale bene e aggiungete 3 cucchiaino
di Bicarbonato di Soda; agitale e servite.
Si serve in piena effervescenza.

— 70 —
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Orgeat lemonade

In un bicchierone + cucchiaio di zucche-
ro in polvere con laggiunta:
del succo di % limone
} bicchiere a madera d'Orzata.
Riempite di ghiaccio sminuzzato ed ac-
qua e rimescolate bene. Ornale con frulla
di stagione e paglie.

Sherry lemonade

Come U'Orgeat limonade, solamente al
posto dell'Orzata servite dello Sherry.

—— e —

POUSSE-CAFE

Bibita molto in uso dopo i Banchelli.

Pousse-Café Francais

In un calice lungo a liquori versate ada-
gio senza scuotere nell’ordine seguente:
¥ bicchiere di Maraschino di Zara
¥ bicchiere di Curacao rosso o Fram-
boise
% bicchiere di Chartreuse gialla
¥ bicchiere di fine Champagne.
Servite con precauzione, i liguori devono
reslare sovraposii.

Soggs
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Pousse-Café Americain
In un calice a liguori versate:
i bicchiere di Maraschino di Zara
1 bicchiere di Curacao Focking r0sso
1 bicchiere di Chartreuse verde
i bicchiere fine Champagne.
Si serve con la medesima caulela.

Pousse - I’ Amour
In un calice a liquori:
t bicchiere di Maraschino
¥ bicchiere di Vaniglia
i bicchiere di fine Champagne
1 tuworlo d'uovo.
Servile con cautela [facendo altenzione
per non rompere il tuorlo.

Pousse-~-Café Parisien

Nel solilo calice versale adagio:
1 cucchiaino di sciroppo di Lampone
i bicchiere di Maraschino di Zara
¥ bicchiere di Curacao rosso
t bicchiere di Chartreuse gialla
¥ bicchiere di fine Champagne.
Servite con la massima cautela.

Montebello

In un calice versale:
(¥ bicchiere di sciroppo di fragole)
Is di Cacao Chouva
Is di Chartreuse gialla
‘s di Vaniglia Rossa.

e
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Versare con precauzionie per non mesco-
lare i liguori.

Encore

In un calice versate:
1 di bicchiere di sciroppo di Fragole
1 di bicchiere di Maraschino
1 di bicchiere di Curacao Verde
2 di bicchiere di fine champagne acceso.
Senza scuotere i liquori che devono re-
stare sovraposli.

Imperial

In un calice metiete:
‘I, di bicchiere di Cognac all'uovo
[y di bicchiere di Crema di Cacao
3 di bicchiere di Sherry Brandy.
I liguori devono restare sovraposti.

Stars and Stripes

In un calice versate adagio:
1 di sciroppo Neciar
1 di Maraschino
t di Curacao Rosso
t di Chirso.

Golden Slipper

In un calice a liguori versate:
i bicchiere di Chartreuse gialla
1 bicchiere di Acquavite gialla
1 tuorlo d’uovo.

Servile senza scuolere.

S SE.
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Saratoga Pousse-Cafe

In un calice a liquori:
s di bicchiere di Bénédictine

‘Is di bicchiere di Curacao Facking-

TOSS0
1 di bicchiere di Kirsch
4 goccie d'Angostura.
Tutto deve essere versaio e servito caula-
menle senza agilare.

Santinas Pousse-Cafe

Versate in un calice, facendo attenzione
di non mescolare i liquori:
Iy bicchiere di Curacao verde
Iy bicchiere di Maraschino di Zara
'ls bicchiere di fine champagne.

Yersey Pousse-Cafe

Versate in un calice a liguori senza me-
scolare:
L bicchiere di Chartreuse verde
¥ bicchiere di Cognac.

Danish Pousse-Cafe

Come i precedenti, aggiungendo i liquori
sequenli:
} bicchiere di Creme de Cacao
1 bicchiere di Cognac.

A,
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Knickerbein

Versate con cautela in un bicchiere a ca-
lice per liquori:
¥ di bicchiere di Liquore Vaniglia
1 di bicchiere da Liquore di Bénédicline
1 di bicchiere da Liguore di Kiimmel
1 tuorlo d'uovo
3 goccie d’Angostura.

Tricolore

In un calice:
'y Crema di Vaniglia
/s Curacao bianco
ls Chartreuse verde.
Questi liquori devono restare ben distinti
uno sopra 'laliro.

Black-eye

In un calice a liquori versale °/s di li-
quore Olandese, uova al cognac ed aggiun-
gete gradatamente del vino di Porlo 105s0
jacendolo amalgamare.

Spanish Lion

In un bicchiere a liquori:
L Curacao rosso
4 Chartreuse gialla.
Versate adagio i liquori che devono re-
stare ben distinti uno sopra Ualtro.

- ot
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Ladies’ Blush
In un calice:
t di sciroppo di Ribes rosso
1 di Crema di Rose
¥ Curacao
t Vaniglia.
I liquori non devono mescolarsi.

Helgoland
In un calice a liguori:
‘s di Maraschino
Is di Curacao verde
‘I, di Sherry Brandy.

CuUPS

Claret Cup

St prepara in una lerrina:

2 cucchiai di zucchero in polvere, 2 0 3
foglie di menia

3 fettine di limone ed wuna feltina di
scorza

3 fettine d’arancio ed wuna fetltina di
scorza di cocomero

3 fettine d'ananas e qualche ciliegia o
qualche grano duva

1 bicchiere a liguori di Maraschino

1 bicchiere a liquori di Curacao

1 bicchiere a liquori di Cognac

4 bicchiere a liquori di Bitter F. R. M.

e
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Aggiungere una bottiglia e mezza di vino
rosso e wuna bottiglia di soda; lasciate in
fusione per qualche tempo, mellele poi dei
pezzi di ghiaccio e servile.

Champagne Cup

Si prepara in un bol o in wuna caraffa
come per il Claret Cup, con le mede-
sime frulla, aggiungete possibilmente delle
fragole:

1 cucchiaio di zucchero in polvere

1 bicchiere a liguori di Curacao 10sso

1 bicchiere a liquori di Acquavite

1 bicchiere a liguori di Chartreuse
verde.

Rimescolate e versate wuna bottiglia di
Champagne ed wuna bottiglia di soda o
siphon e lasciate in fusione per qualche
lempo. Servile in bicchieri a bordeauz.

N. B. Il bol si mette in un secchio di
ghiaccio sminuzzato per ben rinfrescare la
bevanda.

Bole iz frukfoff (Coppa russa)
In una casseruola:

1 bottiglia di vino rosso scelto o Bor-
deauzx

1 bottiglia di champagne

2 bicchieri a madera con del vecchio
madera

3 cucchiai di zucchero in polvere ed un
po’ di canella.

— i —
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Dopo averlo bollito lasciate raffreddare
sul ghiaccio e servite in bicchieri guerniii
di frutta a fetline e qualche pezzo di ghiac-
cio. (Per 8 persone circa).

Crimean Cup (per 10 persone)

Si prepara in un Bowl come per il Claret
Cup con le medesime frulla, in piu:
2 bicchieri a madera d'Orzala
1 bicchiere a madera di Maraschino
1 bicchiere a madera di Rhum
3 cuechiai di zucchero in polvere
1 bottiglia di champagne
1 bottiglia di soda o seliz.
Lasciate in fusione per piw ore e servite
mollo freddo.

Cider Cup (per 8 persone)

Si prepara come il champagne cup ma
invece di champagne si adopera 1 litro di
vino di mele e 1 bicchiere di Sherry invece
di Acquavite.

Moselle Cup
Detto; come per il champagne cup Tim-
piazzando lo scampagne con vino della
Mosella.
Sauterne Cup

Detto; invece di champagne servile Sau-
lerne.

R
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Soave Cup

Detto; invece di champagne si prepara
con una bottiglia di Soave.

Bombay Cup

In un vaso melleteci:
gr. 200 di zucchero in polvere e 3 foglie
di menla
i ananas a pezzelli
3 aranci a pezzelti
2 limoni a pezzelli
2 bottiglie di soda o seliz e lasciale in
fusione per 2 ore, quindi aggiungete:
i di Cognac
t di litro di Sherry
& di litro di Madera
1 bottiglia di champagne.

Nel frattempo il vaso deve stare sempre
in ghiaccio e le bibite devono essere f[red-
dissime.

Champagne Barolo on Cup
(per 100 persone)

Si prende wun gran recipiente d’argento
o di vetro e si mette:
4 litro di Maraschino o Chartreuse
2 litri di Curacao
4 bicchieri di sciroppo d’ananas
2 lLitrt di Cognac

= g
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1 di Tokay o Sherry

10 ramoscelli di codronella o buccie di
cocomero

12 aranci in trancie

& limoni in lrancie

6 banane in lrancie

1 ananas in trancie.

Coprire la Bowle per % ora. In un'alira
Bowle: 12 bottiglie di Champagne, aggiun-
gete delle fragole se ne avele o, alirimenti
levate le buccie di cocomero, mescolate tul-
to, mettete la bowle in ghiaccio aggiungen-
dovi un po’ di zucchero. Lasciate in freddo
e servite con un mestolo in bicchieri a
Vino.

Kaltschale o Kalte Enfe

In un vaso mettete:
2 etlti d’ananas
1 etto di pesche
1 etto di melone a pezzelli
1 etto di framboises (Lamponi).
Mettete in wuna casseruola wuna bottiglia
di vino della Mosella, + kg. di zucchero;
un po' di canella e di garofano e fate
bollire. Quando sara raffreddato aggiungete
un po' di Orchard ed una bottiglia di cham-
pagne. Filtrate e versate la vostra bevanda
sulle fruta. Lasciale in fusione mettendo il
vaso nel ghiaccio.
N.B. Si puo fare questa bevanda senza
riscaldare il vino, in mancanza delle frutta

.
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| si usi dei limoni e degli aranci, tagliandoli
a fette e mettendoli in fusione con:

1 botloglia di vino bianco fino

1 bottiglia di champagne

3 cucchiai di zucchero.

|
1

May Cup o Bowl

In un vaso a Bowl metlete:
2 etti di zucchero in polvere sciolto in
1 bicchiere a madera d’acqua
1 manata di mughetti di bosco o aspe-
rula
2 bottiglie di bianco fino.
Lasciate in fusione per % ora, poi filtrate
la bevanda e mettete il vaso in ghiaccio.

Bowl di Fragole

Mettete in un vaso:
% kg. di fragole di bosco
1 bicchiere a madera di Chirso
1 bottiglia di vino bianco fino
3 cucchiai di zucchero in polvere
1 fettina di buccia di cetriolo.

Lasciate in fusione per pi ore ed al mo-
mento di serivre aggiungete 1 boltiglia di
champagne. Il vaso deve essere sempre in
ghiaccio. x

. “ .”.
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X Bowl di Lamponl’
 Si prepara come la Bowl di fragole.
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Bowl all’ Ananas

Detto come quello di fragole dopo aver
tagliato a pezzeltini l'ananas.

Bowl di Pesche o Albicocche

Come sopra dopo lagliando a felline e
levando i noccioli delle pesche o albicocche.

Badminton

Si fa come il Claret Cup aggiungendovi
il Borretsch. (Una specie di Julienne di
cocomero-cetriolo molto in uso in America).

Glory Cup

i limone ed 1 arancio a fetline
1 bicchiere a madera di sciroppo di
zucchero
1 bicchiere a madera di Curacao
1 bicchiere a madera di Chartreuse
1 bicchiere a madera di Acquavite do-
rata
L litro di Sherry o Malvasia
2 bottiglie di champagne.
Lasciate in fusione in un vaso per piw
ore e poi passale al fillro aggiungendo una
manata di fragole; servite molto freddo.

R
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Balaklava Nectar

Preparate in un vaso a Bowl:
3\ cucchiai di zucchero in polvere
1 bicchiere a madera di Maraschino
1 bicchiere a liquori & Acquauite
1 pottiglia di vino rosso sceltlo
1 0 2 bottiglie di champagne
1 bottiglia di soda o seltz
la scorza ed il succo di un limone.

Rimescolate aggiungendo dei pezzi di
ghiaccio e servite nei bicchieri Cup a cham-
pagne.

Russian Cup (per circa 8 persone)

Preparate in un vaso:
2 bicchieri a madera di Orchard sci-
TOPPO
2 bicchieri a madera di Curacao !
3 bicchieri a madera di Cognac
¥ bottiglia di Xeres e 1% di Borgogna
1 arancio a feitine
1 limone a fettine
2 ramoscelli di asperula o menta
1 bottiglia di soda o selts.

Rumescolate e lasciate sempre in fusione
qualcke tempo poi servite aggiungendo dei
pezzz di ghiaccio.

-
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Swedish Bowl (per circa 12 persone)

Preparate in un vaso: un bel pezzo di
ghiaccio e versate sopra:
2 bottiglie di vino del Reno
1 bottiglia di Stockholms Punch
1 bicchiere a bordeauz di Cognac.
Lasciate fondere a meta il ghiaccio e poi
aggiungete * kyg. di fragole di bosco ed una
bottiglia di champagne; servite in bicchieri
a bordeaux baccarat.

FIZZES

Gin Fizz
In un bicchierone a mela pieno di ghiac-
cio sminuzzalo aggiungele:
1 cucchiaio di zucchero in polvere
il succo di % limone e il succo di %
arancio
il bianco d'un wuovo
1 bicchiere a marsala di Old Tom Gin.

Agitate bene col vosiro shaker e versale
in un bicchiere a Sour, aggiungete una
trancia di limone e riempite il bicchiere di
seltz o soda.

N.B. Come si vede passa poca differenza
dal Sour, solamente queste bibite devono
essere servile con piu acqua di sellz e si
devono prendere spumeggianii, i nomi cam-
biano nelle 3 differenti maniere di servire
l'uovo.




.‘!.i_'l_'--'calco-.nlsni- r}m T T TR T T Y

Royal Fizz

Identico del Gin Fizz coll'aggiunta di un
uovo intero ballulo.

Ginger-Ale Fizz

Come il Gin Fizz invece di riempire il
bicchiere di seltz si riempie con della Gin-
ger-Ale.

Cream Fizz

Come il Gin Fizz con Uaggiunta di un
mezzo bicchiere di crema di laile e di una
fettina di buccia di limone.

Elk Fizz

Mettete in un bicchierone il succo di % li-
mone con:
1 cuechiaio di zucchero
4 bicchiere a dessert di Rye Whysky
4+ bicchiere a dessert di vino di Porto
il bianco di un uovo.
Agitare con lo Shaker e servire con fet-
tine di Ananas.

Eagle Fizz

Mettete in un Twumbler grande:
1 cucchiaio di zucchero in polvere
% cucchiaio di succo di limone
1 bianco d'uovo -
1 bicchiere a dessert di Gin

g
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1 Cucchiaino di Crema di Vaniglia
1 Cucchiaino di Fior d’Arancio
uno spruzzo di acqua di seliz
ghiaccio sminuzzato nel Shaker.

Riempite il bicchiere con crema f[resca,
agilate bene e servite nel medesimo bic-
chiere.

New Orleans Fizz

Usate il vostro bicchierone a meta pieno
di ghiaccio con il succo di % limone:
1 bicchiere a liquori di Gin
zucchero a piacimento
1 wovo crudo
} bicchiere di latle.

Agitate con il vostro shaker e versate in
un fizz glass, aggiungete 2 goccie di acqua
di Fiori d' Arancio e spremete la solita buc-
cia di limone o di arancio lasciandola nel
bicchiere che riempirele di seliz.

May Blosson Fizz

Nel bicchierone a mischiare:

2 cucchiai a dessert di zucchero

2 Dashes di Curacao

2 Dashes di Maraschino

il bianco di un uwovo

4 dicchiere a dessert di Sloe Gin.
Agitate bene, versale in un bicchiere a

fizz e riempite con siphon.
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Brandy Fizz

In un bicchierone a meta pieno di ghiac-
cio pilé si aggiunge:
i 1 cucchiaio di zucchero in polvere
1 bicchiere a madera di Cognac.
il succo di un limone.
Mescolate bene, versando mnel bicchiere
riempile con acqua di sellz, aggiungele una
fettina di limone e bevete subilo.

Silver Fizz

In tutto come il gin Fizz aggiugendo un
chiaro d'uovo e agitando bene tutlo nello
shaker; si versa mel bicchiere riempendolo
di acqua di sellz.

Morning Glory Fizz
Riempite il vostro bicchierone a *l» di
ghiaccio sminuzzato con:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
2 cucchiaini di succo di limone
2 cucchiaini di Absinthe
1 bianco d’uovo
1 bicchiere a madera di Whysky.
Agitate tutto col vostro shaker, riempite
il bicchiere con acqua di seliz e bevele su-
bito.
Whysky Fizz
Come il Brandy Fizz, al posto di Cognac
si melle del Whysky.

s
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Canedian Fizz
Riempite a meta di ghiaccio il vostro
mischiatore con:
3 cucchiaio a dessert di zucchero
3 succo di un limone
4 bicchiere a dessert di Cognac
1 giallo d’uovo.

Agilate bene, riempite il bicchiere a Fizz
con seltz e bevele subito.

Derby Fizz
Mettete nel bicchierone a mischiare:
i succo di % limone
1 ecucchiaio a dessert di zucchero in
polvere
4+ bicchiere a dessert di Sherry
il bianco di un uovo.
Riempite di ghiaccio e agitale bene ver-

sando nel bicchiere a Fizz con fettina tra-
versale d'arancio.

Goblet Fizz

1 cucchiaino di limone

1 cucchiaino di sciroppo di Gomina

¥ bicchiere a dessert di Portowine

4 bicchiere a dessert di Whysky

1 Cucchiaio di Rhum

1 Cucchiaino di Maraschino

3 bicchiere di vino bianco secco

Riempite di ghiaccio, versate nel bic-

chiere a Fizz con seltz e servite.
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Golden Fizz

Mettete nel bicchierone a *|s di ghiaccio
sminuzzalo:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
il succo di 1 limone
1 tuorlo d'uovo
1 bicchiere a madera di Gin.
Agitate per bene con lo shaker riempendo
il vostro bicchiere con acqua di sellz.

———

FLIPS

Brandy Flip
Nel vostro shaker a mela pieno di ghiac-
cio sminuzzalo aggiungete:
1 wovo fresco ben baltuto
3 cucchiaini di zucchero in polvere
1 bicchiere a madera di Cognac.
Agitate bene nello Shaker e versate in un
bicchiere a Flip. Servite con una grattug-
giala di noce moscala e paglie.

Gin Flip

Come il Brandy Flip rimpiazzando il
Cognac con del Gin.

Whysky Flip
St prepara come il precedente invece di

Cognac si serve a richiesla qualunque qua-
lita di Whysky.
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Glascow Flip Caldo

Prendete il bicchierone e metleteci:
1 uwovo fresco ben balluto
3 cucchiaini di zucchero in polvere.
Riempite il bicchierone con 1 bottiglia di
Pale-Ale, mischiate bene a bagno maria e
servite con un po’ di noce moscata.

Champagne Flip

¥ bicchierone di ghiaccio sminuzzalo
1 wovo fresco ben battuto
3 cucchiaini di zucchero
1 bicchiere a madera di champagne.
Rimescolate col cucchiaio e passate in un
bicchiere a flip con wuna grattuggiata di
noce moscata. Servite con grandi paglie.

Claret Flip

Come il Champagne Flip solamente si
serve con del buon vino rosso invece di
champagne.

Chocolate Flip

In un bicchierone a meta di ghiaccio smi-
nuzzalo melleleci:

1 wovo fresco ben batiuio

3 cucchiaini di zucchero in polvere

1 cucchiaio di Crema di Cioccolalo
(liquore)

1 bicchiere a wmarsala di cioccolato
collo e [reddo.

90—
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Agitate bene col Shaker e versale in un
bicchiere a flip passandovi sopra la gral-
tuggia di noce moscata.

Cacao Flip

Comei I Chocolate Flip cambiando la ctoc-
colata con:
1 cucchiaio di Creme de Cacao (li-
quore)
1 bicchiere a marsala di cacao cotlo e
freddo.

Coffee Flip

Dello come sopra si prepara con:
1 cucchiaio di Crema di Caffé (liquore)
1 bicchiere a marsala di caffé freddo.

American Flip

Nel bicchiere Tumbler:
2 cuechiai a bar di zucchero
1 cucchiaio a Bar sciroppo Orzata
1 bicchiere a liquori di Creme de
Menthe
1 bicchiere a liquori di Whysky
ghiaccio sminuzzato.
Riempite il bicchiere di latle e servile con
ciliegie.
Fox Flip
Mettete nel bicchierone molto ghiaccio
con:
il succo di i limone

e e
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3 cucchiaini a bar di zucchero in pol-
vere
1 bicchiere a dessert di Whysky op-
pure Gin
1 wovo.
Agitate bene con lo shaker, versate in un
bicchiere a tumbler e riempite di Ginger-
Ale.

Port Wine Flip

In un bicchierone con ghiaccio a °l
1 uovo fresco
1 cucchiaio di zucchero in polvere
1 bicchiere di Portwine.
Agitate con lo shaker, versare in un bic-
chiere a vino con noce grattuggiaia sopra
e servile.

Lemon Flip

Come il Brandy Flip invece di Cognac si
melte il succo di } limone.

Orange Flip
Idem come il Lemon Flip.

Sherry Flip

Come il Porto Wine Flip, invece di Porlo-
wine si metta dello Sherry.

Rhum Flip

Come il Brandy Flip, invece di Cognac
si metta del Rhum Yamaica.
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Brandy and Soda

Usate il bicchiere grande a Bar e metlete
3 pezzi di ghiaccio;
1 bicchiere a marsala di Cognac.
Riempite con Soda-Siphon e rimescolate
bene.
Gin Daisy
Usate un bicchierone grande con:
} cuechiaio di zucchero
2 dashes di succo di limone, sciogliele
con un po di seltz e aggiungele:
¥ bicchiere a dessert di Chartreuse
gialla
*l, bicchiere a dessert di Gin.
Riempite di ghiaccio e passale lutlo in
un bicchiere grande a Bar, aggiungele del-
le frutla e servite.

Brandy Daisy

Riempite il vostro bicchierone di ghiaccio
sminuzzato aggiungendo:
1 cucchiaio d'orzata sciroppo
1 cucchiaio di Cordiale d’Arancio
1 bicchiere a madera di Cognac
il succo di % limone e ghiaccio.
Agitate col vostro shaker, passale in un
bicchiere a bordeauzx, riempile con sellz e
servile.
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COOLERS
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Brunswick Cooler

In un bicchiere a limonala:
3 cuechiaini di zucchero
2 cucchiai di succo di limone
2 cucchiai di succo di arancio
Rimescolate e versate adagio % bottiglia
di Pale-Ale nel medesimo e servile.

Crustas

Prendete un limone d'una grandezza Suf-
ficente perche entri in un bicchiere a crusla
o bordeauz, tagliategle.due estremita e pas-
sando il coltello internamente la buccia deve
levarsi in un sol pezzo, guernile con la me-
desima l'interno del bicchiere fino all’orlo.
Passate un pezzo di limone inzuccheralo
sul detto orlo inumidendolo e servile con
quanto segue:

Brandy Crusta
Riempite il bicchierone a meta di pezzetli
di ghiaccio:
3 cucchiaini di zucchero in polvere

2 cuchiaini di succo di limone
1 cucchiaino di sciroppo di Lamponi

CEN T
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2 goccie di Maraschino
5 goccie di Angosiura
1 bicchiere a madera di Cognac.
Rimescolate bene e passate con Uaiuto del
cuchiaio mel suddetip bicchiere ornandolo
con 2 ciliegie e paglie.

Gin Crusta
Come Brandi Crusta, al posto del Cognac
+ st metta Old Tom Gin.
Rhum Crusta

|. Come il Brandy Crusta al posto del Co-
gnac st melta del Rhum Yamaica.
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RICETTE VARIE

O. W. L. and Soda

In un bicchiere a soda: 2 pezzetti di ghiac-
cio con:

1 bicchiere a marsala di O. W. L.

Whysky e riempite il bicchiere con soda o
siphon.

Riche
In un high-glass:
i+ bicchierino a liquori di Nectar
i bicchierino a liquori di Cognac
¥ bicchierino a liguori di Chirso
3 pezzelli di ghiaccio.
Riempite il bicchiere di Champagne, ag-
giungete una fettina di buccia di limone e
servite con paglie.

Brandy and Soda

Come il O. W. L. and Soda ma invece di
whysky si adopera del Cognac.

Black and Tan
¥ di birra inglese Pale-ale, + Porter.

Black and White and Soda

Come O. W. L. and Soda solamente altra
qualita di dhysky.

LI
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Shandy Gaff

In un bicchiere a birra:
+ di Ginger Ale e % di Pale-Ale.

Yohn Collins’ Gin

In un bicchierone mettete: il succo di 1
limone:
1 bicchiere a madera di Gin
1 cucchiaio di zucchero in polvere.
Qualche pezzeltino di ghiaccio.
Si riempie il bicchiere con 1 boltiglia
piccola di soda o seltz. Servile con paglie.

Black Stripe

Usate un piccolo Tumbler:
1 bicchiere a vino di Rhum Yamaica
1 cucchiaio di zucchero candilo.
Riempite di ghiaccio sminuzzalo (d'esta-
le), quando fa freddo invece si melle acqua
bollente e noce moscaia.

Mexico

Prendete 1 bicchiere a marsala:
t bicchiere Curacao rosso
i bicchiere Chartreuse verde
1 bicchiere Anisetie
1 bicchiere Kirschwasser.
Usate un bicchiere a marsala per aggiun-
gere i liquori che non devono mescolarsi.
-
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| Americano
In un bicchierone mettete-
3 pezzetli di ghiaccio
! 1 bicchiere a marsala di Vermouth
Torino
1 cucchiaino di Bitter F. R. M.
| 5 goccie di Cognac
4 goccie d’Angostura,
Rimescolate e versate come per i cock-
lails nel medesimo bicchiere a cocktail
spremendo la solita buccia di limone.

Tom Collins’ Gin

Come il Yhon Collins’ Gin nvece di Gin
st mette del Cognac.

Knickerbocker

'ls di un bicchierone di ghiaccio sminuz-
zato, il succo di 1 limone e una fettina di
buccia:

1 bicchierino a liquori di sciroppo di
Lamponi
3 bicchierino a liquori di Curacao
¥ bicchiere a madera di Rhum.
Agitate per bene e versare tutto in un
tumbler (mezzo) e servile.

Ladies’ Favourite
In un high-ball-glass:
2-3 pezzetti di ghiaccio
1 bicchiere a liquori di Maraschino

g
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1 bicchiere a liguori di Curacao
2 goccie d Angostura.
Riempite il bicchiere a *l. di champagne
e del tutlo con acqua di seliz e servile con
paglie.

Mulled Clared (Vino caldo)

Per una bottiglia di vino rosso che ver-
serete in un casseruolino nichellalo vl
aggiungerete 250 grammi di zucchero con:

1 pezzo di canella, un po’ di noce 1mo-
scala, un chiodo di garofano e una feltina
di buccia di limone.

Riscaldate sino a che vedrete formarsi la
spuma, ma, non deve bollire. Versate quin-
di col passa bevande in un vaso e servite
net bicchieri a groyg.

Washington

In un bicchiere col manico d'argento:
5 pezzelli di ghiaccio
4 goccie di Angostura
1 bicchiere a liquori di Curacao
\ bicchiere a marsala di Sidro (vino
di mele).
Riempite con acqua di seliz, una fetlina
di limone e servite con paglie.

Prince of Monaco
In un bicchiere col manico dargenlo:
} bicchiere a liquori di Nectar-syrup
3 bicchiere a liguori di Maraschino

L - @
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1 bicchiere a liquori di fine champagne
1 cucchiaino di succo di limone
2 feltine d’arancio.
Riempite il bicchiere di champagne e
servile con grandi paglie.

Sportman

In un bicchiere a champagne 3 pezzi di
ghiaccio con:
2 pezzi di zucchero sfregati sulla buc-
cia di 1 arancio sciolti in un po’ d’acqua di
sellz; riempite il bicchiere con champagne,
aggiungendo una fettina d’arancio e servite
con paglie.

President

Mettele mel wostro bicchierone 1 cuc-
chiaio di zucchero con:
1 bicchiere a madera di Rhum
i bicchiere a liquori di sciroppo di
Lamponi
¥ bicchiere a liqguori di Curacao rosso
1 bicchiere a liquori di succo di limone.
Riempite il bicchiere di ghiaccio sminuz-
zato e rimescolate ornando di frutta di sta-
gione. Servite con paglie.

Pick-me-up
In un bicchierone a °l. di ghiaccio smi-

nuzzalo aggiungete:
L bicchiere a liquori di Cognac
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1 bicchiere a liquori di Curacao
1 bicchiere a liquori di succo di (U-
mone 0 Grancio.
Riempite di champagne rimescolando con
{ cuechiaio a soda. Ornate con 2 felline
d’arancio e 1 fettina di limone e servile con
paglie.

Prairie Oyster

In un calice a liquori:

1 bicchiere a liquori di Cognac
1 cucchiaino d’aceto Tarragon
1 tuorlo d'uovo [resco.

Un po' di Worcestershire sance un piz-
zico di Caienne ed wun pizzico di sale,
9 0 8 goccie d’Angostura. Servile. Bisogna
bere d'un fialo, senza mescolare.

Port Negus

In un bicchiere a grog:
1 cucchiaino di zucchero in polvere
1 bicchiere a marsala di vino di Porto
TOSS0
Ly bicchiere a liquori di Curacao 710850.
Spiccate con 3 chiodi di garofano, una
fettina di limone ed aggiungele al resto;
riempite quindi il bicchiere con acqua bol-
lente e servite con una gratluggiata di noce

moscala.
»
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Blazon

Metete in un shaker:
5 pezzelli di ghiaccio
1 tuorlo d’uwovo fresco
1 eucchiaio di zucchero
L bicchiere a marsala di fine cham-
pagne.
Agilate bene e versate in un bicchiere a
flip passandovi sopra la noce moscata.

Verjus (Bibita spagnuola)

In un high-ball-glass: 3 pezzetti di ghiac-
cio con 1 cucchiaio di sciroppo d'uva.

Riempite a °|, il bicchiere di champagne
e del tutto con acqua di seltz; servile con
paglie.

Sofrer au Champagne

Riempite un bicchierone a meta di ghiac-
Cio sminuzzalo con:
1 bicchiere a liquori di sciroppo di
Grenadine '
i bicchiere a liquori di succo d’arancio
Y bicchiere a, liquori di Curacao
i bicchiere a liquori di Maraschino.
Riempite il bicchiere di champagne. Me-
scolate tutto ornando con due fettine d’aran-
cio, servendo con paglie.

= O
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Sleeper

In unb icchierone un po’ di ghiaccio smi-
nuzzalo aggiungendo:
1 bicchiere a liquori di Cognac
} bicchierea 1 iquori di Curacao
1 cucchiaino di Crema di Vaniglia
1 tuorlo d'uovo ben balluto con uUn
cucchiaino di zucchero.
Agitate per bene e passale col cucchiaio
in un bicchiere a marsala.

Stone fence

In un bicchiere: High-ball-Glass:
1 bicchiere a maderad i Whysky
2 pezzettini di ghiaccio.
Riempile il bicchiere di Sidro, rimesco-
late bene servendo.

Hot Stone fence (caldo)

Come il Stone fence con la differenza che
il sidro dev’essere bollenle invece di ghiac-
cio, 2 cucchiaini di zucchero, servendo in

un bicchiere a grog.

Tom and Yerry (caldo)

Frullate per bene in un pentolino 2 gialli
d'uovo con 1 cucchiaio di zuchero in pol-
vere e mettetelo sul fuoco con un po’ di ca-
nella, 1 bicchiere a marsala di cognac ed
{ bicchierone di Ginger-Ale, fate riscaldare

-
.
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per bene ma non bollire e servile in due
bicchieri a Punch con una gratiuggiaia di
noce moscala.

Night-Cup

In un pentolino frullate per bene 1 giallo
d'uovo con 1 cucchiaio di zucchero e frol-
lando sempre aggiungete {1 bicchiere a Ii-
quori di Rhum e } bottiglia di birra chiara,
passate la noce moscata e servite nei bic-
chieri a Punch.

Prince of Wales

Mettete in Prince of Wales glass:
i di ghiaccio sminuzzato
6 goccie di Angostura
§ cucchiaino di Curacao
¥ cucchiaino di Chirso.
Riempite di champagne e un po’ d'acqua
di seltz, 1 fettina d’arancio ed 1 di limone.
Rimescolate e servite con paglie.

Locomotive (caldo)

Metiete in un pentolino:
1 tuorlo d’uovo
% cucchiaio di zucchero
¥ cucchiaio di miele
L bicchiere a liquori di Curacao
1 bicchiere a marsala di Sidro oppure
1 bicchiere a marsala di qualunque
ving bianco.
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!
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Mettetelo al fuoco frollando per bene,
quando & ben caldo, ma mon deve bollire,
ritiratelo dal fuoco e versale in un bic-
chiere a grog con una fettina di buccia di
limone.

Birra calda

In un pentolino metlele:
1 tuorlo d'uovo fresco
} cucchiaio di zucchero
1\ bicchiere di birra chiara.
Mettete il pentolino al fuoco frollate
bene. Non deve bollire. Versale in un bic-
chiere a birra.

Grog all’uovo (caldo)

9 tuorli d'uovo ben baltuli con

1 cuchiaio di zucchero

1 bicchiere a marsala di Rhum.

Frollate per bene aggiungendo uUn po’

d’'acqua nel pentolino che avrele messo sul
fuoco e quando & ben caldo servite nel bic-
chiere a grog.

Chandeau o Zabaglione (caldo)

Frollate per bene in un pentolino sul
fuoco:
2 tuorli d'uovo
1 cucchiaio di zucchero in polvere.
Sempre frollando aggiungeteci a poco
poco 2 bicchieri di marsala e quando & ben
caldo versate in un bicchiere a Punch.
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Kiss me quick

In un bicchierone a meta pieno di ghiac-
cio sminuzzalo:
1 bicchiere a liquori dassenzio
¥ bichiere a liquori di curacao
4 0 5 goccie d'Angostura
L cuchiaio di sciroppo di zucchero.
Riempite il bicchiere di acqua-di seliz,
rimescolate e servite con paglie.

Vino caldo all’arancio

In 4 etti di zucchero versate % litro d'ac-
qua bolente, aggiungendo la buccia di 9
aranct, 2 bottiglie del vecchio Barolo o Bor-
gogna ed 1 bicchiere a marsala di crema
d'arancio. Il tutto fale ancora riscaldare
ma non deve bollire poi levate le buccie
d'arancio e servite in bicchieri a grog con
una fettina d’arancio in ciascuno.

Bishop

In un bicchierone metteteci:

1 cucchiaio di zucchero in polvere
1 cuchiaino di succo di limone

2 cucchiai di succo d'arancio

1 cucchiaio di Rhum.

Riempite il bicchiere a *|, con ghiaccio
sminuzzalto e deldastio con del vecchio Bor-
gogna ed un po’ di seltz. Ornate con frutta
e servite con paglie.

e A8
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Marquise au Champagne

Come Champagne cup i liquort cambiano
e s0no:
1 bicchiere a madera di Kirschlasser
1 bicchiere a madera di Maraschino di
Zara
1 biScchiere a madera di sciroppo di
Gomma.
S; serve, con pezzetiini di ogni sorta di
frutta di stagione: albicocche, ananas, lam-
poni, pere, mele, ecc.

Boston Flip (caldo)

Frullate nel vostro pentolino un giallo
d'uovo con:
1 cucchiaio di zucchero
i bottiglia di birra chiara
o bicchieri a liquori di Curacao.
Quando & ben caldo servite nei bicchieri
a Punch passando la noce moscala.

Flash of Lightnig (caldo)

In un pentolino mellele:
{ cucchiaio di Curacao
1 cucchiaio di miele
1 cucchiaio Ai zucchero
1 cucchiaio di succo di limone
i bicchiere a madera dacqua.
Mettete al fuoco e quando & quasi per bol-
lire versale 1 bicchiere a vino di Chirso m:—g$

.c
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ceso e servile con precauzione nei bicchieri
a grog.

Questa ¢ una bibita insuperabile contro i
raffreddori.

Baltimore Coffe

In u nbicchierone a meta pieno di ghiac-
cio sminuzzaio:
i bicchiere a liquori di Rhum
1 cucchiaino di zucchero in polvere.
Riempite di caffé latte freddo, rimescolate
e servile con paglie in un bicchiere high-
ball.

Vino caldo o Vino brule
Come il Mulled Claret.

Vino alla francese

Preparate in un bol:
2 elli di zucchero in polvere seiolto in
1 bottiglia di vino di Bordeauzx
1 limone tagliato a fettine
1 bicchiere a madera di Cognac.
Rimescolate tutlo e servite in bicchieri a
bordeauz con una fettina di limone o aran-
¢io in ogni bicchiere,

Coffee pick me up

In un bicchierone a meta pieno di ghiac-
cio sminuzzalo aggiungete:
3 cucchiaini di zucchero in polvere
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} bicchiere a liquori di_Cognac
i bicchiere a liquori di cafe chouva.
Riempite con caffé freddo ed agitale bene
nel vostro shaker servendo con paglie in
un bicchiere a soda.

Snowball

In un hingball col ghiaccio:
1 di bicchiere Crema di Violette
1 di bicchiere Crema di Menla
1 di bicchiere di Aniselle.
Riempile con crema e servile con paglia.

Mitre Sloe

Prendete un highball con ire fogliette di
menla e versale:
9 bicchieri a liquori di Gin
1 Dash di Curacao
un pezzo di ghiaccio.
Mescolate e riempite di seliz.

Awakener

Nel bicchierone con ghiaccio un uovo

fresco e:
1 bicchiere di W hisky
1 bicchiere a D. di Cordial Coco
i bicchiere a D. di latte.
Versate in un highball con noce moscala
e servile.
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Tip Top

In un bicchiere a Punch:
1 cucchiaino di zuchero in polvere
1 cuchiaino di Curacao
uno spruzzo di Sellz
1 fetta di Ananas e qualche aliro frutto
1 bicchiere a dessert di Gin.

Riempite di ghiaccio rimescolate e servite
con paglia.

Pincapple Yulep (per 10 persone)

Il succo di due aranci
‘ls Sciroppo di Lampone
'l Maraschino
s Gin
1 bottiglia Spwmante
1 Ananas in (rancie.

Mettere tutto in una terrina di vetro con
ghiaccio; versate in bicchieri a Coktail,
guarnite con frutta di stagione.

Eagle Dream

Nel bicchierone pieno di ghiaccio:
1 bicchiere a marsala di Gin
i bianco duovo
1 cuchiaio di succo di limone
1 piccola bottiglia di seltz.
Versale in un bicchiere a Fizz e servite.
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Scofch Brancer

1l bicchierone riempito di ghiaccio:
{ Cucchiaino di Sciroppo
2 Dash Bitler
} bicchiere a liquori Assenzio
) bicchiere a liquori Whysky.
Mescolate e persale in un bicchiere a
Cocktail con un’oliva.

Blue blazer

Abbisognano due casseruole con Manico.
In una si mette:
1 cucchiaino di miele
3 pezzi di zucchero
1 cucchiaino di Curacao
{ bicchiere a vino di Whysky.

Si mella la casseruola sul fuoco con Un
po’ - d’acqua, quando é quasi bollente ac-
cendete e fate passare da una casseruola
all5altra, essendo tutto wuna fiamma bi-
sogna percio fare attenzione che prima di
versare il bicchiere a punch sia ben riscal-
dato con sopra una buccia di limone e noceé

moscala.
Rosetfa

Mezzo bicchiere a soda di ghiaccio smai-
nuzzalo:
1 cucchiaio di sciroppo di Pesche
1 cucchiaio di succo d'arancio
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1 bicchiere di vino bianco o r0sso
1 trancia d'arancio.

Riempite con sellz, servite con paglie.

Canadian

Mezzo bicchiere a soda di ghiaccio smi-
nuzzalo:
1 cucchiaio di sciroppo d’ananas
1 cuechiaio di succo di limone
} bicchiere a marsala di Prunelle
1 fettina di limone.

Riempite con seltz, servite con paglie.

Mamie Taylor

Usate il bicchiere a Fizz con:
1 bicchierino di Rye Whysky
1 pezzellino di ghiaccio
Riempite con Ginger-Ale, 1 Dash di Port-
wine e sellz.

Sviss Ess

1 Cucchiaina di Anisetie
1 bicchierino di Absinthe
1 bianco d'uovo
pezzeltini di ghiaccio.
Agitate e passate in un bicchiere a Flip.
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Morning Star

. In un bicchierone a % pieno di ghiaccio
| con:

1 cucchiaio di zucchero in polvere

1 bicchiere di Portwine

1 bicchierino di Whysky

1 bicchierino di crema

1 uovo fresco.

Agitate bene col shaker e passate in un

highball con sellz e servite.

W

Whysky Cherry

In un bicchiere piccolo Tumbler il succo
di % limone:
1 bicchiere a dessert Whysky
1 bicchiere a dessert Cherry Wine
2 cucchiai di zucchero con fetle di Ba-
§~ nane o aranci, riempite con seliz.

Horse Neck

In un bicchiere a fizz glass:
la buccia di {1 limone in un pezzo al-
torno al bicchere fino sopra (v. Crusta)
2 pezzi di ghiaccio.

Riempite di Ginger-Ale.

San Toy

In un bicchiere a vino _
1 pezzo di ghiaccio |
L 1 pezzo di zucchero 5
-« I

g - B |
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1 Cucchiaino di succo di limone
1 bicchierino di Cognac.
Riempite con Claret e servile con fruita
e cucchiaino lungo.

Monte-Cristo

Usate il piccolo tumbler con ghiaccio e
con:
1 bicchierino di Sherry
1 cucchiaino di zucchero
1 bicechierino di Cognac
1 uovo.
Agitate bene col piccolo shaker e versate
in un highball.

Refrescher

Mezzo bicchiere a soda di ghiaccio smi-
nuzzalo:
1 bicchiere a liquori d'Orzala
1 bianco d'wove battuto
1 bicchiere a liquori di crema alla Va-
niglia.
Agilate bene, riempite con seltz, servite
con paglie.

Absinthe alla Francese

Mettete un bicchiere a liquori di Absinthe
in un bicchiere di Absinthe. Nella parte su-
periore del bicchiere mettete 9 pezzetti di
zucchero. Servile con una caraffa di acqua
gelata. (V. figura).

— 114 —




sassswssnsnnsns RICETTE VARIE *rrsssscsssans

Absinthe all’ Americana

Come Absinthe Frappe versando in un
highball pieno di ghiaccio sminuzzalo, si
serve con paglie.

Zabaglione in bottiglie (grandi guantita)

Battere per t dora 15 luorli d'wovo con
3 kg. di zucchero in polvere. Fale scaldare
% litro di buon Cognac o Spirito di Vino ed
aggiungete 1 bicchiere di crema di Vaniglia.

Versate questi liquori goccia a goccia sem-
pre sbattendo le uova. Quando divenla fred-
do lo Zabaglione o Cognac all'wovo inbot-
tigliatelo oppure servitelo. Si conserva per
qualche mese ed é un corroborante mollo in
uso in Germania.

Montreal Punch (caldo)

Mettete in una terrina 250 gr. di zucchero
un bichiere di Rum accendetelo ridurlo
a mela, aggiungete
una botliglia di vino Bianco secco
un bicchiere di Cognac
un bicchiere di madera
la buccia d'un limone
la buccia d’'un Arancio
t litro di Sciroppo semplice.

Passate al filtro; al momento di servire
riscaldate la bevanda e versale nei bicchie-
7i a punch con wuna fettina darancio in
-
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ciascuno, e servile con wun cucchiaino di
Rum.

Punch uso polacco (caldo)

In una terrina 500 gr. di Zucchero

un bicchiere di Kirsch
un bicchiere di Rum
un bicchiere di Cognac.

Accendete e lasciale fin che si scioglie lo
Zucchero. Poi aggiungete una bolliglia di
Champagne il succo d'un Arancio e mezzo
ananas a felline riscaldale bene e servile
subilo.

Zabaglione in bottiglie
(altra maniera)

¥ litro di spirito di vino finissimo

1 bastoncino di vaniglia

12 wova

§ di chilo di zucchero.

Preparazione: Si melle la vaniglia in fu-
sione nello spirito per 24 ore. Si sbattano
per una buona mezz'ora i 12 tuorli duovo,
st mella inlanto al fuoco lo zucchero in un
quarto d'acqua lasciando al fuoco sinché
sara uno sciroppo resistente che wverserele
poi sulle uova sempre girando, aggiungete
pot lo spirito conlinuando a mescolare bene.

Quando si sara ben raffreddato imbotli-
gliate avendo cura di lappare molio bene.
Cio fatto lo Zabaglione si conservera per un
paio d'anni.
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Cockitail in boffiglie

Brandy Cockfail (grandi quantita)

20 L. di Cognac forte

4 [. acqua

1 . Bitter

1 1. Sciroppo di Gomima

1 Bott. Curacao.

| Ben mescolato passate alla flanella ed in-
5 tolligliate.

Martini Cocktail (grandi quantita)

10 1. Old Tom Gin ]
10 1. Vermouth di Torino
, 1 1. Bilter
: 'he Curacao ; |
1% 1. Sciroppo di Gomma
10 grammi tlintura Limone.
Rimescolate, passate alla flanella ed in-
bottigliate.

Gin Cocktail (grandi quantita)

20 l. di Gin

4 1. dacqua

1 l. Sciroppo

10 gr. tintura d’Arancio |

10 gr. di tintura di Limone. |
passate alla flanella ed imbottigliate. |

) e ‘
e e |




ssssssss COCKTAIL IN BOTTIGLIE sessssss

Bishof, (grandi quantita) caldo

Si melte in una casseruola:
2 litri e % di Vino
il succo di 3 aranci
la buccia di 2 aranci intera
la buccia di un limone
1 cucchiaino di garofani
1 pezzo di radice di Zenzero
6 cucchiai di zucchero.

Si mette al fuoco si lascia bollire prima
che faccia spuma si leva si passa al setiaccio
versando subito nelle tazze con buccia di
limone.

Mirafiori (per 20 persone)

3 bottiglie Mirafiore

1 bottiglia Curacao

% di l. Sherry

¥ di l. Sciroppo uva Spina

3 aranci, 1 limone a fetle, un mazzetto

asperula
3 bottiglie di Seltzer Soda.
Rimescolate e mettele dose giusta di Sci-

roppo Capillaire V. P. e zucchero in pezzo:
lasciate nella terrina per un’ora sul ghiaccio
poi servile.

Grog (grandi quantita)

5 litri di Rum
¥ di l. sciroppo di Zucchero
25 grammi di garofani
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25 grammi di canella
Buccie di 6 aranci.

Metter in fusione Rum, canella, garofani
per 10 giorni, aggiungete poi lo sciroppo di
zucchero diluito con acqua, passate alla fla-
nella ed imbottigliate. Si serve in bicchieri
a Grog co nacqua calda e buccia di limone.

F. M. Cocktail (grandi quantita)

1 litro Vermouth

1 litro acqua

e Bitter.

2 gr. Tintura Arancio

2 gr. Tinlura Limone

2 gr. Coceciniglia Liquida

& Cognac

1 Curacao

% L. Sceiroppo

Passate alla flanella ed imbottigliate.

E
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AMARI

e

Amaro F. M.

1 kg. e % buccie di arancio fresche
seccale

10 grammi di semi di coriandoli

10 grammi di semi di carvi

2 grammi di legno di liquerizia

6 grammi di canella

10 grammi di cardamon

2 litri di spirito

2 litri e & di sciroppo e } kg. uva secca
2 litri di acqua distillata.

Tutti i semi e droghe e le buccie nel spi-
rito per 15 giorni a macerare. Dopo cid si
toglie il spirito rimpiazzando con meta
d’acqua e cio per 2 volte. Dopo 4 giorni ot-
tenete 3 infusioni che vengono mischiale
aggiungendo il sciroppo cotto con % kg. di
uva secca, passate alla flanella.

Bitter F. R. M.

Metlete in 10 litri di spirilo a macerare
per sei sellimane:
10 grammi di corteccia d’albero quassio
2 grammi di liquerizia
5 grammi di semi Cardemono
5 grammi di cannella

e
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7 grammi di Camomilla romana

le buccie secche di 10 aranci

+ kg. uva secca greca cotla coi semi.
Pressate e passale alla flanella.

Americano (grandi quantita)

20 litri di Vermouth:
1 di litro Cognac e % di Sciroppo
1 litro d’acqua
:;'rlo d.! Bitle?'
‘e di Tintura di Limone
‘he di Tintura d’Arancio.
Passate ed inbottigliate.

— e ——

Bibife non alcooliche

Tutle queste bibite si servono in un pic-
colo bicchiere a Bordeauz con paglia.

Perfect-Lowe

Mezzo bicchierone di ghiaccio sminuz-
zalo:

2 cucchiai di Nectar Syrup
1 cucchiaio d’'Orzata.

Agitate bene il contenulo versandolo nel
bicchiere con acqua di seltz sino all'orlo con
una fettina di limone.

-
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Ice-Cream and Soda

Gelato con sellz, bibita mollo usala in
America.

Pope

4 bicchierone di ghiaccio
¥ cucchiaio di Sciroppo di Zenzero
¥ cucchiaio di Maraschino Cordial.
Riempite a 1 di latte fresco il vostro bic-
chierone e ricolmate con cid il vostro bic-
chiere.

My sveet Mary

¥ bicchierone di ghiaccio
il succo di wn arancio
} cucchiaio di zucchero in polvere
¥ cucchiaio di Noyeau Cordial.
Agitate per bene, versate nel bicchiere,
riempite con Sellz.

Jolanda

4 bicchierone di ghiaccio sminuzzato e
un po’ d'acqua

4 cucchiaino di sciroppo di vaniglia

¥ cucchiaino di acqua d’Ananas

2 cucchiai di acqua di Ribes.

Agitate per bene, versate in un highball

glass, riempite di sellz, servite con grandi
paglie.
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SCIROPPI

Se il quantitativo di Zucchero indicalo
non corrisponde, per la qualita delle frulta,
bisogna aggiungerne fino a raggiungere la
densita indicata.

Sciroppo di Mele

Prendete due dozzine di mele e mellelele
in un mortaio battendole ben bene, aggiun-
gete % litro d’acqua per ogni + Kg. di mele.
Lasciate in infusione per % giornala. Passate
col filtro-sacco, unite "l di zucchero, fate
bollire per % ora. Aggiungete un po’ di acido
Tartarico. Attendere che si raffreddi a den-
sita 36° pesa sciroppo prima di imbolli-
gliare.

Sciroppo d’Albicocche

Prendete + Kg. di Albicocche senza 0sso.
Pestatele bene nel moriaio, aggiungete il
succo di due limoni ed i nocciuoli delle albi-
cocche, quando tutlo sara ben pestalo ag-
giungete 1% litro d’acqua e filtrate. Metlele
il ricavato in una casseruola aggiungendovi
13 kg. di zucchero in pezzi, fate bollire 20
minuti a 32° di densita. Lasciale raffred-
dare ed imboltigliate.

‘.
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Sciroppo d’ Albicocche (N. 2)

Prendete 6 kg. di Albicocche mature ta-
gliate in 9 litri d'acqua, [ate bollire per
mezz'ora e passate al filtro o setaccio, per
ogni litro di succo aggiungere 1 kg. di zuc-
chero, fale bollire ancora, levate la schiuma
a 32° di densita ed il giorno dopo imbolii-
gliate.

Sciroppo di Ribes

Per ogni kg. di Ribes ben pulilo aggiun-
gete % di litro d’acqua, fate bollire per 20
minuli passate al filtro e aggiungete il **|ie0
di zucchero, fate bollire ancora per 20 mi-
nuti a 36° di densita. Lasciate raffreddare
ed imbottigliate.

Sciroppo di Ribes (N. 2)

Prendete solo i grani di un kg. di Ribes,
1 di kg. di Lamponi, t di Kg. di Ciliegie
senza nocciolo aggiungete 1 1. d’acqua la-
sciate fermentare per 5 o 6 ore, passate al
filtro, aggiungete al succo il 'l di zuc-
chero in pezzi, fate bollire, quando e freddo
a 36° imbottigliate.

Sciroppo di More di Gelso

Schiacciate qualunque quantita di more
ma per ogni Kg. di More aggingete % 1. di
acqua, lasciate in fusione per 24 ore, passate
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poi al filtro, aggiungete il *°le di zucchero
in pezzi ed un po' di acido Tartarico. Fale
bollire per 20 minuli e quando e freddo a
36" imboitigliale.

Sciroppo di More (N. 2)

Mettete qualunque quantita di More in
una casseruola, copritele con dell'acqua bol-
lente e schiacciatele con un cucchiaio di
legno, lasciatele in fermentazione per piu
giorni. Passalele e aggiungete il *’lie di
zucchero in pezzi ed appena lo zucchero
resta sciolto nella casseruola che avrete 7i-
messo al fuoco lento lasciate raffreddare a
36° ed imbottigliate con un po’ di acido
Tartarico.

Sciroppo di Ciliege

Mettete un Kgq. di ciliegie col nocciuolo in
un mortaio, pestate bene tullo, aggiungele
il succo di un limone ed wun litro d'ac-
qua, fate bollire in wuna casseruola per
venti wminuli. Passate tutto al filtro e
fate ribollire col **|is di zucchero in pezzi
per allri venti minuti, lasciate raffreddare
a 36" ed imbottigliate.

Sciroppo di Ciliege (N. 2)

L Meltete un Kg. di ciliegie scelle senza
nocciolo in un litro di sciroppo di zucchero,

' fate bollire a gran fuoco per un quarto
-~
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d'ora, aggiungete un litro d’acqua bollente.
Schiacciate le ciliegie, lasciate raffreddare,
a 36°, passate al filtro ed imbotligliate.

Sciroppo di Prugne

Mondate un Kg. di prugne, levando il
nocciolo ed il gambo, mescolate con 1% di
acqua e passate al filtro. Aggiungete il **°[1s0
di zucchero in pezzi, fate bollire, lasciate
raffreddare a 30" ed imbottigliate.

Sciroppo di Ribes nera
Cassis franc. - Elderberry ing.

Prendete un Kg. di ribes nera ben ma-
tura copritela d'acqua e lasciate al fuoco
sino che le ribes s'aprano, passatele allora
al filtro aggiungendo il **|. di zucchero in
pezzo. Fate bollire per venti minuti, lasciate
raffreddare, ed imbottigliate

Sciroppo di Ribes verde

Schiacciate un Kg. di ribes ben maturo
con 2 litri d'acqua, lasciate in fusione per
diverse ore, dopodiche passate al filtro, ag-
giungete il | di zucchero in polvere, falte
bollire per venti minuli, lasciale raffred-
dare ed imboltigliate - densita 36°.
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Sciroppo di Reine-Claude
(Prugne verdi)

Prendete un Kg. di Reine-Claude senza il
nocciolo, schiacciatele al mortaio con due
litri di acqua, Passale al filtro aggiungendo
il "o di zucchero in pezzi. Fale bollire,
lasciate raffreddare ed imbotiigliate.

N.B. Se le Reine-Claude sono troppo ma-
ture bisognera aggiungere 5 grammi acido
Citrico - 36" di densita.

Sciroppo di Limone

Mescolate % litro di succo di limone con
un litro d'acqua, aggiungete 2 Kg. di zuc-
chero in pezzi, fate bollire, lasciale raffred-
dare ed imbottigliate a 36° di densild.

Sciroppo di Limone (N. 2)

Grattuggiate la buccia di olio limoni con
2 Kg. di zucchero, pestate per bene nel mor-
taio, rimeliele in wuna casseruola con un
litro di succo di limone ed un litro d'acqua.
Fate bollire, lasciate raffreddare, passate al
filtro e mellete in bottiglie. 36° di densila.

Sciroppo di Melone

Levate la buccia ad un melone, lagliale la
polpa a pezzelti melleteli in mortaio e pe-
stateli ben bene aggiungendo un lilro d ac-

‘1
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qua ed il succo di due limoni. Passate al
fiiltro aggiungendovi 2 kg. di zucchero in
pezzi. Fate bollire, lasciale raffreddare ed
imbotligliate a 32" del pesa sciroppo.

Sciroppo d’Uva

Schiacciate un Kg. di uva di qualunque
qualita, aggiungele 2 litri di acqua e rime-
scolate, passate al [filtro aggiungendo un
Kg. di zucchero in pezzi per ogni litro di
succo. Mettete al fuoco sino alla bollitura,
a 36° lasciale raffreddare e mellete in bot-
tiglie.

Sciroppo di More di macchia

Mettete due Kg. di more schiacciate con
un litro di acqua e lasciate in fusione per
tre ore. Passale al fillro aggiungendo il
i di zucchero in pezzi e 150 grammi di
acido Tartarico. Fale bollire per venii mi-
nuti, lasciate raffreddare, e metlete in bol-
liglie a 36° di densita.

Sciroppo di Pesche o Albicocche

Prendete un Kg. di pesche o di Albicoe-
che senza nocciuolo, schiacciatele ben bene
in un mortaio aggiungendo due litri di ac-
qua. Passale al filtro, aggiungete il | di
zucchero in pezzi e fate bollire per venti mi-
nuti. Aggiungete dalle quattro alle cingue
goccie di essenza di mandorle, lasciate raj-
freddare a 30°, e meltete in bolliglie.
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Sciroppo d’Arancio

In un litro di succo d’arancio ben chiaro
metteteci t di litro di succo di limone ed un
litro dacqua; aggiungete due kg. di zuc-
chero in pezzi. Alla prima bollitura levate
dal fuoco, lasciate raffreddare poi imbotti-
gliate a 36°.

Sciroppo d’Arancio (N. 2)

In un litro di succo d’arancio aggiungete
un Kg. di zucchero in pezzi. Fale bollire
per venti minuti, lasciate raffreddare ed
imbolttigliate a 36°.

Sciroppo d’Arancio (N. 3)

Grattuggiate la buccia di ollo aranci con
un Kg. di zucchero in pezzi, pestale ben
bene in un moriaio poi versale in una casse-
ruola smerigliata ed aggiungele un litro di
succo d'arancio. Fate bollire, lasciate poi
raffreddare ed indi metlete in bottiglie a
36°.

Sciroppo d’Arancio (N. 4)

iy litro di succo d’arancio
1 litro d'acqua
1 Kg. di zucchero in pezzi.
Fate bollire per venti minuli, lasciale raf-
freddare e meltete in boltiglie a 36°.

e o e
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Sciroppo d’Ananas

Prendele due o tre ananas maturi, taglia-
leli a felte e pestateli ben bene nel mortaio,
aggiungete eguale quantita di acqua e la-
sctale in fusione per 2 o 3 ore. Passate al
filtro, aggiungete il **h di zucchero in pez-
zi, fate bollire a 30° e quando si sara raf-
fredato imbottigliate.

Sciroppo d’Ananas (N. 2)

Levate la buccia di un ananas, tagliatela
a felte, pestate fino al mortaio con Uequi-
valenle quantita d’acqua. Passate al filtro
aggiungendo il | di zucchero in polvere,
melletelo al fuoco per venti mianuli e
quando si sara raffreddato a 30° mettete in
bolliglie.

Sciroppo di Pere

Prendele w numero qualunque di pere,
meltetele nel mortaio e pestatele ben bene.
Aggiungele egual quantita dacqua ed un
po’ di acido Tartarico e lasciate in fusione
per 2 o 3 ore. Passate al filtro e melteteci
il "l di zucchero in pezzi. Fate bollire,
lasciate raffreddare a 32° ed imbottigliate.

Sciroppo di Fragole

Prendete 2 Kg. di fragole, schiacciatele
ben bene assieme ad 1} d'acqua. Aggiun-
gete 2% Kg. di zucchero in pezzi. Fale bol-

ST
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lire con un po’ di acido Tartarico ed un po’
di carmino per darci un bel colore, lasciate
raffreddare ed imbottigliate a 36° del pesa
Sciroppo.

Sciroppo di Lamponi

Una delle ricette e come quella per le
Fragole (senza acido Tartarico).

Capillaire

Fate riscaldare una bottiglia di sciroppo
di zucchero ed aggiungele 3% cucchiai di
acqua di Fiori d’Arancio.

Sciroppo di Cioccolato

Metlete in una casseruola 250 gr. di ctoc-
colato con due litri dacqua e due Kg. di
zucchero. Fate bollire, lasciate raffreddare
ed imbottigliate a 36° del pesa sciroppo.

N. B. Durante la bollitura si pud aggiun-
gere un po’ di essenza di Vaniglia.

Sciroppo di Caffe

Mettete 250 gr. di caffé macinalo in fu-
sione di 4% litri di acqua bollente e lasciate
raffreddare nel recipiente e passale al filtro.
Versate in wuna casseruola con 3 Kg. di-
zucchero in pezzo, fate bollire e quando e
freddo a 36" imbotligliale.

-
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Cordial Maraschino

Prendete:
Kg. 1 di Lamponi
Kg. % di Ciliegie col nocciolo
Kg. % di Prugne
Kg. 1% di zucchero in pezzi.

Mettete tutto nel mortaio e pestate fino
aggiungendo 1% l. d’acqua e lasciate in fu-
sione nel medesimo per un giorno intero.
Filtrate in una casseruola e fate bollire ag-
giungendovi 2 cucchiai d'acqua di Fiori
d'Arancio,l asciate raffreddare a 36° ed im-
bottigliate.

Sciroppo di Lamponi (altra maniera)

Pressate 2 kg. di Lamponi, e per ogni
litro di succo aggiungete 1 kg. di zucchero
in pezzi. Meltete al fuoco e levatelo al pri-
mo bollore, lasciale raffreddare ed imbolti-
gliatelo a 32°.

Si puo migliorare questo sciroppo con
1 di kyg. di Ribes ed t di kg. di Ciliegie pe-
state al mortaio e passale al filtro aggiun-
gendo prima della bollitura sempre a 39°.

Sciroppo di Lamponi (alira maniera)

Prendete una quantita di lamponi con
lequivalente quantita d'acqua e lasciate in
fusione per un giorno. Passale al filtro ed
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aggiungete il 'l di zucchero in pezzi €
fate bollire per venli minuti con un po’ di
carmino preparato, schiumate il vOSITO sct-
ropo e quando e freddo imbotligliatelo, de-
ve avere 32° di densila.

Sciroppo di Lamponi

Schiacciate un kg. dil amponi con due
d'acqua e passate al filtro, aggiungete i
wol o di zucchero in pezzi, fale bollire e
quando e freddo imbottigliate a 32'.

Per servire mettete: 5 o 6 pezzetti di ghiac-
cio e @ cucchiai di sciroppo in un bicchie-
rone, aggiungele acqua naturale od acqua
di seltz (su domanda) e mescolale con Un
cucchiaino a soda.

Orzata Sciroppo

Prendete 1 kg. di mandorle dolci e % elto
di mandorle amare, pestatele bene in un
morlaio col sugo di mezzo limone e mMezz0
litro d’ acqua versala piano e mescolando al
medesimo tempo. Passate tutlo al setaccio
con un po dacqua affinche tullo passt;
aggiungete ancora % l. d'acqua ed il 'l di
zucchero in pezzi mettendo al fuoco. Alla
prima boliltura levate dal fuoco, lasciate
raffreddare, aggiungete un po’ dacqua di
Fiori d Arancio, mescolale ben bene indi
imbottigliate a 30" del pesa sciroppo.
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Orzata Americana

Prendete un kg. di noci di Cocco ben dis-
seccate ed un quarto di kg. di mandorle
amare, metlete in una casseruola con 1% di
zucchero in pezzi e tre l. d’acqua. Fate bol-
lire per venti minuti aggiungendo un cuc-
chiaio d’acqua di Fiori d’'Arancio, densita
30°,

Sciroppo di Frutti
Nectar od Orchard syrup

In un litro di sciroppo alla vaniglia ag-
giungete:
t di l. di sciroppo d’Ananas
t di l. di sciroppo di Limone
t di 1. di sciroppo di Fragole
¥ di 1. di sciroppo di Lampone.
Rimescolate bene ed imbottigliate. Sono
innumerevoli le quantita di bibite Inglesi ed
Americane che vengono fatte con Uaiuto di
questo sciroppo che deve avere 36° di den-
sita.

Sciroppo di mandorle

Prendete 1 kg. di mandorle dolci ed un
i ello di mandorle amare, mettetele in un
mortaio, pestatele ben bene riducendole in
pasta, aggiungelte il succo di % limone e % 1.
d'acqua d'Orzo, passate tutto al selaccio,

- —_hi
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aggiungete ancora } l. d'acqua d'Orzo e pas-
sate ancora al filtro con il | di zucchero
in polvere ed un po’ d'acqua di Fiori d’Aran-
cio. Mettete al fuoco ed alla prima bollitura
levatelo. Lasciate taffreddare ed imbot-
tigliate a 30°.

Sciroppo di Gomma

Sciogliete in due litri d'acqua 129 gr. di
Gomma Arabica, aggiungete 2 kg. di zuc-
chero in polvere e mettele al fuoco. Lasciate
raffreddare ed imbottigliate.

N. B. Questo sciroppo a 36° e usato per
moltissime bibile.

Sciroppo di fiori d’Arancio

Sciogliete un kg. di zucchero in polvere
in & l. d'acqua di Fiori d’Arancio, senza 74-
scaldare passate al filtro ed imbottigliate.

Sciroppo di Prugne (composto)

Mettete in wuna casseruola un kg. di
prugne con 3 litri d’acqua, fale bollire per
venti minuti, aggiungete 3 kg. di zucchero
in pezzi. Quando lo zucchero si sara sciolto
passare tulto al filtro e chiarificate con %
litro di vino di Porto. Lasciate raffreddare
L cd imbottigliate a 36°.
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Cordiale Noyeau (senza alcool)

Mettete in un mortaio:

200 gr. di nocciuoli d’Albicocche
200 gr. di nocciuoli di Pesche

50 gr. di mandorle dolci

50 gr. di mandorle amare

100 gr. di uva passita greca

il giallo della buccia d'un arancio
il succo del medesimo.

Pestar bene tutto sinché ne sia addive-
nula una pasta versando a poco a poco 5
litri d'acqua e 5 kg. di zucchero in pezzi.
Mettete al fuoco e fate bollire per 20 minuti
aggiungendovi % litro di cordiale o sciroppo
di Ribes. Lasciate raffreddare ed imbolti-
gliate.

Cordial Ratafia (senza alcool)

Come il Cordial Noyeau senza lo sciroppo
di Ribes.

Nectar Sciroppo composto

Sciroppo semplice alla Vaniglia quattro
litri, estratto di Rose, limone e mandorla
d'ognuno un'oncia. Mescolate ed imbot-
tigliate sempre 36° di densitd al pesa sci-
TOPPO.
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SORBETTI

Mafalda (Ananas congelato con fragole)

Si prenda un ananas e st tagli per lra-
verso sopra presso il gambo. Si levi dal
buco praticato tutta la polpa che verra pas-
sata con sciroppo di zucchero a 18° e con il
suco di un limone. Si preparino intanlo in
una lerrina delle fragole di bosco ben ma-
cerale al maraschino si aggiunga la compo-
sizione fatta con la polpa dellananas e st
riempia con questo NUOVO preparalo il vUo-
to fatto nell’ananas coprendo il tutto col
medesimo lampone o0 lrancia primiera-
mente tlagliala per vuolare lananas. Ci0
fatto si melle tuilo come sta e giace enlro
la sorbettiera. Si serve nei bicchieri a SOT-
betlo od a punch.

Coppa Re

Si prepara un sorbetto di ciliege aggre-
gato con f[ragole di macchia macerate al
Kirso. Si serve in coppe coprendo il sor-
betto con Chantilly.

Coppa Mussolini
In una terrina tagliate in piccole fettine
10 jrutta di Stagione, COn 5 cucchiai
‘c.iz' zucchero fino in polvere, un bic-
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chiere di Kirsch, un bicchiere a liguori di
maraschino, lasciale in infusione per due
ore (Vedi insalata di frutla). Da un Kg. e
mezzo di Cassata; alternale un cucchiaio di
Cassata non tanto dolce, un cucchiaio a
Dessert di frutta di maniera che le frutta re-
stino sopra alle 20 Coppe, aggiungele un
cucchiain di succo rimasto in fondo alla
lerring su ogni coppa e servile.

Caffe Glacé
Si mettere in fusione 200 gr. di caffé in

i 1. d’acqua bollente si sciolgano 400 gr. di

zucchero passando il caffé al filtro, si ag-
giunga un litro di latle non scremato si
versi il tulto entro la sorbetticra. Deve re-
starvi circa un’ora. Rimescolare bene pri-
ma di servire in bicchieri a Punch.

Caffe Glace alla viennese

Si prepara come il caffe glace con la sola
differenza che una volta messo il caffé glace
entro le coppe prima di servire viene rico-
perta con della Chantilly.

Coppa Marquise

Si tratto di un sorbetto al Kirso solamen-
le un po’ piw consistente degli altri. Prima
di servire si aggiunga della Chantilly e
della puree di fragole nella proporzione di
una parte di Chantilly e fragole su tre di
composizione.
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Sorbetto di Malvasia

Preparare un % litro di sciroppo di zuc-
chero a 95°, il succo di 2 limoni, 2 aranct,
una bottiglia di Malvasia, versale il tullo
in una sorbettiera, rimescolando bene ed
aggiungendo a poco a poco il bianco di 3
wova ben battuti con tre cucchiai di zuc-
chero. Prima di servire aggiungete un cuc-
chiaino di Malvasia per ogni. Bicchiere.

Punch alla Romana

In un recipiente % di sciroppo a 25
il succo di 2 limoni
9 aranci tagliati con le relative -buccie
1 bottiglia di vine bianco secco.
Lasciate in fusione per circa 2 ore, ver-
sate poi tulto nella sorbeltiera avendo cura
di togliere tutte le buccie. Prima di ser-
vire rimescolare bene ed aggiungere il
bianco di @ uova ben sbaltule assieme con
9 cucchiai di zucchero ed un bicchiere di
Rum. Allatto di servire aggiungere un cuc-
chiaino di rum per ogni bicchiere.

Melone Sorbetto al Kirso

Sorbettate un melone lasciandolo 6 ore in
ghiaccio, lagliatelo per ITaverso, sopra,
presso il gambo. Si pulisca bene Dinterno
ben bene levando tulti i semi, Si stacchi
.guindi tutta la polpa con un cucchiaio met-
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tendola in una terrina vi si aggiunga suc-
chero in polvere e del Kirso, si rimella per
circa un'ora il nuovo preparato nella sor-
bettiera ricoprendo prima con la irancia
tagliata che [unzivne cost da lappo. Si
serve su piatto pieno di ghiaccio. Nel mel-
tere il sorbetio in bicchieri aggiungete un
cucchiaino di Kirso.

Caffe Glacé (altra maniera)

St prendano 200 gr. di caffé ben tostalo
e macinato, versateci sopra t di l. di lalle
e lasciate il filtro per circa % ora vicino al
fuoco. Preparale intanlo in una lerrina
1 1. di crema di latte con 1% bicchiere di
sciroppo di zucchero aggiungete gquind: il
caffé latte filtrato. Mescolare mollo bene
nella sorbeltiera prima di servire.

Cioccolato Glacé

Si prepara nell'uguale maniera del caffé
glace (prima ricetla) solamente che si usa
del cioccolato al posto del caffe.

Bischoffs

Si mella in una terrina
3 1. di sciroppo di zucchero
2 arancie ed un limone a fetiine
1 pezzo di polpa di zenzero.
Si aggiunga della buona Champagne sin-
ché si vede il provino arrivare almeno a
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16°. Lasciare in fusione per un paio d'ore,
si passi tutto al filtro, e si versi quindi il
preparato cosi ottenulo nella sorbelliera.

S; serve in bicchieri a sorbetlo arrosando
ciascun bicchiere con un cucchiaino di ol-
lima cognac.

Sorbetto all’ Ananas

In una terrina
un ananas ben maturo lagliato a peszi
la buccia di un arancio e di un limone
versate sopra % l. di sciroppo a 30°,
tiepido
dopo un'ora si passi tullo al filtro,
aggregandovi
il succo di un limone e di un arancio
assieme tre bianchi d’'uwovo ben battuli con
ire cucchiai di zucchero e sempre conli-
nunando a mescolare bene aggiungele una
bottiglia di Champagne, versate poi tutio
nella sorbettiera.
Si serve in bicchieri a sorbetlo avendo
cura di aggiungere per 0gni bicchiere un
cucchiaino di Kirso.
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Sorbetfi uso Americano

i

Sorbetto di Limone West Est

In un litro di sciroppo di zucchero a 20°
si aggiunge la buccia di tre ed il succo di
sei limoni lasciando poi lullo in fusione per
un'ora. Passate al selaccio fino e versale
nella sorbelliera senza mescolare, quando
sara ben congelato deve risultare granu-
loso. Si serve in Coppe — ire cucchiai per
Coppa — aggiungendovi un cucchiaino di
Scherry ed wun cucchiaino di fragole pas-
sate. Riempite la Coppa di Champagne e
servile con paglie.

Sorbetto di Aranci

St prepari in una terrina un litro di sci-
roppo a 20°, la buccia di tre ed il succo di
quatlro aranci, coprile bene il recipienie
e lasciale in fusione per wun'ora. Aggiun-
gele il succo di 2 limoni e passale quindi
tutto al setaccio, cio fatlo si versi nella
sorbettiera. Tre cucchiai per bicchiere, ag-
giungele } cucchiaino di Marsala, riempite
di Champagne, servite con paglie.
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Sorbetto di Ribes

Prendete % kg. di ribes rosso e % kg. di
lamponi, passateli al selaccio e mescolate
il succo ricavato con i di l. di sciroppo di
zucchero. Si aggiunga il succo di 2 limoni
portate lo sciroppo a 14° si passi ancora al
setaccio fino si aggiunga un Bicchiere di
Kirso e si versi quindi nella sorbetliera.
Tre cucchiai per ogni Coppa, ornate con
frutta fresche, si riempie di Champagne, st
serve con paglie.

Sorbetto di Ciliege

Si schiaccino in un mortaio un kg. di
ciliegie senza mocciuolo, vi si aggiunga un i
litro di sciroppo di zucchero coltto ben cal-
do, si lasci in fusione per 2 ore. Si aggiunga
il succo di 9 limoni si passi quindi al se-
laccio avendo cura di spremere ben bene
le ciliege poiche e con il succo delle mede-
sime che bisogna portare lo Sciroppo a
quasi 14'. Versate nella sorbettiera aggiun-
gendo wun bicchiere. di Cognac, lasciate
ghiacciare, servite in Coppe rtiempile di
Falerno bianco e paglie.

Sorbetto di Maggio
Come per il sorbetto West End ma invece
di riempire le coppe di Champagne si riem-
piscono di vino bianco secco entro i quale
si e lasciato in fusione per 2 o 3 ore un
mazzetto di Asperula Odorosa.
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Sorbetto di Pesche

Passate al setaccio 12 pesche molto ma-
ture, quelle che non sono malure si schiac-
ciano al mortaio senza il mocciolo, vi si
aggiunge un lilro di sciroppo ben cotto, si
lasci quindi in fusione per un paio di ore,
aggiungetevi il succo di Ire limoni ed un
bicchiere di maraschino. Passale nuova-
mente al setaccio cercando di portare lo sci-
roppo a 14°, cio fatto si versi nella sorbet-
tiera. Servite con [ruita fresca e riempile
le coppe con vino di Champagne.

COPPE

Le coppe sono quasi sempre o del gelato
o granila o sorbetto con l'aggiunla di frutla
liquori oppure panna montala (Chantilly ).

Coppa ltalia

Coppa di gelato di mandorle, un cuc-
chiaio di puree di lamponi, un cucchiaio di
Kirso, panna monlata a turbante.

Coppa Magenta

Coppa di gelato alla vaniglia, un cuc-
chiaio di puree di fragole, panna.
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Coppa Elena

Gelato alla vaniglia i disposto a turbante,
coprire con crema al eioccolato.

Preparazione: Cucinate 150 gr. di cioc-
colato in un decimo d'acqua con % cucchiaio
di zucchero, mescolate molto bene, aggiun-
gele un cucchiaio di fiore di latte, lasciate
raffreddare e versate sul gelato.

Coppa Trafalgar

Coppa % gelalo al latte di mandorle,
fragola, un cucchiaio insalata d’arancio.

Preparazione: Fettine di polpa di arancio
con zucchero in polvere, Kirso e Mara-
schino.

Coppa Sans-Souci

Coppa 1 di gelato alla vaniglia, due cuc-
chiai di composta di ciliege al Kirso.

Coppa Augusta

Coppa t gelato all’ananasso, % pesca sci-
roppala, cospargele con wuno spruzzo di
Cognac.

Coppa Robinson

Coppa % gelato alla vaniglia, 5 gelato di
ribes, un cucchiaio di puree di ribes rico-
prirve lullo con panna monltala.

‘.
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Coppa Luzon

Gelalo alla vaniglia i, un cucchiaio di
rum Jamaica.

Coppa Margherita

i gelato al limone, } gelato al franboise,
un cucchiaio di fettine di ananasso sotiilis-
sime al maraschino.

Coppa San Domingo

} gelato alla vaniglia, 3 gelalo di fragole,
un cucchiaio di [ragole al maraschino,
ricoprire lulto con della panna monlata.

Coppa Monte Bianco

Gelato al cioceolato %, gelato di castagne
4, panna monlata a turbante.

Coppa Regina

Gelato alla vaniglia %, due cucchiai di
fragole di bosco al Kirso, zucchero in pol-
vere.

Coppa San Severo

Coppa di gelato alla vaniglia con sopra
}, pere sciroppate al barolo, ben cucinale
e raffreddate.

B
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Coppa Princes
Gelato al caffé 1 due cucchiai di amaretti
stemperati al rum. Panna montala.
Coppa Leros
Coppa di gelato, % limone, % fragole, con
fettine di diverse frutta di stagione al Kirso.
Coppa Venere
Coppa di gelalo + pisiacchi & vaniglia, con
ciliege sciroppale, panna monlala.
Coppa Favorita
Coppa di gelato ¥ vaniglia ¥ ananasso, un
cucchiaio di puree di fragole, panna.
Coppa Violetta
Coppa di gelato % latte di mandorle & ba-

nane, un cucchiaio di sciroppo di violelle.

Coppa Lorette

Coppa di gelato di mandole, due cucchiai
di puree di arancio, panna monlala a tur-
bante.

Coppa Efruria

Coppa di gelato % alla vaniglia % al L-
mone, % cucchiaio di puree di [ragole,
panna.
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Coppa ftufti frutti

Coppa di gelato % limone % more */. aran-
cio, 2 cucchiai di frulla sciroppata tagliata
a pezzellini ed al Kirso.

Coppa Rosctta

Coppa di gelato di fragole con wun cuc-
chiaio di fragole al Kirso, gran turbante di
panna montala.

Coppa Vittoria
Coppa di gelato di fragole % cucchiaio di
rosolio.
Coppa Cleo

Coppa di gelato al limone con piceole
Jettine di banane al maraschino.

Coppa Mignon

Coppa di gelato di mandorle lostale, un
cucchiaio di puree di lamponi, panna mon-
tata.

Coppa Nerina

Coppa di gelato d'albicocche, puree di
ananasso, panna monlala.

Coppa Bebe

Coppa di gelato % alla vaniglia, 3 man-
darino, un cucchiaio di [ragole con zuc-
chero, panna montata.
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Per quanto abbia posto la mas-

sima cura in quest opera, sarebbe

presunzione il ritenere che un tema

cosi vario potesse essere completo.

Interesso percid tutte quelle per-

sone ¢ Colleghi, che per la loro com-

petenza in materia, di non privarmi

al caso dei loro suggerimenti, ond’io

possa con vantaggio valermene nel

preparare la seconda edizione.
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