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HOE MAAKT MEN AMERICAN
PLAIN- EN FANCY DRINKS.
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VOORWOORD

Na een jaren lange practische studie als Mixer
in diverse groote zaken, zoowel in Binnen- als
Buitenland, meen ik niet alleen de Café- en
Hotelwereld, doch het geheele Nederlandsche
publiek een STANDAARDWERK op dit gebied
te kunnen aanbieden.

Op eenvoudige manier wordt het den lezer
duidelijk gemaakt, om alle mogelijke Drinks
(Bowls, Bavaroises, Cobblers, Coups, Cocktails,
Daisy’s, Nogg’s, Flips, Sorbets, I Jssoortenenz. enz.
zich thuis, zoowel in den zomer als in den winter
gereed te maken.

Dit werk mag in geen enkel Café, Restaurant,
Hotel of Bar ontbreken enis bovendien bij partijen
een vraagbaak voor iedereen.

W. SLAGTER
AMSTERDAM, 1 Mei 1922.
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ONDERHOUD EN REINHEID

Als eerste vereischte dient men in een zaak
zorg te dragen voor een goede ventilatie.

Elken morgen moet het geheele buffet met de
zich daarin bevindende voorwerpen, als glaswerk,
porselein, flesschen, ijsemmers, ijskasten, zilver
koper en het verder aanwezige metaal schoon-
gemaakt worden.

De Cocktailmachines reinigen na elk gebruik.

Glaswerk omspoelen met water en zout, dat
maakt het mooi glanzend.

Steeds zorgen voor schoone glazen-, vaat-,
zilver- en handdoeken.

Het zilver wascht men eerst in goed zeepsop,
daarna oppoetsen met krijt en spiritus.

Spiegels inwrijven met Krijt en spiritus, daarna
schoonmaken met een linnen lap, gewikkeld in
dun vloeipapier.

Alle dagelijks te gebruiken voorwerpen moeten
een vaste plaats hebben.

Bier- en wijnkelders steeds onderhouden, vooral
de bierleidingen minstens eens per week schoon-
maken en dagelijks met schoon water doorspoelen.

Ook het buffetpersoneel moet uiterst helder zijn.

Kleeding bij voorkeur wit, gelaat, haar en
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handen goed gesoigneerd, niet rooken en vooral
geen reukmiddelen of anderszins. ’

Zorgt steeds voor een flinke hoeveelheid stroo-
halmen; de vruchten legt men met de daarvoor
aanwezige vorkjes op of in de dranken en hou.c.it
bij het gereedmaken der dranken zooveel mogelijk
den adem niet boven de glazen.

Flesschen, bowls en pannen moeten voort-
durend weer gesloten worden. A o

Het glaswerk niet beduimelen en de kopjes Dij
de oortjes hanteeren. il

Volgt men dezenuttige wenken zooveel mqgel}Jk
op, dan zal het publiek zich bij de bediening
niet aan deze zoo vaak gemaakte overtredingen
ergeren.

-




WAT IN EEN MODERN BUFFET BEHOORT
AANWEZIG TE ZI N

Verschillende groote en kleine maten. Genever-
pomp en Bierzuil. Koffie, Thee en Chocolade-zet-
machine, Bitterfleschjes met daaropbehoorende
Spritsen, Kurken, Kurkentrekkers, Kurkenschen-
kers, Sorbetvriezer, IJskasten, Conservators,
Vriesmachines, I]Jsemmers, I]Jskoeler, I Jsbussen,
I Jssnijders, IJsschaver, IJsmolen, IJskloppers,
I Jsbowls en I Jsbreker.

Heetwaterketel, Heetwaterkannen, Heetwater
filter.

Shakers, Cocktailmachine. Sorbetmachine, Eier-
klopper.

Verschillende lepels, lange en Kkorte, tevens
Absinthlepels.

Champagnehaak, Champagnekoelers, Cham-
pagne sluitkurk, Champagne standaard, Cham-
pagne glazen.

Schotels en Schalen en Vazen.

Koffie, Thee, Chocolade en Bouillonkoppen.

Suikervazen en Tangen en Bakjes en Bussen.

Suikerstrooier, Muscaatstrooier.

Verschillende Serveerbladen. Bierafschuimers,
Bier- en Flesschenonderzetters. Bourgogne-
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mandjes. Viltreerpapier. Trechters. Glazen-
borstels. Zilverborstels en doeken. Menagen,
Bowlhouders met lepels en daarbij behoorende
glazen. Verschillende messen. Vuilnisbak.
Papiermanden. Servetten en ander Linnen.
Porselein en Glasbakken. Cassa. Bonnenpennern.
Lepelbakjes. Eierschouwer. Kalender. Gaslicht-
comfoor. Flesschen- en andere Kasten. Heet en
koudwaterleiding, Spoelbakken en Aanrecht.
Flesschenstandaards. Flesschendragers. Vitrines.
Busopener. Snijplanken. Doekenrek enz.



Glaswerk

Champagneglazen
Bordeauxglazen
Rijnwijnglazen
Moeselwijnglazen
Port,Sherry, Vermouth en Malagaglazen
Bowlglazen

Bierglazen

Water (ook Mineraal) glazen
Grocglazen

Absynthglazen
Likeurglazen
Bourgogneglazen

Thee- en Wienerglazen
Barglazen

Whiskyglazen

Champagne Cocktailglazen
Cocktailglazen
Knickebeinglazen

Juleps- en Cobblerglazen
Sour- en Slingglazen

I Jsglazen

Sorbetglazen

Champagne Cobbler glazen
Bitterglazen
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Cognacglazen

Frappéglazen

Glacéglazen

Tumblerglazen

Stroohalmen

Flipglazen

Punchglazen

Punch (Zweedsche) glazen
Limonadeglazen

Maatglazen

Melkglazen (bekers)

Punch Romain (bekers) zilver of glas
Prince of Wales (bekers) zilver of glas
Prince of Monacco (bekers) zilver of glas
Granita en Coolerglazen

I Jscoups (zilver of glas)

Pousse caféglazen

Schalen en kannen

Sierglazen

De likeuren en andere gedistilleerde dranken,
wijnen enkruiden en andere benoodigdheden
in een moderne Bar en Café

Limonaden van alle soorten

Gom en Suikersiropen, Honing en Gember

Orgeat, Amandelen, Noten.

Melk en Room, Slagroom. Koffie, Thee, Chocolade
en Bouillon

Suiker, alle soorten
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Olie, Azijn, Peper, Zout, Paprika, Worchester.
Mosterd en Soja. 5%

Eieren, alleen versche en geslagen Eiwit

Alle soorten Fruit, ook Californisch en geconfijt
¥ fruit.

Alle soorten Biscuit, ook met zouten smaak
Alle bekende soorten

Cognac

Genever

Eng. Gin

Whisky

Likeuren, binnen- en buitenlandsche

Wijnen

Champagnes

Punchen

Mineralen en Bronwateren

Bieren

Bitters

Essence, enz.




Eenige wenken, welke als regel in elk Café of
Bar, in acht genomen moeten worden.

Eerste klasse benoodigdheden. s

De beste merken moeten steeds voorradig zijn.

Wanneer een drank moeseert, en met vruchten
gegarneerd worden, doet men de vruchten het
laatst er in. 4

Ook dient dit als aanbeveling bij andere
dranken.

Wanneer men heete dranken in glazen klaar
moet maken, dient het aanbeveling de glazen
eerst nat te maken en bij het toedoen van het
heete nat een lepel even in het glas te doen,
anders springen de glazen.

Wanneer de dranken, (zooals de meeste Zomer-
en Amerikaansche dranken) koud geserveerd
worden, doet men hierin vooruit wat gemalen of
stukjes -ijs. I

Wanneer men warme dranken, waarin spiritu-
alen en eieren komen, dan blijft men voortdurend
roeren tot de drank gereed is om te serveererl.

Bowls of koude Punch goed koud stellen, in
goed afgesloten terrine, Bowl of Punchhouder.

Men legt vooral geen Citroenen of ander fruit
op zink of ander metaal; daar dit voor boven-
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genoemde een slechte uitwerking heeft, en buiten-
dien vergiftig wordt.

Dranken, die mouseeren, zooals Champagne
Bieren enz., moeten voorzichtig ingeschonbken’
worden.

De meest voorkomende mineraalwateren voor-
uit koud stellen.

Siropen en verdere Kleverige dranken voor
vliegen en muggen afsluiten.

In drukke zaken moet men de benoodigde
vruchten vooruit schoonmaken, snijden en
gereed zetten op schoone schalen.

Versch geperste citroenen mogen hoogstens
1 dag oud worden, tevens goed filtreeren.

Wanneer geconserveerde vruchten eenmaal
open zijn geweest, moet men er, indien ze voorden
_volgenden dag bewaard moeten blijven, een
scheutje brandewijn of jenever bijvoegen.

Steeds heel en zuiver glaswerk laten serveeren.

Stroohalmen, lange of korte lepels moeten
aanwezig zijn.

De vruchten smaakvol garneeren.

Versche vruchten dienen als aanbeveling.

De beste olijven.

Versche Ananas haalt men het midden er uit.
Bij geconserveerde Ananas is dit gewoonlijk
reeds gedaan.

Geeft steeds bij elken drank, een goed pasend

glas.
Brandende dranken niet te vol doen en voor
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tocht vrijwaren. Dit voorkomt het springen van
het glas. !

Overtuigt u of het glaswerk en servies goed
schoon zijn.

Bierleidingen maakt men het best schoon met
heet sodawater en purol, daarna met gewoon
heet en koud water doorspoelen, en de leiding
tot het gebruik met water vol zetten.

Het bier op eenigszins koude temperatuur
houden.



Champagne-Koeler

Pousse-glaasje

Champagne- of Wijn-Koeler






Amerikaansche
Fancy-Drinks

1. Arf and Arf.
Vult een hoog bol glas met:
1/, Glas Porter en een
1/, Glas Ale, beiden niet te koud.

9. A sur Relief.
1 Eetlepel Citroensiroop
1/, Eetlepel Bessensap
1 Pijpglaasje Pepermuntlikeur
1 Pijpglaasje Cognac
Dit alles te samen in een groot grocglas
met heet of koud water aanvullen.

3. Avant Souper.
Doet in een cocktaiiglas:
1 Eetlepel fijn geschrapt ijs
1 Pijpglaasje Ital. Vermouth
1 Spritsen Absinth.
Met koud water aanvullen.



Aprés Souper.

Doetin een cocktailglas vol geschrapt ijs:
1/, glas Grenadine-siroop

1/, glas Cognac

1/, glas Pepermuntlikeur

1/, glas Kirschwasser. Goed omroerern.

Avant Dejeuner.

Doet in een hoog glas:
1/; Glas Moeselwijn
/5 Glas Spuitwater
1 Eetlepel Sherry
1 Eetlepel fijn geschrapt ijs.
Goed omroeren.

Appleblossom.

Doet in den shaker:
1 Pijpglaasje Citroen siroop
1 Pijpglaasje Curagao
1 Wijnglas Appelwijn
en eenige stukjes ijs. g
2 Minuten schudden en in een fraal
glas opdienen. ’

Burnt Brandy and Peach.

1 Dessertlepel suiker, in een Klein
pannetje op vuur zetten, tot het een
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roodbruine tint heeft, dan er langzaam
bijvoegen: 1 Portglas Cognac. Heeft dit
mengsel het kookpunt bereikt, dan
legt men er snel een versche of gedroogde
perzik in, en laat deze even goed door-
trekken. Serveeren in zilveren coup.

8. Brandy Rose.

Vult een cocktailglas voor de
1/, met geschrapt ijs

1 Pijpglaasje Cognac
1/, Pijpglaasje, Creme de Rose
1/, Pijpglaasje Bénedictine
1/, Pijpglaasje Kirschwasser.

9. Benefactor (Hot)

3 Klontjes suiker
1/, Punchglas heet water

1 Bitterglas Creme de Noyaux
1/, Bitterglas Jamaica Rum

1 Citroenschijfje.

10. Champagne Velvet.

1/, Champagneglas Stout of Porter

1/, Champagneglas Champagne.
Voorzichtig schenken, daar beide dran-
ken niet door elkander mogen vloeien.



11. Columbia Skin.

1 Theelepel suiker
Een paar stukjes ijs.

1 Portglas Jamaica Rum

1 Citroenschijfje. Goed omroeren, er
een weinig nootmuskaat opstrooien; op-
dienen in een punch-glas.

12. Calor Lily.

2 Dooiers van Eieren

1 Pijpglaasje Aardbeiensap

1 Pijpglaasje Suikersiroop

1 Pijpglaasje roode Curagao

1 Pijpglaasje Kirschwasser.
Alles goed schudden, in de shakers. Op-
dienen in een sorbetglas met 1 lepel
geschrapt ijs en 1 lepel slagroom er
bovenop.

13. Duc of Monaco.
Vult een hoog puntig glas met:
1/ fijn gemalen ijs
1 Bitterglaasje Grenadine siroop
1/, Champagne
1/, Sodawater.

14. Drinks Essenz. 1.

Doet in een flesch: '
Alle mogelijke zoogenaamde Klooster-
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likeuren van elk soort evenveel, goed
schudden enmen krijgt een fijn Klooster-
likeurtje. *)

15. Drinks Essenz. II.

Behandelen als recept 14; men neemt
echter Hollandsche-, in plaats van
Kloosterlikeuren.

16. Drinks Essenz (Internationale.)
Vult een groote flesch met alle mogelijke
likeuren, behandelen als recept 14—15
en voegt er naar evenredigheid goede
Fransche Cognac bij.

17. Eye Opener. {
Doet in den shaker:
Het sap van 1 Citroen
1 Eetlepel Citroensiroop
1 Eiwit
1 Pijpglaasje Genever
1 Lepelpunt fijn tafelzout
en eenige stukjes ijs.
Goed schudden, opdienen in een hoog
glas, aanvullen met mineraalwater.

*) Kloosterlikeuren zijn likeuren, welke in de kloosters
worden gemaakt, zooals Benedictine. Chartreuse, enz.



18. Easter Crocus.

Doet in den shaker:

1 Versch Ei

1 Eetlepel Citroensiroop

1 Eetlepel Citroensap

1 Eetlepel Marasquin

1 Eetlepel Créme de Vanille

1 Eetlepel Gembernat.
Goed schudden, serveeren in een h00g
glas, met Pale-Ale aanvullen.

19. Forget me not.

Doet in den shaker:

1 Eiwit en het sap van een halve man-
darijn.

1 Eetlepel Sinaasappel-siroop

1 Theelepel suiker
11/, Pijpglaasje Cognac
1/, Pijpglaasje Marasquin. !
Goed schudden. Opdienen in een puntig
toeloopend glas.

20. Floster.

Doet in een mooi hoog bol glas:

1 Geschilde Perzik
1/, Wijnglas Sherry St
Eenige stukjes ijs en 2 citroenschijfjes.
Naar smaak aanvuilen met spuitwater
of Champagne.



21. Fedora.

Doet in een hoog puntig glas:

1 Portglas Bourgognewijn

1 Pijpglaasje Cognac

1 Pijpglaasje Sinaasappelsap

1 Pijpglaasje Marasquin

1 Pijpglaasje Kirschwasser.
Aanvullen met gemalen ijs ensodawater.

22, Fruit Frappé. .

Doet in den sorbetvriezer:

1 Pijpglaasje Citroensap

1 Pijpglaasje Ananassap

1 Pijpglaasje Bessensap.

1 Pijpglaasje Créme de Vanille

1 Pijpglaasje Arak

1 Eetlepel Roode Bessen

1 Eetlepel Aardbeien.
Eenige stukjes Ananas en Banaan.
Goed aanvriezen en daarna opdienen
in een breed Champagneglas.
Suiker naar smaak.

23.% Gin'Puif.
Doet in een hoog glas:
. 1%Pijpglaasje London Gin en vult het
verder met een gelijk deel Melk en
Spuitwater aan. Goed roeren.



24,

25.

26.

27.
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Brandy, Whisky of Rum Puff.

Behandelen als recept 23, men neemt
echter in plaats van London Gin,
Brandy, Canadianclub Whisky of Rum.

Hot Punch American.

Doet in een fijn geslepen grocglas:

1/, Glas heet water en 5 klontjes (deze
oplossen)

1/s Glas Rum

1/ Glas Cognac

1/s Glas Oranje Curacao.

Heart’s Content.

Doet in den shaker:

Eenige stukjes ijs

1/, Pijpglaasje Cognac

1/, Pijpglaasje Bénédictine

1/, Pijpglaasje Marasquin

1/, Pijpglaasje Parfait d’amour.
Alles goed schudden en opdienen 1n een
wijnglas, waarin vooraf zoet geslagen
eiwit en een schijfje citroen is gedaan.

Hannibal Hamlin,

Doet in den sorbetvriezer:
Het sap van een halve citroen.
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Het sap van een halven smaasappel
1/, Glas fijn geschrapt ijs
1 Pijpglaasje Cognac
1 Pijpglaasje Rum
2 Eetlepels Honing
Dit even goed aanvriezen en serveeren
in een zilveren beker.

28. Howsoever.

Doet in een cocktailglas; vol fijn ge-
schrapt ijs:

1/, Elixer d’Anvers

1/, Oude Genever.

29, Jersey Lily.

Doet in een hoog puntig glas:

1 Eetlepel Ananas-siroop

2 Eetlepels Créme de Menthe

2 Eetlepels Kirschwasser
Aanvullen met goede appelwijn en
eenige stukjes Ananas.

30. Jewel.

Doet in een Pousse café glas:

; Marasquin
/ Gekristalliseerde Kummel
Hierop een volle drup Angostora.



31.

32.

33.

34.
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Kiss me Quick.

Doet in een hoog glas:
1 Pijpglaasje Absinth
1 Pijpglaasje Anisette
1 Pijpglaasje Grand Marnier
Wat gemalen ijs en met mineraalwater

aanvullen.

Kidnapper.

Doet in een lang smal glas:

1 Pijpglaasje Citroen-siroop

6 mooie druiven .
en vult het verder aan met goed koude
Champagne.

Knickerbooker.

Doet in eenhoogglas met fijn geschraptijs:
1 Pijpglaasje Grenadine siroop
1/, Pijpglaasje Curacao
1 Portglas Punch van Arak
1/, Eetlepel Citroensap
1 Schijf Ananas
1 Schijf Sinaasappel
Goed roeren.

Le bon Boire.

Doet in een hoog glas:

Half vol gemalen ijs

1/, Pijpglaasje pepermuntlikeur

en verder met koude thee aanvullen.



35.

36.

37.

38.
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La Vie Parisienne.

Doet in een Champagnekelk:
1/, Bourgognewijn

2/, Champagne

Suiker naar smaak.

L’Arc de Triomphe.

Doet in Champagnekelk:
1/, Pijpglaasje Cognac

1 Eetlepel Suikersiroop en evenveel fijn
ijs l?n met goed koude Champagne aan-
vullen.

Lady’s Delight.

Doet in een stengelglas:

1 Eetlepel Suikersiroop

1 Wijnglas zwarte Koffie
1/, Pijpglaasje Kirschwasser
Hierop een lepel geslagen room en
bestrooien met gebrande stukjes Aman-
delen.

Locomotive Hot.

Warmt in een kleine pan:
1 Wijnglas roode Wijn;
Doet in een laag bolglas:
2 Eetlepels Honing
1/, Pijpglaasje Bruine Curacao
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Dit goed roeren en de heete wijn er lang-
zaam bijvoegen. )

Legt daarop voorzichtig een Eigeel, zoo-
dat dit blijft drijven.

39. My Hope.

Doet in een Whiskyglas: N
1 Scheutje Angostura en een weinig
Paprika.
1 Pijpglaasje Cognac
3 Pijpglaasjes Portwijn
Goed roeren.

40. Night Cap. I.

Warmt in een kleine pan:

1 Glas Melk :
Voegt er bij een lepel citroensap

3 Klontjes suiker en :

1 Pijpglaasje Créme de Vanille. y
Wanneer alles goed heet is, opdienen in
een groot grocglas.

41. Night Cap. II.

Behandelenals recept 40. Voegt er echter
nog 2 klontjes suiker en 1 pijpglaasje
Cognac of Rum bij.



42,

43.

45.
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Peach and Honey.

Legt in een klein diep glasschaaltje:

1 Goede rijpe perzik in achten gesneden
Doet hierover:

2 Eetlepels Honing en

1 Cognac glaasje Cognac.

Pick me Up.

Doet in een Champagneglas:

5 Druppen Grenadine
1/, Pijpglaasje Cognac en evenveel
Curagao.
Dan verschillende klein gesnedenstukjes
vruchten en met Champagne aanvullen.

Prince of Wales.

Doet in eensierlijk glas of zilveren beker:
1/, Gemalen I Js
1 Pijpglaasje Roode Curagao
1 Pijpglaasje Sinaasappelsiroop
1 Citroenschijfje
Eenige stukjes vruchten.
Verder volschenken met Champagne.

Prince of Monaco.

Doet in eensierlijk glas of zilveren beker:
1/, Fijn gemalen I Js



46.

47.

48.

49.
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1 Pijpglaasje Cognac
1/, Pijpglaasje Grenadine
Eenige stukjes vruchten
Met Champagne bijschenken.

Ready.

Doet in een Mineraalwaterglas:
1 Likeurglaasje Cognac
Eenige stukjes ijs en
vult het verder bij met Ginger Ale.

0Old Dutchman.

Doet in een puntglaasje met 1 stukje ijs:
1/, Anisette en Brandewijn.
Eenige druppen Catz-elixer.

Sherry Filler.

Doet in den shaker:

1 Eigeel

1 Eetlepel suiker siroop

1 Sherryglas Sherry
1/, Pijpglaasje Créme de Menthe

1 Eetlepel gemalen ijs. Goed schudden.
DOpdienen in een sierlijken tumbler.

Saratoga brace Up.

Doet in den shaker:
1 Eetlepel Suiker
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1/, Eetlepel Angostura

2 Eetlepels Citroensap

2 Eetlepels Anisette

1 Eetlepel Cognac

1 Versch Ei en eenige stukjes ijs.
Zeer goed schudden. Serveeren in een
groot glas en met Mineraalwater aan-
vullen.

50. Saviour.

Doet in een bolglas:
Ongeveer 1 Portie Vanilleijs

2 Eetlepels gemalen zoete Chocolade

1 Pijpglaasje Créme de Mocca en verder
Slagroom.

51. The Nap.

Doet in een kleine Champagnekelk:
in gelijke deelen:

Gemalen ijs — Alasch Kummel
Cognac — Grand Marnier.

Goed roeren.

52. The Queen of Night.

Doet in een hoog glas, half met gemalen
ijs:
1/, Pijpglaasje Chartreuse

1 Portglas Portwijn
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1/, Portglas Marsala
1/, Pijpglaasje Cognac
1/, Pijpglaasje Curagao.

53. The Queen of Sheba.

Doet in den shaker:

2 Eigeelen

3 Theelepels Suiker

1 Scheutje Vermouth

1 Scheutje Sherry

2 Scheutjes Portwijn

2 Scheutjes Marasquin

2 Scheutjes Cognac, Goed schudden. 4
Opdienen in een lang smal glas, en m¢
gezoete, goed geslagen eiwit garneeren.

54. The Rainbow.

Doet in een groot soort pijpglaasje:

1/ Marasquin

1/g Créme de Menthe Groene

1/g Créme de Rose

1/ Curagao Rood

/g Chartreuse Geel

1/g Chartreuse Groen

1/3 Cognac

1/,6 Angostura. y
Voorzichtig schenken. Eenige likeurern
zullen hiervan doorloopen, wat juist het
effect geeft van een regenboog.



Flesschenbak

Tk § Cocktailmenger

Cocktailzeef







55.

56.

97.

58.
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The Lily Bouquet.
Doetin denshaker eenige stukjes I Js
1 Versch Eiwit
1 Eetlepel Orangeade-Siroop
2 Eetlepels Absinth
2 Eetlepels Creme de Noyeaux
2 Eetlepels Grand Marnier
1 Eetlepel Chartreuse.
Goed schudden en in een fijn geslepen
hoog glas opdienen.

The Correspondent.
1/, Créme de Vanille,
1/3 Groene Chartreuse.
1/, Cognac.
Deze aansteken en zoo serveeren,

White Lion.
Doet in een groot kelk glas op voet:
Ongeveer 1 Portie Vanille- of Citroenijs
Een weinig witte Curagao en
Een weinig Marasquin.
Vult het aan met Sodawater, zoo dat
er een groote schuimkop op komt en
voegt er een eetlepel slagroom bij.

Well-Made.
Doet in een langen smallen tumbler:
1 Likeurglaasje Créme de Menthe
1 Portie Vanille ijs
en vult het met mineraalwater aan.
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59. Maidens Blush.

Doet in een Champagneglas:

2 Likeurglaasjes Apricot Brandy
eenige stukjes ijs en vult het aan met
Sodawater.

Men kan er ook vruchten bijvoegen.

60. Widows Blush.

Behandelen als recept 59; doet er echter
in plaats van Soda water Champagne bij
en 2suikerlepeltjes Ananassiroop.

61. Mother’s Milk.

Vult den shaker:
met eenige stukjes ijs

1 Bitterglaasje Cognac
1/, Bitterglaasje Frambozensiroop

1 Eigeel

1 Eetlepel Room. -
Dit alles goed schudden. Opdienen 11
een fijn glas.

62. Last Drink.

1 Bitterglaasje limonadesiroop
eenige stukjes ijs en aanvullen met

Ginger-Ale.
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63. Square Meal.

Eenige stukjes ijs

1 Eidooier en 1 Bitterglaasje Grenadine
worden in de schudbeker goed geschud.
Serveeren in een fijn glas en met Cham-
pagne of mineraalwater aanvullen.

64. Blue Blazer Hot.

Doet in een groot groc glas:

6 Klontjes suiker en lost deze met
1/ deel heet water goed op
Voegt er bij, 1 Portglas roode wijn;
verder met heete melk aanvullen, daar-
boven op een flinke scheut rum en dan
aansteken.



Absinth-Dranken

65. Hoe Absinth in het algemeen gebruikt wordt,
in ’t bizonder in Frankrijk.

Absinth wordt op de volgende manier
geserveerd:
1 flesch Absinth
1 Maatglaasje 3
1 Schaaltje met suikerklontjes
1 Absinthglas ')
1 Absinthlepel 2)
1 Karaft water
1 Zilver ijsemmertje met ijs.

66. Hoe men Absinth voor het gebruik gereed
maakt.

Neemt eerst het absinthglas, dan de absinth-
lepel en legt deze over het glas. Doet op dezen lepel
eenige stukjes suiker. Vult daarna het maatglaasje

1) Dit glas is breed van boven, loopt smal naar
onder en daar weer bol toe. d
2) Deze lepel heeft de vorm van een Jang smal bla

met kleine gaatjes, en is aan de punt omgebogen.
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met absinth en druppelt deze hoeveelheid over
de suiker; voegt hierbij op de zelfde manier
water tot het glas 3/, vol is; de suiker heeft zich
dan opgelost, en de Absinth is tot drinken gereed.
IJs bijvoegen naar smaak.

67. Wat Absinth is.

Absinth is een likeur, welke uit Anijs, Alpen-
kruiden en Vermouth gestookt wordt. Is in elke
groote wereldstad een voorname drank. In Holland
mag geen absinth verkocht worden, ik kan dan
ook een ieder, die van deze absinthdranken
gebruik wil maken een andere likeur aanbevelen,
n.l. Oxiginé Cuisinier.

68. Absinth op Amerikaansche Manier bereid.

Doet in den shaker:
1 Pijpglaasje Absinth
3/, Pijpglaasje Suikersiroop
Eenige stukjes ijs, en
2 Wijnglazen water, dit goed schudden
en in een mooi barglas overgieten.

69. Absinth - op Italiaansche Manier bereid.

Doet in een barglas:

1 Pijpglaasje Absinth en eenigestukijes ijs
1/, Pijpglaasje Anisette en 3 druppels
Marasquin.

Verder goed roeren en tegelijk met
ijswater aanvullen.



70.

71.

72.

73.
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Absinth op Duitsche Manier bereid.

Neemt een hoog barglas:

1 Pijpglaasje Absinth en verder met

koud water aanvullen.

Bon Appetit.

Doet in een zilveren beker:
Eenige stukjes gemalen ijs

1 Dessertlepel Absinth

1 Dessertlepel Angostura
2/, Portglas Vermouth (Ital.)

1/, Portglas Sherrywijn. Omroeren.

Chatter-box.

Vult den shaker met:

1 Eetlepel Vermouth (Ital.)

1 Eetlepel Marasquin

1 Eetlepel Kummel

1 Eetlepel Absinth

1 Eiwit. Goed schudden en
groot kelkglas gieten.

Dainty.

Vult een likeurglaasje:
1/; met Absinth en
2/, met Suikersiroop.’

in een
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74. Exquisite.

Doet in een hoog spits glas:
2/, Portglas Vermouth (Ital.)
1/, Portglas Kummel
1 Portglas geschrapt ijs
1 Suikerlepeltje Angostura
2 Suikerlepeltje Absinth
2 Suikerlepeltjes Créme de Vanille

75. Frappé a la Guilliaume.

Doet in den shaker:
2/, Pijpglaasje Absinth
1/, Pijpglaasjes Vermouth (Ital.)
1 Eetlepel Curagao
en eenige stukjes ijs.
Goed schudden, daarna overgieten in
een spits glas.

76. Hollands Pride.

Vult een Oud-Hollandsch Wijnglas met:
1 Pijpglaasje Genever
1 Eetlepel Absinth
1 Eetlepel Vermouth (Ital.)
1 Eetlepel Angostura
Verder aanvullen met gemalen ijs en
water.



71.

78‘

79.

80.
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Imperial Opal.

Doet in den shaker:

2/, Pijpglaasje Absinth

!/, Pijpglaasje Anisette

1/, Pijpglaasje Chartreuse

Eenige stukjes ijs. Goed schudden. Op-
dienenin een Champagneglas, ook hetijs.
Besprenkelen met eenige druppels Créme
de Rose.

Milo.

Behandelen als recept No. 66. Alleen
hierbij nog 1 Cognacglaasje Cognac
voegen.

Outbreak.

Vult een cocktailglas:
1/, met Absinth
1/, met Marasquin
1 Eetlepel Advocaat
6 Spritsen Angostura

The Invitation.

Vult een Cocktailglas voor:

!/, met fijn geschrapt ijs

1/, met Sherry en1/, met Vermouth (Ital.)
2 Scheutjes Absinth.
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81. Tip-Top-Sip.

Doet in een cocktailglas:
1 Eetlepel Creme de Rose
2 Eetlepels Absinth
1/, Glas Vermouth (Ital.)
1/, Glas Portwijn (Roode)
1/, Glas Sherry
1/, Glas fijn geschrapt ijs.

82. Ice breaker.

Doet in een kelkglas:
2 Eetlepels Citroenijs
2 Eetlepels geschrapt ijs
2 Eetlepels Absinth
1 Eetlepel Citroen-siroop
Verder aanvullen met mineraalwater.

83. Pi-Po.

Vult een pousse café-glas voor:
2/, met Anisette en
1/, met Absinth




Bowlen

84. Inleiding.

De bowl is wel is waar geen Amerikaansche
noch Fancydrink, doch gelijkt beiden. Van de
Bowl zou ik een boek vol recepten kunnen
schrijven, met verschillende benamingen, maar
aangezien de Bowl van ouds genoemd 18
naar zijn hoofdbestanddeel, wil ik ook deze 11l
eere houden. Evengoed heb ik eenige recepten
van Bowls geschreven, die niet naar hun lloofd—
bestanddeel genoemd zijn, doch die de moeite
waard zijn om te maken en te drinken, daar Z]
een aardige Combinatie vormen en smakelijk z1jn.
De Bowl is een zomerdrank, en samengestel
uit verschillende soorten Wijnen, Likeuren,
Spiritualién, Champagne, Mineralen, Kruiden,
Vruchten enz.

De volgende recepten zijn voor meerdere per-
sonen berekend. Bij elk recept wordt ongeveer op
10 personen gerekend. Voor minder Persomnci
wordt een gemakkelijke berekening aanbevolen,
bij speciale gelegenheden, wanneer men veel
personen verwacht. Voor cafe’s of Bars raad ik
aan deze alleen zomers te verkoopen, emn €¢I
hoeveelheid in voorraad te maken, wat verkocht
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kan worden. De bowl kan in den bowlhouder
hoogstens 3 dagen goed blijven, mits men zorgt
voor een goed koude plaats. Ook kan zij langer
bewaard blijven, indien men ze direct na de
samenstelling in goed gekurkte flesschen wegzet.
De Bowl wordt gemaakt in een glazen Bowlhouder
of steenen terrine. De verdere gereedschappen,
welke noodig zijn, worden gelijk met de recepten
aangegevern.

85. Ananas Bowl.

Doet in den Bowlhouder:

1 Rijpe, geheel geschilde en goed afge-
wasschen Ananas.

1 Flesch Ananas- of Suikersiroop
1/, Flesch Arak

2 Flesschen Moesel- Rijn of Witte
Bordeaux wijn

2 Syphons spuitwater.
Zet de bowlhouder daarna op een Koele
plaats in een kleine houten kuip, welke
geheel met ijs gevuld is. Na een klein
uur kan de bowl op de volgende wijze
geserveerd worden.
De ananas wordt er uitgehaald en in
gelijke schijfjes of Dblokjes verdeeld,
waarna in elk bowlglas één of meer
stukjes wordt gedaan en verder de
glazen volschenken met de koude bowl.
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86. Ananas Champagne Bowl.

Behandelen als recept No. 85, in plaats
van 2 syphons spuitwater, neemt men
2 flesschen Champagne.

Bij voorkeur doet men deze even voor
het serveeren in den bowl.

87. Ananas Bowl met Sinaasappel. A
Behandelenals recept No. 85; doet hierbij
het sap van 7 en 3 sinaasappelen aan
schijfjes gesneden.

88. Ananas Claret Bowl.

Behandelen als recept No. 85. In
plaats van Moesel- Rijn- of Witte Bor-
deaux wijn, neemt men 2 flesschen Roode
Bordeaux wijn. :
Deze bowl is een zwaar drinken en i
Frankrijk zeer in smaak.

ATTENTIE.
DevolgendeBowl’s worden eveneens alle
op een koele plaats in een kuip met i
gezet, wat ik in de volgende recepten
omzetten zal noemen.
89. Appelwijn-Bowl.

Doet in den Bowlhouder:
6 Rijpe Appelen aan stukjes gesneden
4 Flesschen Appelwijn
2 Syphons Spuitwater

!/, Flesch Suikersiroop.
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1 uur omzetten, filtreeren en de
appelen er uit nemen.

90. Appelwijn-Bowl met Vruchten.

Behandelen als recept No. 89 met ver-
schillende soorten versche vruchten.

91. Aardbeien-Bowl.

Doet in den bowlhouder:

2Pond goedschoongemaakte Aardbeien
1!/, Pond Suiker, laat deze door de
aardbeien trekken.

1 Fleschje Marasquin

2 Flesschen Moesel- of Rijnwijn
Bovenstaand ongev. 2 of 3uur goed toege-
dekt staan laten, dan voorzichtig roeren,
daar de aardbeien niet stuk mogen gaan.
Bijvullen met 2 flesschen Champagne en
2 syphons spuitwater, 1 uur omzetten.

92. Aardbeien-Bowl op een andere Manier.

Doet in den Bowlhouder:

3 Pond goed schoongemaakte Aard-
beien, welke vooraf door een haarzeef
tot puré gemaakt zijn.

1 Flesch suikersiroop

3 Flesschen Rijn- of Moeselwijn

3 Flesschen Champagne of

3 Syphons Spuitwater of
10 fleschjes Bronwater. Goed roeren en
3 uur omzetten.
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g3. Abrikozen of Perziken-Bowl.

Doet in den bowlhouder: :
10 Abrikozen of Perziken van pit en
schilontdaanenin de helft gesneden.
Voegt hierbij:
11/, pond Suiker, laat deze goed intrekken.
Na een paar uur aanvullen met:
1/, Flesch Persicot- of Abricotbrandy
3 Flesschen Champagne of
2 Syphons Spuitwater of
12 Fleschjes Bronwater, naar smaak.
11/, uur omzetten. ;
Ook kan men Calnifornische Abricots of
Persicots nemen.

94, Bloemen-Bowl.

Neemt ongeveer 2 a 3 ons ;
Theerozen- of Lindenbloesemblaadjes.
Alleen de blaadjes, niet de bloem zelf.
Wascht deze goed af en doet ze 11t €€11
goed sluitende stopflesch; met biJVoe-
ging van 1 Pond hutklontjes- .

I Liter water en het sap en de schil van
3 schoongemaakte citroenen. Laat dit
mengsel bij voorkeur één dag in dez0n
staan distelleeren. Filtreert het daarna
door een dunne doek in den bowlhouder
en voegt er 3 flesschen witte wijn, €enige
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fleschjes mineraalwater en 1/, fleschje
Créme de Rose bij. 1 uur omzetten.

95. Bier-Bowl.

Doet in den bowlhouder:

6 Dunne schillen van citroenen, wat
nootmuscaat en een '/, flesch Sherry en
4 liter Bier. Bij voorkeur Porter. 1/, uur
omzetten; daarna de citroenschillen er
uit nemen.

96. Champagne-Bowle I

Doet in den bowlhouder:

2 Pond mooie rijpe Druiven

1 Flesch citroenlimonadesiroop
1/, Fleschje Marasquin

4 Flesschen Champagne.
3/, Uur omzetten.

97. Champagne-Bowl 1.

Doet in den bowlhouder:

2 Pond mooie rijpe Druiven

1 Flesch Bordeaux wijn

4 Flesschen Champagne
Suiker naar smaak. 3/, uur omzetten.
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98. Champagne-Bowl III.

Doet in de bowlhouder:
1 Pond Druiven
1 Pond Aardbeien of ander versch fruit
1 Flesch Ananassiroop
1/, Flesch Cognac
1/, Flesch Bordeaux wijn
1/, Flesch Grand Marnier
3 Flesschen Champagne.
1 Uur omzetten.

99. Champagne-Bowl American.

Doet in den bowlhouder:
1 Liter Citroenijs
1 Liter Citroenlimonadesiroop
Het sap van 12 citroenen
2 Syphons spuitwater
2 Flesschen Champagne.
In zilveren coups serveeren. Niet om-
zetten.

100. Claret Bowl.

30 klontjes suiker worden in 1 Syphon
Spuitwater opgelost 2
2 Citroenen en 2 Sinaasappelen 11
schijfjes snijden. "
Eenige schijfjes Ananas en een 1 Wijn-
glas Marasquin
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Alles 1 uur laten staan en omzetten,
daarna bijvullen met 3 fiesschen Bor-
deaux wijn en 1 Flesch Champagne.
Goed roeren.

101.", Effervesce Bowl.

Doet in den bowlhoudei:
3 Flesschen Appelwijn. Omzetten.
Daarna:
3 Flesschen Champagne.
1/, Fleschje Creme de Vanille
3/, Pond Suiker.
Samen goed oplossen en roeren.

102. Engelsche Bier-Bowl.

Doet in den bowlhouder:
De schil van een 1 citroen, zeer dun
geschild
Wat nootmuskaat

1 Wijnglas Cognac
Een paar Augurkjes aan stukjes ge-
sneden en eenige Appelschijfjes.
Dit alles ongeveer 1/, uur laten trekken.
Met 3 liter Porter of Pale Ale aanvullen.
Suiker naar smaak. Omzetten.
Tevens verdient het aanbeveling hierbij
te serveeren wat Kaas en geroosterd
brood.



103.

104.

105.
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Gin Bowl.

Doet in den bowlhouder: y
De dunne schil en het sap van 1 citroen
4 Eetlepels suiker y
1 Flesch Old Tom Gin of London Gin
1 Wijnglas Marasquin
6 Fleschjes Apolinaris
2 Eetlepels Citroen siroop. 1/, uur om-
zetten. '

Inflammation Bowl.

Doet in een zilveren of baksteenen
bowlhouder het volgende:
1/, Flesch sinaasappelsiroop) Goed
2 Syphons Spuitwater ) omroeren
1 Bierglas gemalen ijs
Dan boven op laten drijven:
3 Citroenen aan schijfjes gesneden
!/, Flesch goede Cognac voorzichtig op-
schenken .
!/, Flesch goede Rum. voorzichtig OpP-
schenken, zoodat ook deze boven blijft
drijven.
Daarna aansteken en laten branden.

Kersen-Bowl,

Doet in den bowlhouder:
2 Pond goed schoongemaakte kersen



106.

107.
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1 Flesch Cherry Brandy
1/, Flesch Cognac
3/, Flesch Suikersiroop.

1 uur omzetten. Aanvullen met 2
flesschen Champagne of 2syphonsspuit-
water.

Kruisbessen-Bowl.

Vult den bowlhouder met:

Het sap van 4 pond Kruisbessen

4 ons honing opgelost met 1 fleschje
marasquin en 5 flesschen Meiwijn.
8/, uur omzetten.

Mei-Bowl.

Doet in den bowlhouder:

4 of 6 flesschen Moesel- of Rijnwijn

1 Bosje Waldmeister, wordt met de
takjes naar boven en de blaadjes naar
onderen in een goede filtreerdoek on-
geveer 1 uur in de wijn gelegd, zoodat
er geen blaadjes inkomen.
Daarna bijvullen met;

1 Flesch Orangeade
1/, flesch Marasquin
1/, Flesch Co<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>