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Centraltheater
2z Leipzis <=

Deinrestaurant

SAlle Delikatessen der Saison
erme erster Fzrmen

Caszrzo

mit amerikanischem Biiffet
Hochelegant eingerichtet

Die ganze Nacht von 6 Uhr abends an gedffnet

| Cafe
Nur echte Biere

Dorziigliche Konditorei
Zeztungen aller Ldnder

In allen Rdumen:
Dornehme Unterhaltungsmusik
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Internationales Getranke-Buch.

DiesesBuchenthdltdie Rezeptesdmtlicher amerikanischer
gemischten Getrdnke,sowiediederhauptsdchlichsten
deutschen, englischen, franzosischen und rus-
sischen, einschl. Punsch, Bowlen, Cups usw.

Mit einem Anhang von Bezugsquellen
fiir Weine, Likore, Hotel-, Café-

:: und Bar-Einrichtungen. :

Direkte Bezugsquellen:

LEIPZIG « LONDON o PARIS « NEW-YORK

P. M. Blithers Chas. Rogers Chas. Eitels, The International
Buchhandlung Breams Building, deutsch.Buchhdlg., News Company,
Lortzingstr. 11 Chancery Lane 18 Ruede Richelieu 83—85 Duane Street
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Vorwort,

Da eine allgemeine Nachfrage nach einem den deutschen Ver-
hdltnissen entsprechenden Rezeptbuch der amerikanischen, ge-
mischten Getrdnke besteht, habe ich mich auf vielseitigen Wunsch ent-
schlossen, vorliegendes Buch zu verdffentlichen. Den Hauptwert habe
ich darauf gelegt, alle in diesem Buch enthaltenen Rezepte in leicht-
versténdlicher Sprache zu bringen, Fremdwérter und Fachausdriicke,
soweit angdngig, ins Deutsche zu Ubertragen. Durch meine viel-
jahrige Tdtigkeit als Barkeeper in Amerika, Deutschland und England,
habe ich viele wertvolle Kenntnisse und Er
ich nutzbringend fiir alle Freunde der Mix
Werke zur Anwendung bringen will.

fahrungen gesammelt, die
ologie in diesem kleinen

DER VERFASSER.






ERKLARUNGEN.

B Buffet, eine Einrichtung, die nach amerikanisch-englischem
ar: Vorbild in Deutschland Aufnahme gefunden hat, eine Ein-
richtung, an welcher alle Arten von Getrdnken, hauptsdchlich ameri-
kanische Mischungen, verabreicht werden.

Bartender, Barkeeper, Barman,

M' , Diejenige Person, welche die Bar (Buffet) verwaltet,
1XECr': die Getranke zusammenstellt und verabreicht.

Ein einfaches, grofies Glas ohne Fufl, welches
BarglaS: hauptsdchlich zum Mischen der Getrdnke ver-
wendet wird. Siehe Abbildung S. 34.

Dasjenige Quantum einer Fliissigkeit, welches durch eine
DO.Sh:

kurze, rasche Bewegung einer Flasche entstrémt, deren
Kork mit einem Metallréhrehen versehen ist. Siehe Abbildung S. 34.

Mischglas und Schiittelbecher:

Gefdfle zum Mischen aller kalten Getrdnke

, zu denen_Eier verwendet
werden. Siehe Abbildung S. 62.

Mint: Frische Pfefferminze (Krauseminze).
OI’g €at: Mondetmitcn,
Orchard: erchesicu
Borretsch: cukenkat
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Verzeichnis benotigter
Utensilien in einer modernen Bar.

Barl6ffel, lange und kurze.
Behdlter fiir Strohhalme.
Bowlen, grofie und kleine.
Bowlenléffel.
Champagnerhahn.
Eierschldger (Schneebesen).
Eimer fir Abfdlle.
Eisbowlen.

Eiskasten.

Eiskiihler.

Eispicke.

Eisschaufeln.

Eisteller.

Filtrierpapier.
Flaschenkérbe.
Fruchtmesser und -Gabeln,
Fruchtstdnder und -Schalen,
Gaskochapparat.
Geschaftskarten.
Gewiirzstdnder.

Glaskriige und Karaffen fiir Weine.

Mixturenflaschen.
Muskatstreuer und -Reiber.

| Registrier-Maschine.

Sandwich-Stander.

Schneidebrett.

Schiittelbecher.

Schwdamme.

Servierbretter, silberne, kleine und grofle.
Siebe.

Silberbiirste und Silberleder.

| Sodastdnder.

Streichholzstander.

Strohhalme.

Tom- and Jerry-Bowlen.

Trichter, mehrere.

Untersdtze, silberne fiir Getranke.

* Zigarren-Abschneider.

Zigarren-Behdlter.
Zitronenmesser, sowie -Pressen.

| Zuckerbehilter, -Zangen, -Loffel.

Glas- und verschiedene andere Biirsten. |

Glgsertiicher.

Gummischlduche.
Handtiicher.

HeiBwasserkessel.

Klingel.

Korken mit Silberbeschlag.
Korkmaschine.
Kupfer-Kasserolle.
Likérmafle, Likérmesser.,
Loffelbehdlter.

* Verzeichnis der Gldser.
Absinthegldser.
Alebecher, silberne.
Austercocktailgldser.
Bargldser zum Mischen.
Biergldser und Karaffen.
Champagnergldaser.
Champagnercocktailgldser.
Cobblerglaser.
Cocktail- und Crustagldser.
Cognacglaser.

2*



20 Utensilien-Verzeichnis.

Cognac-Kiithlschalen. Porterglaser.
Cordialgldser, Portweinglaser.
Fizzgldser. | Pousse-Café-Glaser.
Gingldser. | Prince of Wales-Becher, silberne.
Glas-Bowlen und -Schalen fiir Eis. | Punschgldser.
Groggldser. | Punsch & la Romaine-Schalen.
High-Ball-Gldser. | Punsch & la Romaine-Schalen, silberne.
Julepgldser. Schwedenpunschgldser und -Schalen.
Knickebeingldser. | Sherrygléser.
Likérgldser. : | Sourgldser.
Limonadengldser. Wassergldser.
Moselweingldser. | Whisky- und Sodagldser.

SN2



Verzeichnis
der benotigten Likorsorten, Weine usw.

a) Likore.

Cognac, verschiedene Marken.
American-Whisky.
Canadian-Whisky.
Irish-Whisky.
Scotch-Whisky.

Genever-Gin.

Holland-Gin.

Lemon-Gin.

0Old Tom-Gin.

Orange-Gin.

Sloe-Gin.

Jamaika-Rum.

.St. Croix-Rum.

Arrak, Batavia und Java.
Apple-Brandy (Apfel-Cognac).
Blackberry-Brandy.

Absinthe, weifl und griin.
Curagao, rot, griin, weifs.
Curagao triple sec.

Curagao extra sec.
Maraschino.

Allash.

Eau d’Amour.

Eau Céleste.

Boonekamp.

Benediktiner.

Chartreuse, griin und gelb.
Grand Marnier, rot, griin, gelb.
Danziger Goldwasser.

Parfait d’Amour.

Kirschwasser.

Créme de Menthe (Pfefferminz).

Ingwer-Likor.

Cherry-Brandy.
Half om Half.

| Apricot-Brandy.

Stoughton-Bitters.
Priinellen-Likor.

Steinhdger.
Pomeranzen-Likor.
Cordial-Médoc.
Cordial-Rotwein.
Schwedischer Punsch.
Advokaat (Eicréme-Cognac).
Getreide-Kiimmel.

Aquavit (Ddnischer Kiimmel).
Peach-Brandy.

Slivowitz.

Mokka-Likor.
Eckauer-Kiimmel.
Angostura-Bitter.
Rosen-Likér.

Roses sans épines.
Orange-Bitter.

Noyau (Aprikosenkern-Likiir).
Créme d’Angélique, Jamaika-Ginger.
Cherry Cordial.

Russischer Bitter.
Amer-Picon.

Créme de Vanille, weifl und rot.
Créme d’Ananas.

Créme de Bergamotte.
Créme aux Amandes.

Créme de Café, Lait, Mocca.
Créme d’Orange.

Créme de Noisette,

Créme de Rose.

Créme de Cacao, Chocolat, Citron.



Eau d’Argent.

Eau de Balance.

Huile de Fleurs d’Oranges.
China-Likor (Tafel-Bitter).
Lucca, Triple-sec Cointreau.

b) Sirup u. Punsch-Essenzen.

Sirup von Kandiszucker, Himbeer, Erd-
beer, Ananas, Orangen, Zitronen, Grena-
dine, Orchard (Frucht-Sirup) Orgeat.
Burgunder-Punsch-Essenz.
Schlummer-Punsch-Essenz.
Rotwein-Punsch-Essenz.
Sherry-Punsch-Essenz.
Rum-Punsch-Essenz.
Arrak-Punsch-Essenz.
Ananas-Punsch-Essenz.
Cognac-Punsch-Essenz.

c) Weine.

Rhein-, Mosel-, Rotwein, Champagner,
Schaumweine, Sherry, Portwein (rot,
weif$), Burgunder, Madeira (herb und siif3),
Ungarwein, Tokayer, Marsala, Malaga,

Verzeichnis der benétigten Likorsorten, Weine usw.

Samos, Vermouth (franz., ital.), Capwein,
Heres, Malvasia, Byrrh, Quinquina,
Chianti, Asti spumante.

d) Biere u. Mineral-Wasser.

Ale, Porter und andere Biere, Ginger-
Ale, Sarsaparilla, Vichy, Apollinaris,
Selters, Syphon, Schweppes Soda.

e) Verschiedene Friichte.

Orangen, Zitronen, Weintrauben, Apfel,
Pfirsiche, Ananas, Erdbeeren, Konserven,
Kirschen, Oliven, Maraschino-Kirschen,
Mixturen von Friichten.

f) Gewiirze usw.

Milch, Sahne, Eier, Honig, Zucker (fein
und grob), Essig, Ol, Pfeffer, Salz, Paprika,
Nelken, Zimt, kandierte Orangen- und
Pomeranzenschalen, Muskat, Selleriesalz,
Pfeffersauce, Pfefferminzol, Kalmus,
Ingwer, frische Pfefferminze, Natron,
engl. Saucen, Borretsch (Gurkenkraut),

Vanillezucker.

==
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Absinthe-Mischungen.

6 Deutsche Art, Absinthe zu mischen.

Man giefle ein Likdrglas Absinthe in ein Absinthe-Glas. In den
Oberteil des Glases gebe man 3—4 Stiickchen Kristalleis, 1 Stiick
Wiirfelzucker und serviere mit einer Karaffe frischen Wassers.

Amerikanische Art, Absinthe zu mischen.
Man fille ein Barglas */+ mit feinem Eis, fiige hinzu:
1 Teeloffel Zuckersirup,
1 Likorglas Absinthe,
1 Weinglas frisches Wasser.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein
High-Ball-Glas und serviere.

Absinthe-Bracer.

Man fiille ein Barglas '/» voll mit feinem Eis, fiige hinzu:

1 Likorglas Anisette,

1 % Orgeat-Sirup,

1 e Absinthe,

1 ganzes Ei. ;
Fille das Glas *+ mit frischer Milch. Schiittele alles tiichtig im
Schiittelbecher, seihe es in ein Flip-Glas und serviere.

Absinthe-Royal.

In den unteren Teil eines Absinthe-Glases gebe man:
1/, Likorglas Anisette,
1o 5 Maraschino,
1 ,, Absinthe.
In den oberen Teil tue einige Stiickchen Eis und serviere mit einer

Karaffe Wasser.
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: Absinthe-Frappé.
Fille ein Barglas /> voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
1 Likérglas Absinthe,
3 Dashes Anisette.
Schiittele tichtig mittels des Schiittelbechers, seihe es in ein High-
Ball-Glas, fiille langsam mit kaltem Selterswasser auf und serviere.

Absinthe Suissesse.

Wird zubereitet wie Absinthe-Frappé, nur gebe man noch ein
‘2 Likérglas Orgeat-Sirup hinzu.

Egg-Suissesse.
Fille ein Barglas /> voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
1 Likdrglas Orgeat-Sirup,
1 ,, Absinthe,
1 Eiweifs.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein
High-Ball-Glas, fiille mit kaltem Selterswasser auf und serviere.

Victoria.
Fille ein Barglas /> voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
1 Lik6rglqs Créme de Violette,
¥ o 1 » Absinthe.
Schiittele tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein Cocktail-
glas und serviere.



Bowlen (Cups).

Eine eingehende BeschreibungvonBowlen (Cups)zugeben,istunnétig,
da diese als deutsches Getrdnk geniigend bekannt sind und bei allen
Festlichkeiten und Veranstaltungen eine grofie Rolle spielen. Es ist
der grofite Wert darauf zu legen, dafl die Bowle kalt serviert wird.

Den Zwischenraum zwischen Bowle (Einsatz) und dGufierer Um-
hiillung (Silberner Kessel, Behdlter etc.) fillle man gut mit Eis auf
und garniere ringsherum mit Zitronen- und Orangenscheiben, was der
Bowle ein geschmackvolles Aussehen verleiht. Der Engldnder und
Amerikaner verwendet zu seinem Cup mit Vorliebe Borretsch (Gurken-
kraut), frische Gurke und Gurkenschale, welches, nachdem es einige
Zeit gezogen hat, entfernt werden muf.

Mai-Bowle.
/s Pfund Zucker,
3 Flaschen Weiflwein,
2 Glas Sherry,
1 Hand voll jungen Waldmeisters, nur die Bldtter,
dann gut zudecken, einige Stunden ziehen lassen, nachdem filtrieren
und sehr kalt servieren. .

Pfirsich-Bowle.

5—6 Pfirsische, in je 4 Teile geschnitten, entkerne man, oder
schneide sie in Scheiben, lege sie in eine Bowle und schiitte ge-
niigend feinen Zucker darauf. Nachdem sie einige Minuten gezogen
haben, giefle man 1 Flasche Moselwein hinein und lasse sie eine
halbe Stunde zugedeckt ziehen, dann gebe man noch 3—4 Flaschen
Moselwein hinein, mische gut mit einem langen Liffel und serviere
sehr kalt; um einen feineren Geschmack zu erzielen, kann noch
eine Flasche Champagner dazu genommen werden, =
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Sellerie-Bowle.

Schneide einen groflen Selleriekopf in '/» em dicke Scheiben und
lasse sie weich kochen. Nachdem diese erkaltet, lege man sie in
eine Bowle und bestreue sie reichlich mit Zucker; dann giefle man
1 Flasche Moselwein hinein und lasse etwa 2—3 Stunden ziehen,
darauf mdge man die Sellerie herausnehmen und noch 3 Flaschen
Moselwein und 1 Flasche Champagner hinzufiigen.

Ananas-Bowle.
Eine halbe Ananas, in diinne Scheiben geschnitten, zuckert man
gut ein und 1aBt sie 20 Minuten zugedeckt in einer Bowle ziehen.

Dann fiige man hinzu: 3 Flaschen Moselwein, 2 Flaschen Champagner
und 2 Flaschen Selterswasser. Bowle gut eineisen.

Claret (Rotwein)-Cup.
> Pfund Wiirfelzucker,
1 Flasche Selterswasser, Zucker auflosen,
2 Orangen in Scheiben geschnitten,
2 Zitronen in Scheiben geschnitten,
1 Pfund Ananas in diinne Scheiben geschnitten,
1 grofles Weinglas-Maraschino.
Mische gut mit einem langen Léffel und lasse /= bis 1 Stunde zichen.

Dann fiige man hinzu: 3—4 Flaschen Rotwein, 1 Flasche Champagners;
umrithren und sehr kalt servieren.

Erdbeer-Bowle.

1Korbehen (2Pfund) schéneWald-Erdbeeren gebe manineine Bowle,
zuckere dieselben gut ein und lgsse sie etwa 20 Minuten zugedeckt
ziehen, donn giefle man 1 Flasche Moselwein dazu und lasse sie noch
einige Stunden zichen. Hierauf gieft man 3 Flaschen Moselwein hin-
zu. Um einen ganz feinen Geschmack zu erzielen, kann man noch
1 bis 2 Flaschen Champagner dazugeben. Sehr kalt servieren.
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Brombeer-, Himbeer- und Johannisbeer-Bowlen
werden auf die gleiche Weise zubereitet wie Erdbeer-Bowle. Zu den
Beeren gibt man 1 Glas Rum, Arrak oder Kirschwasser und 1 Flasche
Moselwein und 1dfit sie 3—4 Stunden ziehen, dann macht man die
Bowle in der angegebenen Weise fertig.

Champagner-Cup.

2 Scheiben Ananas diinn geschnitten,

etwas Gurkenkraut oder Gurkenschale,

1 kleines Weinglas Cognac,

1 Likorglas Curacao,

2 Flaschen Champagner.
Dann 20 Minuten ziehen lassen; man entferne Gurkenschale oder -kraut
und gebe noch 2 Flaschen Selterswasser hinein; sehr kalt servieren.

Rotwein- (Claret-) und Champagner-Cup.
2 Flaschen frischen Rotwein,
.1 Glas Sherry,
1 kleines Weinglas Cognac,
den Saft von 2 Zitronen,
den Saft von 1 Orange,
die Schale von 1 Gurke,
etwas diinn abgeschdlte Zitronenschale,
10—20 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb giefen.
Dann fiige hinzu:
2 Flaschen Champagner,
2 » Selterswasser,
Zucker nach Geschmack, sehr kalt servieren.

Champagner-Cup.
1 Flasche kalten Champagner,
2 Likérglaser Curacgao,
Etwas Boretsch und 2 Scheiben frische Gurke.
Nachdem alles etwa 20 Minuten gezogen hat, entferne man Kraut
und Gurke und gebe noch 2 Flaschen Selterswasser hinzu, auch
kann noch 1 Flasche Champagner hinzugefiigt werden.
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The American Champagne-Cup.
(Fiir ungefdhr 20 Personen.)
(Gebrauche eine grofie Bowle.)

1 mittelgrofies Weinglas Ananas-Sirup,
Y2 Liter Curacao (rot),

| Y+,  Chartreuse (griin),
2, Cognac fin Champagne,
Y2, siuflen Ungarwein,

2—3 Flaschen Apollinariswasser,
3 Orangen, in Scheiben geschnitten,
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten.
Alles gut umrithren und etwa 2 Stunden zugedeckt ziehen las§.en. h?anrf
lasse es durch ein Sieb in eine zweite Bowle laufen und fiige hinzu:
4 diinne Scheiben Ananas,
1 Pfund frische Erdbeeren,
3—4 Flaschen Champagner.
Gut umrithren und eiskalt servieren.

Cider (Apfelwein)-Cup.

1 Liter Apfelwein,

1 Sherryglas Cognac,

1 Glas Sherry,

1 Likérglas Curagao,

die Schale einer halben Zitrone,

Zucker nach Geschmack,
dann !> Stunde ziehen lassen und noch 1 bis 2 Flaschen Selters-
wasser hinzugeben.

. Porter-Cup.
1 Flasche Porter,
1 ”» engl. Pule—AIe,

1 Glas Cognae,
1 Teeloffel Ingwer—Sirup.
Alles gut vermischen.
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Burgunder-Cup.
2 Flaschen Burgunderwein,
1 Likorglas Chartreuse,
1 Weinglas Sherry,
die diinngeschdlte Schale einer Zitrone und Saft, einige Scheiben
frischer Gurke, 2 Flaschen Selterswasser und Zucker nach Ge-
schmack. 20 Minuten ziehen lassen, dann Gurke und Zitronen-

schale entfernen.

Aprikosen-Bowle
wird der Pfirsich-Bowle entsprechend zubereitet.

Kalte Ente.

In eine Bowle gebe man zwei Zitronen in Scheiben geschnitten,
darquf giefle man
2 Flaschen Moselwein,
2 Flaschen Champagner,
1 Flasche Selterswasser,
4 Efloffel Zucker.

Umriihren und kalt servieren.

Claret (Rotwein)-Cup.

In eine Bowle gebe man 15 Stiicke Wiirfelzucker und 1se sie

mit einer Flasche Selterswasser auf. Darauf fiige man hinzu:

5 Zitronen und 2 Orangen, in Scheiben geschnitten,

3 diinne geschnittene Scheiben Ananas,

1 mittelgrofies Weinglas Maraschino.
Dann gut umrithren und ' bis 1 Stunde ziehen lassen. Alsdann
fiige hinzu:

3 bis 4 Flaschen franz. Rotwein und

1 Flasche Champagner.
Vermische olles gut und serviere recht kalt.
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Champagner-Cup & la Brunow.

In eine Bowle gebe man folgende Zutaten: -
2 Flaschen Champagner,
'+ Liter Cognac,
I« &8 Curacao,
Y2,  Sherry,
I "Weinglas Himbeer-Sirup,
I Orange und 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,
!l Teeloffel Balsam-Extrakt,
2 Flaschen Selterswasser.
Alles gut umriihren und sehr kalt servieren.

Balaklava-Nektar.

In eine Bowle gebe man die diinngeschdlte Schale -einer Zijcrone,
streue 2 Eflloffel Zucker dariiber und lasse 20 Minuten ziehen.
Dann fiige man hinzu:

den Saft einer Zitrone,

2 Flaschen franzésischen Rotwein,

1 kleines Weinglas Maraschino,

2 Flaschen Selterswasser,

1 bis 2 Flaschen Champagner.
Alles gut umriihren und sehr kalt servieren.

Badminton.

In eine mit Deckel versehene Glaskaraffe gebe man die diinn-
geschdlte Schale einer Orange und den Saft, 30 Gramm gestoflenen
Kandiszucker, 3 Scheiben frische Gurke, etwas Melisse und Borretsch
(Gurkenkraut), 2 Lik6rgldser Curacao, 1 Flasche Burgunder, lasse
Yl2 Stunde zugedeckt ziehen; dann nehme man Kraut und Gurke
heraus und giefle noch 2 Flaschen Selterswasser hinzu.

————
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Der Cobbler ist ein in der ganzen Welt bekanntes und beliebtes
Getrdnk und wird hauptsdchlich im Sommer mit Vorliebe getrunken.
Man verwendet zu diesem Getrdnk geschliffene Gldser' oder silberne
Cobbler-Becher, fiillt das Gefaff zur Hdlfte mit feinem Eis, bereitet
das Getrdnk naclifdem angegebenen Rezepte und garniert es geschmack-
voll mit verschi@@enen Friichten.

Curagao (gri

Crémqe de -
(rot)

Maraschino

Champagner- Champagner- Pousse-Café
Cobbler Cocktail
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Q\ Champagner-Cobbler.
(Gebrauche ein Cobblerglas oder Champagner-Kelch.)

Man fille das Glas zur Hdlfte mit fein geschlagenem Kristalleis.

Darauf giefle man 1 Likérglas Grenadine-Sir fille dann das
Glas vorsichtig mit kaltem Champagner, auch ka wenig Selters-
wasser zugegeben werden. Mische mit einem B el, garniere ge-
schmackvoll mit Orange, Ananas, Trauben usw.,@erviere mit Stroh-
halmen. (Siehe Abbildung auf Seite 31.)

Sherry-Cobbler.

Y2 Efloftel Zucker 16se mit etwas Wasser auf, fiille das Gla_s
halb voll mit fein geschlagenem Kristalleis und fiille es auf m}t
Sherry. Mische gut mit einem Barléffel, garniere geschmackvoll mit
Orangen, Ananas, Kirschen usw. Serviere mit Strohhalmen.

X Portwein-Cobbler.
Genau wie Sherry-Cobbler, man nehme Portwein statt Sherry.

Claret (Rotwein)-Cobbler.

1 Efloffel feinen Zucker l6se mit etwas Selterswasser aufl
Hierauf fillle das Glas halb voll mit feingeschlagenem Eis und
giefle es voll mit Rotwein. Mische mit einem Barléffel, garniere ge-
schmackvoll mit Orangen, Ananas, Trauben usw. Serviere mit Stroh-
halmen.

Rheinwein-Cobbler.
Wie Claret-Cobbler; man nehme Rheinwein statt Rotwein.

Moselwein-Cobbler.
Wie Claret-Cobbler; Moselwein statt Rotwein.
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yé Brandy-Cobbler.
1/, Efloffel Zucker,
1 Teeloffel Ananas-Sirup,
16se dieses mit etwas Wasser auf. Hierauf fiillle man das Glas mit
feingeschlagene istalleis und giefle es voll mit Cognac. Mische
gut mit einem el, garniere geschmackvoll mit Friichten und
serviere mit Stroh en.

@ Whisky-Cobbler.

Genau wie Brandy-Cobbler, man nehme guten amerikanischen
Whisky statt Cognac.

Café-Cobbler.

Fillle das Glas zur Hdlfte mit feingeschlagenem Eis.
1 EBloffel Zucker,
1 Glas Cognac.

Fiille das Glas auf mit starkem, kalten Kaffee, mische mit einem
Barlofel und serviere mit Strohhalmen.

Tee-Cobbler.
Fille das Glas zur Hdlfte mit feingeschlagenem Eis.
1 EBloffel Zucker,
1 Likorglas Jamaica-Rum.

Fiille das Glas auf mit starkem, kalten Tee, mische mit einem Bar-
16ffel und serviere mit Strohhalmen.

@D eutscher Cobbler.

Man gebe in ein Cobblerglas
/> Sherryglas Eiercognac,
: o 5 Cherry-Brandy.
Vermische dieses mit einem Barloffel und fiille das Glas voll mit
kaltem Champagner. Mische nochmals vorsichtig und serviere ohne
Garnitur. 9

Seutter, Der Mixologist. . 4
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Bei der Bereitung von Cocktails soll der Hauptwert darauf gelegt
werden, dieselben so kalt wie mdglich zu servieren, nicht zuviel siifle
Likdre und Bitters zu verwenden. (2 Dashes Angostura-Bitters sind
geniigend fiir 1 Cocktail.) Aufler einer Kirsche oder Olive soll keine
Garnitur dazu verwendet werden. Die Zubergﬁg geschieht auf

folgende Weise: In ein Barglas (ein grofes Gi#fohne Fuff [siche
Abbildung]) gebe man 3—4 Stiicke Kristalleis ,; Bltters, Sirup etc.,
dann vermische man alles tiichtig mit einem Barléffel, so daf alle

Ingredienzen gut vermischt werden und seihe es in ein Cocktailglas,
in welches man eine Kirsche oder Olive getan hat, driicke das Ol
aus einem Stiickchen Zitronenschale dariiber und serviere es ohne jede

weitere Garnitur oder Zutaten. Der Cocktail darf nie in einem
Schiittelbecher geschiittelt werden, mit Ausnahme von einigen,
wie Ship-, Café- etc. Cocktails, zu welchen Eier verwendet werden.

Der Cocktail ist ein Appetit anregendes Getrdnk und wird haupt-
sdchlich in Amerika sehr gerne vor den Mahlzeiten getrunken.

Whisky Sour Cocktailglaser Barglas Mixturen-Flasghe
zur Bereitung .

Y
von Cocktails )
& T s T .hj
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@ Martini-Cocktail.

In ein Barglas gebe man 3—4 Kristalleisstiicke, 75

2 Dashes Orange-Bitters,

1/ Cocktailglas italienischen Vermouth,

1e S Old Tom Gin.
Man mische gut’ mit einem Barloffel, gebe eine Kirsche in ein Cock-
tailglas, seihe das Getrdnk hinein, presse das Ol aus einem Stiick-
chen Zitronenschale hinein und serviere. Sollte dieser Cocktail trocken
(dry) verlangt werden, dann nehme man franzdsischen Vermouth
anstatt italienischem und serviere mit eine: Olive.

' /‘S( Manhattan-Cocktail.

3—4 Stzi'?:kchen Kristalleis,
3 Dashes Angostura-Bitters, '8k
, Cocktailglas italienischen Vermouth, £,
1/._, L guten amerikanischen WhlSkY
Im iibrigen verfahre wie bei Martini-Cocktail.

L]
e

% Whisky-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

1/, Teel6éffel Zuckersirup,

3 Dashes Angostura-Bitters,

8/, Cocktailglas guten amerikanischen Whisky.
Verfahre wie bei Martini-Cocktaik

. gVermouth—Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
2 Dashes Orange-Bitters,
2 " Angostura-Bitters,
‘2 Cocktailglas franzésischen Vermouth,
e 5 italienischen Vermouth,
Serviere mit Olive. Im iibrigen wie bei Martini-Cocktail.

»
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0Old Tom-Gin-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

3 Dashes_Orange-Bitters,

2 14 Curacao oder Absinthe,

1 Cocktailglas Old Tom-Gin. e,
Mische mit Barl6ffel und serviere mit einer Kirsche. Das Ol von
einem kleinen Stiick Zitronenschale nicht vergessen hineinzudriicken.

Holland-Gin-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

2 Dashes Boonekamp-Bitters,

2 »  Orange-Bitters,

2 : Absinthe,

1 Cocktailglas Holland-Gin.
Verfahre wie bei Tom-Gin-Cocktail.

Brandy-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
Y[z Teeloffel Zuckersirup,
2 Dashes Orange-Bitters,
1 »  Angostura-Bitters,
*l+ Cocktailglas guten Cognac.
Man mische gut mit Barléffel, gebe eine Kirsche in ein Cocktailglas und

seihe das Getrdnk hinein, dann presse das Ol aus einem Stuckchen
Zitronenschale dariiber und serviere.

Fancy-Brandy-Cocktail.

Wird zubereitet wie Brandy-Cocktail, npur wird noch etwas

Champagner darauf gegossen. Gebrauche ein entsprechend grofieres
Glas.
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Champagner-Cocktail.

Trdnke ein Stiick Wiirfelzucker mit 6 Tropfen Angostura-Bitters,
tue dieses in ein Champagner-Cocktailglas oder in einen gefdlligen
Champagner-Kelch, presse das Ol aus einem Stiickchen Zitronen-
schale in das Glas und fiille es vorsichtig mit recht kaltem Cham-

pagner auf.

Absinthe-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

2 Dashes Angostura-Bitters,

2 L Orgeat-Sirup,

1 4 Anisette,

8/, Cocktailglas Absinthe.
Mische gut mit Barléffel, gib eine Olive in ein Cocktailglas und
seihe es hinein. Presse das Ol aus einem Stiickchen Zitronen-

schale dariiber.

Japanese-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
3 Dashes Orgeat-Sirup,
3 ,, Angostura-Bitters,
2 4 Maraschino,
13 Cocktailglas Eau Céleste,
*/3 Danziger Goldwasser.
Mische gut mit Barloffel und serviere mit einer Olive.

Morning-Glory-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
2 Dashes Curagao,
»  Angostura-Bitters,
»  Absinthe-Bitters,
Cocktailglas Cognac, . A
5 ranzdsischen Vermouth.
Mische gut mit einem Barléffel, seihe es in ein Cocktailglas, fiige
eine Olive hinzu, presse das Ol aus einem Stiickchen Zitronenschale
hinein und serviere.

v NN
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Saratoga-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
/> Teeloffel Ananas-Sirup,
2 Dashes Angostura-Bitters,
2 fr Maraschino,
~ %[+ Cocktailglas guten Cognac.
Mische gut mit einem Barléffel, seihe es in ein Cocktailglas, fiige
ein Stiickchen Zitronenschale und einen Schuffi Champagner hinzu

und serviere.

Soda-Cocktail.
(Gebrauche ein Whisky- und Sodaglas.)
2 Stiickchen Kristalleis, oy
1o Efiloffel feinen Zucker,

4 Dashes Angostura-Bitters,
1 Flasche Selters- oder Sodawasser.

Mische vorsichtig mit einem Barléffel und fiige ein Stiickchen

Zitronenschale hinzu.

Sherry-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

2 Dashes Angostura-Bitters,

2 i Maraschino,

1 Cocktailglas Sherry.
Mische mit einem Barl6ffel, seihe das Getrdnk in ein Cocktailglas,
presse das Ol aus einem Stiickchen Zitronenschale hinein, fiige eine

Kirsche hinzu und serviere.

Cincinnati-Cocktail.
(Gebrauche ein Bierglas.)
Fulle das Glas zur Hélfte mit Lagerbier, die andere Hdlfte mit

Ginger-Ale und serviere.
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r'S Montana-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
2 Dashes Anisette,
20 Angostura-Bitters,
/s Cocktailglas franzdsischen Vermouth,
1y - Sloe-Gin.
Verfahre wie beim Sherry-Cocktail.

Silver-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
1/, Teeloffel Zuckersirup,
2 Dashes Orange-Bitters,
2 A Maraschino,
1y Cocktailglas franzosischen Vermouth,
1/s Old Tom-Gin.
Serviere mit Olive. Im iibrigen wie Sherry-Cocktail.

Oyster-Cocktail.
(Gebrauche ein zierliches Weinglas.)
2 Efloffel Tomaten-Sauce,
2—3 frische Austern mit dem Saft von denselben,
2—3 Tropfen englische Sauce,
1 Tropfen Tobasco-Sauce.

Serviere mit einem Stiickchen Zitrone.

\{. Chokolade-Cocktqil.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
1 Likorglas Chartreuse, gelb,
1/, N Créme de Chocolat,
1 Cocktailglas Portwein,
1 Teeloffel geriebene Chokolade.
Schiittle alles tiichtig in einem Schiittelbecher und seihe das Getrénk

in ein Flip- -Glas.
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Amperial- éotktcul

3—4 Stiickchen Kristalleis,
2 Dashes Orange-Bitters,

% 4 Absinthe,
/ Cocktailglas franzosischen Vermouth,
o » Maraschino.

Mische gut mit einem Barléffel, seihe es in ein Cocktailglas, presse das
01 aus einem Stiickchen Zitronenschale hinein und serviere mit Kirsche.

Brazil-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
3 Dashes Angostura-Bitters,

2 ,  Absinthe,
|z Cocktailglas franzésischen Vermouth,
1y 2 Sherry.

Im iibrigen wie vorhergehendes Rezept.

Bamboo-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
3 Dashes Angostura-Bitters,

1 - Orange-Bitters,
/2 Cocktailglas franzésischen Vermouth,
e 4 Sherry.

Im iibrigen verfahre wie bei Imperial-Cocktail.

Gibson-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

/s Cocktailglas franzdsischen Vermouth,

g 3 Gordon-Gin.
Mische gut mit einem Barléffel, lege eine Olive in ein Cocktail-
glas und seihe das Getrank hinein, presse das Ol aus einem Stiickchen
Zitronenschale obenauf und serviere. Zu diesem Cocktail darf kein
Bitter genommen werden.
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St. Petersburg-Cocktail.

Fiille ein Champagner-Cocktailglas mit feinem Eis, lasse es einige
Augenblicke darin, bis das Glas ganz kalt ist; dann schiitte es aus
und fillle das Glas mit feinem Zucker. Leere es wieder aus und
spritze 5—6 Tropfen Angostura-Bitters rund um das Innere des Glases,
gib ein Glas Cognac und ein Stiickchen Zitronenschale hinein und
fiille es vorsichtig mit kaltem Champagner auf.

Café-Cocktail.

Fillle ein Barglas halb voll mit feinem Eis und gib hinzu:
1 Teeloffel Zucker,
1 Eigelb,
1 Cocktailglas Portwein,
1 Glas Cognac,
1 Likorglas Créme de Cacao.
Schiittele alles gut im Schiittelbecher, seihe das Getrdnk in ein Flip-
_Glas, streue ein wenig Muskat dariiber und serviere.

- Turf~-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
3 Dashes Orange-Bitters,

3 ,  Mafaschino,”
/s Cocktailglas franzdsischen Vermouth,
1/, ¥ Holland-Gin.

Mische mit einem Barloffel, seihe das Getrdnk in ein Cocktailglas,
fiige eine Olive hinzu, presse das Ol aus einem Stiickchen Zitronen-
schale dariiber und serviere.

Bronx-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

3 Dashes Orange-Bitters,

1 Teeloffel Orangen-Saft,
/s Cocktailglas Plymouth-Gin,
Ys i franzésischen Vermouth,
g u italienischen Vermouth.
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Mische tiichtig mit einem Barloffel, seihe es in ein Cocktailglas, in
welches eine Kirsche gelegt wurde, driicke das Ol aus einem Stiickchen

Zitronenschale dariiber und serviere.

Dubonnet-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,
3 Dashes Orange-Bitters,
/s Cocktailglas Sherry,

G

*[3 " Dubonnet.

Im iibrigen verfahre man wie beim vorhergehenden Rezept.

ohne Kirsche und Olive.

Zaza-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
/> Cocktailglas Dubonnet,
2 5 dry english Gin.
Verfahre wie bei Bronx-Cocktail, serviere mit Olive.

East-India-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
I Teeloffel Curacao,
o 5 Ananas-Sirup,
3 Dashes Angostura-Bitters,
°l+ Cocktailglas Cognac.
Im weiteren wie bei Bronx-Cocktail.

Ship-Cocktail.

Serviere

Man fiille ein Barglas zur Hélfte mit feinem Eis und fiige hinzu:
1 frisches Ei, 1 Efléffel Vanille-Zucker und 1 Likérglas C?gna_c,
schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe donn in ein

Flip-Glas und fiille mit kaltem Champagner auf.
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Jersey-Cocktail.
3—4 Stiickchen Kristalleis,
*/; Efloffel Zucker,
2 Dashes Angostura-Bitters,
1 Likérglas Apfelcognac,
1 kleines Weinglas Apfelwein
1 Stiickchen Zitronenschale.

Mische gut mit einem Barléffel und seihe es in ein feines Weinglas.

Bijou-Cocktail.

3—4 Stiickchen Kristalleis,

2 Dashes Orange-Bitters,

/3 Cocktailglas Chartreuse, griin,

s » italienischen Vermouth,

s 3 englischen Gin.
Mische mit einem Barléffel, seihe es in ein Cocktailglas mit einer
Olive, driicke das Ol aus einem Stiickchen Zitronenschale hinein und
serviere. '

L) FECSE B B V7 7 G A
on ARRY S it * %
, neatal-Cocktail, ' ‘

3—4 Stiickchen Kristalleis;
2 Dashes Angostura-Bitters,

2 45 Orange-Bitters,
2 i Maraschino
2 5 Curacao,

/> Likorglas Benediktiner,

!/s Cocktailglas italienischen Vermouth,

1/, z franzésischen Vermouth.
Vermische alles gut mit einem Barléffel, gib eine Kirsche in ein
kleines geschliffenes Weinglas und seihe das Getrdnk hinein; dann
mit kaltem Champagner auffiillen.

Diesem Cocktail kann irgend ein anderer Name gegeben werden;

z. B. & la Central, Casino usw., da derselbe ganz dem kontinentalen
Geschmack entspricht.




Silver-Fizz.

Crusta.

Cobblers.




Crustas.

Whisky-Crusta.

Befeuchte den Rand eines zierlichen Weinglases mit einer
Scheibe Zitrone und tauche ihn in feinen Zucker. Darauf schneide
die zwei Enden einer sauberen Zitrone, von der Gréfle und Umfang
des Glases, ab, schdle sie dann mit einem Schnitt so, daff die
Schale in einem Stiick bleibt, und lege sie dann in das Weinglas.
(Siehe Abbildung auf Seite 44.) Hierauf fiille ein Barglas zur Hdlfte
mit Eis und fiige hinzu:

2 Dashes Angostura-Bitters,

1/, Teeloffel Himbeersaft,

2 Dashes Maraschino,

einige Tropfen Zitronensaft,

1 Cocktailglas amerikanischen Whisky.

Mische alles tiichtig mit einem Barléffel und seihe es in das Wein-
glas mit der Zitronenschale.

Brandy-Crusta.
Wie Whisky-Crusta. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Gin-Crusta.
Wie Whisky-Crusta. Gebrauche Old Tom-Gin statt Whisky.

Rum-Crusta.

Wie Whisky-Crusta. Gebrauche Jamaika- oder St. Croix-Rum
statt Whisky.
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Egg-Flip, heiff. (Gegen Erkdltung.)

Ein '/ Liter englisches Pale-Ale bringe man aufs Feuer.
Dann verrithre man 1 Eigelb mit 1 Efl6ffel Zucker und fiige unter
fortwihrendem Rithren das heiffe Ale hinzu, giefle es in ein an-
gewdrmtes Punschglas und streue ein wenig Muskat darauf.

‘ Night-Cap.

Erhitze ein /4 Liter englisches Pale-Ale; wenn beinahe kochend,
tiige hinzu: 2 Likérgldser Cognac, /> Efiloffel Zucker, verrithre gut
und giefSfe es in ein angewdrmtes Punschglas, streue ein wenig
Muskat auf und serviere.

Sportmans Drink.
Verrithre ein Eigelb mit einem Likorglas voll erhitztem Old
Tom-Gin und *; Efléffel Zucker, giefe es in ein Punschglas und
fillle es mit kochendem Wasser auf,

Mulled-Ale, englisch.

Ein /i Liter englisches Pale-Ale bringe man aufs Feuer.
Dann verrithre man ein Eigelb mit /> ESl6ffel Zucker, 1 Messerspitze
Muskat, 'l Efloffel dicke Sahne. Fiige dann unter fortwdhrendem
Riihren das heifle Ale hinzu. Serviere in einem angewdrmten
Punschglas.

Milch-Punsch, heif.
Wie Milch-Punsch, kalt. Gebrauche sehr heiffe Milch statt
Eis und kalterMilch, verriihre gut mit einem Barléffel und streue
Muskat darauf. (Milch-Punsch, siehe Rezept Seite 88.)

A Burgunder-Punsch, heiS.
Fille ein angewdrmtes Punschglas /s voll mit heifem Wasser,

dar GUf. giefle man es voll mit fertiger Burgunderpunsch-Essenz und
fiige eine Scheibe Zitrone hinzu.
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X Schlummer-Punsch, heifS.

Wie Burgunder-Punsch. Gebrauche Schlummerpunsch-Essenz
anstatt Burgunder-Punsch, mit einigen Tropfen Rum oder Arrak
abbrennen.

):\Rum—Punsch, heifS.

Wie Arrak-Punsch. Gebrauche statt Arrak Jamaika-Rum oder
fertige Rumpunsch-Essenz, abbrennen.

Arrak-Punsch, heifs, 1.

Ein angewdrmtes Punschglas fiille man */; voll mit sehr heiffem

Wasser, darauf giele man es voll mit fertiger Arrakpunsch-Essenz,
gebe eine Scheibe Zitrone hinein, einige Tropfen Arrak de Batavia
und ziinde denselben an.

Arrak-Punsch, IL
In ein angewdrmtes Punschglas gebe man 2 Stiick Wiirfel-
zucker, 1 Scheibe Zitrone und einige Tropfen Zitronensaft. Darauf
fille man es *l« voll mit sehr heiflem Wasser und giefle es voll
mit Arrak de Batavia, abbrennen.

%, Eier-Punsch, heifs.

2 Eidotter verrithre mit 1 Teeldffel Zucker in einem dazu ge-
cigneten Gefds, bringe dassglbe aufs Feuer, fiige unter fort-
wahrendem Rithren ein wenig heifles Wasser oder Milech und
1), punschglas fertige Rumpunsch-Essenz hinzu und giefle, wenn
B cinahe kochend, in ein angew')véirmtfes Punschglas. Anstatt Rum-
unsch-Essenz kénnen auch 2 Likérgldser Jamaika-Rum und 1 Likér-

5 Vanille genommen werden.

glas

Eier-Punsch (anderes Rezept).

2(,0  Litet Weilwein bringe man aufs Feuer. Dann schlage
man 2%Eigelb und 1 EBloffel V'anillezucker schaumig. Wenn der
Wein beinahe kochend, giefle ihn langsam unter fortwdhrendem
Rithren zu den Eiern und fiige noch 1 Likérglas Vanille hinzu.
Riihre das Getrdnk noch einige Minuten, bis dickfliissig.
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Eier-Grog, heifs.

3 Eigelb schlage man mit 1'/: Efiloffel Vanillezucker schaumig
und giefle unter stetigem Rithren 1 Sherryglas Jamaika-Rum zu den
Eiern, bringe es aufs Feuer und fiige noch etwas heifles Wasser
hinzu, riihre, bis ganz dickfliissig, und serviere in einem Grogglas.

s Whisky-Punsch, heifs.

In ein angewdrmtes Punschglas gebe man 2 Stick Wiirfel-
zucker, 1 Scheibe Zitrone und einige Tropfen Zitronensaft. Fiille
das Glas ®/« voll mit recht heilem Wasser, dann giefle es voll mit
Whisky, serviere mit Loffel.

Brandy-Punsch, heifs.
Wie Whisky-Punsch. Man nehme Cognac anstatt Whisky.

English Rum-Punsch, heifS. '
Ein */; Liter Pale-Ale lasse man heiff werden, dazu gebe man
2 Likérgldser englischen Rum. Sodann schlage man 1 Ei mit
einem Ef16ffel Zucker und etwas Muskatnuff diinnfliisssig, darauf
giefle man das heifle Ale, unter fortwdhrendem Rithren mit dem
Schaumbesen, hinzu, serviere in einem angewdrmten Punschglas.

Egg-Nogg, heifs.

Wie Egg-Nogg kalt. Gebrauche sehr heifie Milch anstatt Eis
und kalte Mileh, verrithre die Mischung tiichtig mit einem Schnee-
besen. Serviere mit Muskat darauf gestreut.

(Egg-Nogg siehe Rezept Seite 90.)

Chaud d’eau (Eierschaumwein).

Verrithre 2 Eigelb mit 1 Efléffel Vanillezucker, bringe das Gefdf§
aufs Feuer und fiige ein mittleres Glas Weifiwein hinzu, schlage die
Masse tiichtig mit einem Schaumschldger zu Schaum; das Getrdnk
darf nicht kochen, da sonst der Schaum zuriickgeht. Serviere in
einem angewdrmten Punschglas.
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Warmbier.

Ein s Liter gutes’ Lagerbier bringe man aufs Feuer. Dann
verrithre man 1 Eigelb mit einem Efl6ffel Zucker und eine Messer-
spitze Salz. Darauf fiige man das heifie Bier unter fortwédhrendem
Rithren hinzu. Serviere in einem Punschglas.

Soda-Negus.

In eine Kasserolle gebe man 1 Glas Portwein, 3 Stiick Wiirfel-
zucker, einige Nelken und eine Messerspitze Muskatnufl, bringe
es auf Feuer und vermische es mit einem Loffel. Wenn beinahe kochend,
nehme man es vom Feuer, seihe es in ein grofles Barglas und giefle
eine Flasche Sodawasser hinzu, mische vorsichtig, damit das Getrdnk
nicht {iberschdumt.

Portwein-Sangaree, heifS. _
’ Wie Portwein-Negus; serviere mit Muskatnufl darauf gestreut.

| Limonade, heifS.

| In ein angewdrmtes Limonadenglas gebe man 1 EBl5ffel Zucker,
| den Saft aus einer Zitrone, darauf fiille man es mit heiffem Wasser
‘i mische mit einem Barléffel und gebe eine Scheibe Zitrone hinein.

l

Portwein-Negus.

In ein ongewdrmtes Punschglas gebe man 2 Stiick Wiirfelzucker,
| fille es °ls voll mit heiflem Wasser, darquf giefle man es voll mit
Portwein und serviere ohne weitere Zutaten.

Whisky-Toddy, heifs.

In ein angew&rmtﬂes Grogglas gebe man 2 Stiick Wiirfelzucker,
darauf fillle man es °/1 voll mit heilem Wasser, 16se den Zucker
auf und fiille das Glas mit Scotch- oder amerikanischem Whisky, je
nach Wunsch des Gastes, gebe eine Scheibe Zitrone hinein und

serviere.
Seutter, Der Mixologist. .

|
|
|

S
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Whisky-Toddy, kalt.

In ein Barglas gebe man 1 Teeloffel Zucker, 16se diesen mit etwas
Wasser auf und fiige hinzu: 1 kleines Weinglas Cognac, einige Stiicke
Kristalleis; mische gut mit einem Barloffel, seihe das Getrdnk in ein
Weinglas und fiille es mit Wasser auf.

Brandy-Toddy, heifs.
Wie Whisky-Toddy, heiff. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Brandy-Toddy, kalt.
Wie Whisky-Toddy, kalt. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Rum-Toddy, heifs.

Wie Whisky-Toddy, heifi. Gebrauche St. Croix- oder amerika-
nischen Rum statt Whisky.

Rum-Toddy, kalt.
Wie Whisky-Toddy, kalt. Gebrauche St. Croix- oder Jamaika-Rum.

_ Gin-Toddy, heifs.
Wie Whisky-Toddy, heiff. Gebrauche Holland-Gin statt Whisky.

Gin-Toddy, kalt.
Wie Whisky-Toddy, kalt. Gebrauche Holland-Gin statt Whisky.

Hot-Scotch.
In ein angewdrmtes Grogglas gebe man 2 Stiick Wiirfelzucker
und fiille es °/+ mit kochendem Wasser. Dann quffiillen mit Scotch-

Whisky, eine Scheibe Zitrone hineingeben und servieren.

Ale-Sangaree, heifS.
Bringe ein Punschglas voll englisches Pale-Ale aufs Feuel-'-, fiige
hinzu einen Efl6ffel Zucker, wenn heifs, gieffie es in ein angewdrmtes
Punschglas, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.
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Gebrannter Cognac.

In eine kleine Kasserolle gebe man 2 Stiick Wiirfelzucker und
1 kleines Weinglas Cognac, ziinde dieses an und lasse es einige Minuten
brennen. Serviere in einem kleinen Weinglas.

Gebrannter Cognac und Pfirsich. (Gegen Diarrhée.)

2—3 Scheiben getrockneten Pfirsich lege man in ein angewdrmtes
kleines Weinglas, fiille es mit heilem, gebrannten Cognac auf, streue
ziemlich viel Muskat darauf und rithre es gut um. (Siehe vorher-
gehendes Rezept).

Whisky-Sling, heifs.

In ein angewdrmtes Grogglas gebe man 2 Stiick Zucker, fiille es

mit Wasser /s voll, 16se den Zucker auf und giefle das Glas voll mit

Scotch- oder amerikanischem Whisky, je nach Wunsch, und streue
n wenig Muskat darauf.

Whisky-Sling, kalt.

In ein Barglas gebe man *'/: Efloffel Zucker und einige Tropfen
7Zitronensaft, 16se dieses mit etwas Wasser auf, fiige einige Stiickchen
Kristalleis und ein kleines Weinglas Scotch oder amerikanischen
isky hinzu. Mische gut mit einem Barl6ffel, seihe es in ein Grog-
s und fiille es mit kaltem Wasser auf.

el

i
Rum-Sling, heifs.
Wie Whisky-Sling, heiff. Gebrauche St. Croix- oder Jamaika-Rum
statt Whisky.
Rum-Sling, kalt.
Wie Whisky-Sling, kalt. Gebrauche St. Croix- oder Jamaika-Rum
statt Whisky.
Gin-Sling, heif.
Wie Whisky-Sling, heiff. Gebrauche Holland-Gin statt Whisky.

Gin-Sling, kalt.

Wie;Whisky-Sling, kalt. Man nehme Holland-Gin statt WhisKy.
4%
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Brandy-Sling, heifs.
Wie Whisky-Sling. Man nehme Cognac statt Whisky.

Brandy-Sling, kalt.
Wie Whisky-Sling, kalt. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Blue Blazer. (Gebrauche 2 Kasserolle mit Henkel.)
In eine Kasserolle gebe man:

1 Teeloffel Honig,

3 Stiick Wiirfelzucker,

1 Teeloffel Curacao,

1 mittleres Weinglas Scotch-Whisky,
16se dieses mit etwas heiflem Wasser auf und bringe es aufs Feuer.
Wenn beinahe kochend, ziinde die Mischung an und giefle es vor-
sichtig einige Male von einer Kasserolle in die andere. Das ganze
bildet eine Flamme beim UmgieBen, es mufl deshalb sehr vorsichtig
gehandhabt werden. Giefie es in ein angewdrmtes Punschglas und
fiige eine Scheibe Zitrone hinzu. Das Getrdnk ist bei Erkdltungen
vor dem Schlafengehen sehr zu empfehlen.

Grog von Rum.
In ein angewdrmtes Punschglas gebe man 2 Stiick Wiirfelzucker
und 1 Scheibe Zitrone; dann fiille es */« voll mit sehr heiflem Wasser
und gieffe es voll mit Jamaika-Rum. —

: Grog- von Cognac.
Wie Grog von Rum. Man gebrauche Cognac statt Rum.

Grog von Arrak.
Wie Grog von Rum. Man gebrauche Arrak statt Rum.

. Porter-Sangaree, heifS.
Wie Ale-Sangaree. Gebrauche Porter statt Ale.

! Glihwein.
_In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 4 Stiick
Wiirfelzucker, etwas Zimt und Nelken, ein Stiickchen Zitronenschale,

bringe es aufs Feuer, lasse es qufkochen und seihe das Getrédnk in
ein angewdrmtes Punschglas.
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Vin brulé.

In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 4 Stiick Wiirfel-
zucker, etwas Zimt, Nelken, Muskatbliite und 1 Likérglas franzo-
sischen Cognac. Bringe es aufs Feuer und lasse es aufkochen; dann
ziinde es an, lasse es einige Minuten brennen und seihe das Getrdnk
in ein angewdrmtes Punschglas.

Eier-Glihwein.

In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 1 Efloffel
Vanille-Zucker, etwas Zimt, Nelken und ein Stiickchen Zitronen-
schale; lasse dieses zusammen aufkochen. Mittlerweile schlage 2 Ei-
gelb diinnfliissig, fiige langsam, unter fortwdhrendem Riihren, den
heiflen Wein hinzu und seihe es in ein angewdrmtes Punschglds.'

Y Anonas-Punsch, heifs.

Man fiillle ein angewdrmtes Punschglas */s voll mit kochendem
Wasser, darauf giefle man es voll mit fertiger Ananaspunsch-Essenz

und fiige eine Scheibe Zitrone hinzu. - St

Hot Locomotive.

Man verrithre 1 Eigelb mit 1 Efléffel Zucker, 1 Teelsffel Honig
und */o Likdrglas Curagao; darauf fiige man */: Glas Rotwein hinzu,
bringe es aufs Feuer und rithre die Mischung tiichtig mit einem Schnee-
schldger, nehme das Getrdnk vom Feuer, wenn es recht heiff (nicht
kochend) ist, gieffe es in ein angewdrmtes Punschglas, gebe eine Scheibe
Zitrone hinein und streue ein wenig Muskat dariiber,

Tom and Jerry.

Bei 2 frischen Eiern trenne man das Gelbe vom Weiflen und
tue jedes in ein besonderes GefdB, hierauf wird das Eiweifl mit
dem Schneeschldger geschlagen, bis es steif geworden ist; dann fiige
1 EBloffel Zucker zum Eiweiff und verriihre beides zu einem Teig,
hierauf schlage man das Eigelb dinnfliissig und vermische es gut
mit dem Eiweif; fiige hinzu: 2 Likérglaser Cognac, /o Likérglas
Jamaika-Rum, vermische alles gut und giefie es in ein angewdrmtes
Punschglas. Fiille das Glas mit heifler Milch oder Wasser auf, mische
mit einem Barloffel und streue ein wenig Muskat darquf.
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Knickerbocker.

Ein Punschglas fiille man zur Hélfte mit feinem Eis und fiige hinzu:
1 Likorglas Himbeersirup,
/> Teeloffel Zitronensaft,
1 Likorglas Curagao,
1 kleines Weinglas St. Croix- oder Jamaika-Rum.
Mische mit einem Barloffel, garniere mit verschiedenen Friichten
und serviere mit Strohhalmen.

Prince of Wales.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)

Einige Stucke Kristalleis,

2 Dashes Angostura-Bitter,

2 2 Curacao.
Fille den Becher */i voll mit Champagner und giefle voll mit Selters-
wasser. Mische mit einem Barloffel, gib eine Scheibe Zitrone
darauf und serviere mit Strohhalmen.

Duke of York.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)
Einige Stiicke Kristalleis,
den Saft aus einer Orange,
'l: Efl6ffel Zucker.
Fille mit Champagner auf, mische vorsichtig mit einem Barléffel,
gib eine Scheibe Orange hinein und serviere mit Strohhalmen.

Prince of Monaco.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)
Einige Stiicke Kristalleis,
1 Likérglas Cognags
[2 » Grenadine-Sirup,
Mit Champagner auffiillen, eine Scheibe Zitrone daraufgeben und
mit Strohhalmen servieren.

1
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Tom Collins.

In ein Limonadenglas gebe man einige Stiickchen Eis, 1 Efloffel
Zucker, den Saft aus einer Zitrone, '/ Sherryglas Old Tom-Gin.
Fiille vorsichtig mit Selterstvasser auf. Mische mit einem Barloffel
und serviere mit Strohhalmen.

John Collins.
Wie Tom Collins. Gebrauche Holland-Gin statt Old Tom-Gin.

Amer Picon.
In ein mittelgrofies geschliffenes Glas gebe man:
1 Stiick Kristalleis,
2 Likorgldser Amer Picon,
1 Likérglas Grenadine-Sirup.
Dann auffiillen mit Selters- oder gewdhnlichem Wasser.

B and S (englisch).
Brandy and Soda.

Black and Tan (englisch).
/> Pale-Ale, /> Porter.

Conclave.
In ein Limonadenglas gebe man:
1 Stiick Kristalleis,
2 Efil6ffel Himbeer-Sirup,
ebensoviel Sahne.
Dann auffiillen mit Soda- oder Selterswasser, gut umrithren.

Dog’s Nose (englisch).

Ein Glas English Porter mit einem Schufi Gin obendrauf gegossen.

Gin and Bitters.
In ein kleines Glas gebe man einige Tropfen Boonekamp oder
Angostura—Bitter und fiille es auf mit der gewiinschten Sorte Gin.
Serviere mit einem Glas Wasser. ‘
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Klondyke.

Ein Barglas fiille zur Hélfte mit feinem Eis.
1 Teel6ffel Zucker,
den Saft von /> Zitrone,
/s Sherryglas italienischen Vermouth,
e o franzosischen Vermouth.
Schiittele es in einem Schiittelbecher, seihe es in ein gréferes Glas
und fiille es quf mit kaltem Ginger-Ale.

Lover’s Dream.
-Schlage ein Ei tiichtig mit dem Schaumschldger und fiige dazy:
1 Teeloffel Zucker,
den Saft einer Zitrone.
Vermische alles, giefle es in ein grofies Glas und fiille dieses auf
mit importiertem Ginger-Ale. . Mische mit einem Barloﬂ-"el und
serviere mit Strohhalm.

Milk and Selters.

Fillle ein mittelgrofes Glas halb voll Selterswasser, dann voll
mit guter, siiffer Milch.

Tiirkenblut.

Ein grofles Weinglas fiille man zu /s mit Burgunderwein, zu ?/3
mit Champagner.

Half and Half

Fille ein grofies Glas zur Hélfte mit Pale-Ale oder Lagerbier,
zur anderen Hdlfte mit Porter,

X Prairie-Oyster.
In ein Cocktailglas gebe man:
1 Teeloffel Worcestershire-Sauce,
1 frisches, kaltes Eigelb.

Essig, Ol, Pfeffer, Salz ynd Paprika nach Geschmack. Darf nicht
vermischt werden.
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Reviver.
In ein Limonadenglas gebe man:
2 Stiicke Kristalleis,
2 Efloffel Himbeer-Sirup,
1 Lik6rglas Cognac.
Fiille das Glas auf mit frischer Milch und mische mit einem Barloffel.

 Brandy and Soda.
Wie Whisky and Soda. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Brandy und Ginger-Ale.
In ein grofles Barglas gebe man 1 Stiick Kristalleis, fiige hinzu
1 Sherryglas Cognac und serviere mit 1 Flasche importiertem
Ginger-Ale.
Shandy Gaff.

Einen silbernen Alebecher fiille man zur Hélfte mit importiertem
Ginger-Ale, zur anderen Hdlfte mit englischem Pale-Ale.

. Sherry und Angostura-Bitters.
In ein Sherryglas gebe man einige Tropfen Angostura-DBitters
und fiille mit Sherry auf.

White Plush. ;

Ein kleines Weinglas fillle man /s voll mit amerikanischem
Whisky, dann fiille man es voll mit frischer Milch.

Sherry and Egg.
In ein kleines geschliffenes Weinglas giefle man etwas Sherry,
ein Eigelb, fiille es mit Sherry auf und serviere.
Dieses Getrdnk ist hauptsdchlich fir schwdchliche Personen
zu empfehlen.

Whisky and Soda.
In ein Whisky-Soda-Glas (grofies Barglas) gebe man:
1 Stiickchen Kristalleis,
1 Sherryglas vom gewiinschten Whisky,
1 Flasche Schweppe’s Soda. -
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Grenadine glacé (Grenadine-Sirup auf Eis).

Fille ein Sherry- oder Cocktailglas: mit feinem geschlagenen
Eis, dann fiille mit Grenadine-Sirup auf.

XCréme de Menthe glacé (Pfefferminz auf Eis).
Wie Grenadine glacé. Gebrauche Pfefferminz statt Grenadine.

Veilchenduft.
(Gebrauche einen Sektbecher.)

Man fiille das Glas 3/: voll mit feinem Eis und giefle ein Likor-
glas Parfait Amour hinein. Eine diinne Scheibe Zitrone mit einem
Stiick Wiirfelzucker darauf lege man auf das Eis und gieffe 5—6 Tropfen
Créme d’Angélique auf den Zucker. Serviere mit Strohhalmen.

Champagner pick me up.

In eine Champagner-Schale gebe man 2—3 Stiickchen Kristall-
eis, 1 Likérglas Grenadine-Sirup, einige Stiickchen von zerschnittenen
Friichten, wie Orangen, Ananas usw., dann auffillen mit Cham-
pagner. Serviere mit Strohhalmen.

Gin pick me up.
Ein Barglas fille man zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige hinzu:
den Saft von */> Orange,
1 Likorglas Curacao,
1 Sherryglas Old Tom-Gin,

' ein wenig Selterswasser. )
Mische alles gut mit einem Barléffel, seihe es in ein kleines Wein-

glas und gib eine Scheibe Zitrone hinein.

Champagner-Velvet (Porter mit Sekt).
Ein grofles, feingeschliffenes Glas mit Fuf§ fillle man zur Hdlfte
mit englischem Porter, zur anderen Hélfte mit kaltem Champagner.
Mon giefle behutsam, damit sich nicht zu viel Schaum bildet.
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Bishop.

(Gebrauche ein Punschglas.)

s Efloffel feinen Zucker,

einige Tropfen Zitronensaft,

den Saft von '/ Orange.
Lose dieses mit etwas Wasser auf, fiille das Glas ®/s voll mit feinem
Eis und fiige hinzu 1 Likorglas Bishop-Essenz, dann fiille auf mit
Burgunder oder Rotwein. Garniere mit verschiedenen Friichten und
serviere mit Strohhalmen.

Bavaroise aux choux.

In ein Kelchglas gebe man 1 Likdrglas Absinthe, dann fiille man
auf mit Mandelmilch.

Bavaroise a la méxicaine.
(Gebrauche ein Grogglas.)
1 EBloffel Zucker,
1 Eidotter,
1 Likdrglas Jamaika- oder St. Croix-Rum.

’ Alles gut verriihren, dann unter bestdndigem Rithren auffiillen mit
heiffer Milch. 3 i

Stars and Stripes.
Der englische Name fiir Pousse-Café:
(Siehe Rezept auf Seite 77.)

| Snowball.
Ein Barglas fiille */> voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
®ly Efloffel Zucker,

1 Sherryglas amerikanischen Whisky,

1 Eiweifs.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher und giefie es (nicht
seihen) in ein geschliffenes Glas. Garniere mit verschiedenen Friichten
und serviere mit Strohhalmen.
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Blackberry-Brandy und Muskatnuf.
(Gegen Diarrhdée.)

Fille ein Whiskyglas halb voll Blackberry-Brandy und gib eine
ganze geriebene Muskatnuf§ hinein. Verrithre gut mit einem Loffel.

Queen Charlotte.

In ein Limonadenglas gebe man 2 Stiickchen Kristalleis, 2 Efi-
loffel Himbeer-Sirup, /> Teeléffel Orgeat-Sirup, fiille das Glas mit
Sodawasser auf, driicke das Ol aus einem Stiickchen Zitronenschale

“hinein, mische mit einem Loéffel und serviere.

Vermouth gommé.
(Gebrauche ein Limonadenglas.)
1 Stiick Kristalleis,

1 Sherryglas franzésischen Vermouth,
1 Effloffel Zucker-Sirup.

Dann auffiillen mit Selterswasser und mischen mit einem Barldffel.

Mothermilk (Muttermilch).
(Gebrauche ein ‘Barglas.)

/s Glas feines Eis,
2 Likorgldser Schwedischen Punsch,
1 Lik6rglas Benediktiner.

Dann auffiillen mit Sahne. Schiittele es in einem Schiittelbecher und
seihe es in ein Flip-Glas,

Ice-Cream and Soda.
Il:l ein Li_monadenglas gebe man 2 Eflsffel Vanille-Gefrorenes
oder irgend eine andere Sorte, dann auffiillen mit Sodawasser.

Dies ist ein sehr beliebtes Sommergetrdnk der amerikanischen
Damenwelt.
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Brain-Duster.
Fille ein Barglas zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige hinzu:
den Saft einer /> Zitrone,
1 Likérglas Orchard-Sirup,

1 . Italienischen Vermouth,
1 s Sherry,
1 » Absinthe.

Alles gut mit Schiittelbecher schiitteln und in ein geschliffenes
Weinglas seihen.
Brunswick-Cooler.
In ein Limonadenglas gebe man:

/2 Efloffel Zucker,

1 Teeloffel Orangesatft,

1 i Zitronensaft.
Dann fiille das Glas vorsichtig auf mit sehr kaltem, englischem Pale-
Ale, mische mit einem Barléffel und serviere.

Kiss me quick.
(Gebrauche ein Barglas.)

Man fiille das Glas zur Hélfte mit feinem Eis und fuge hinzu:
1 Likorglas Absinthe,
i I Angostura- Bitters,
o % Curagao.
Mische mit einem Barléffel, seihe es in ein Glas mittlerer Grofle
und fiille es auf mit Selterswasser.

Brandy-Daisy.
In ein Barglas gebe man /s Efl5fel Zucker, 1 Teeloffel Zitronen-
saft, 16se dieses mit etwas Selterswasser auf, fiige hinzu:
1 Lik6rglas Chartreuse, gelb,
1 Sherryglas Cognac.
Fiille das Glas auf mit feinem Eis, mische mit einem Barl6ffel, seihe

das Getrdnk in ein geschliffenes Weinglas, in welchem sich einige
zerschnittene Friichte befinden.

Whisky-Daisy.
WieBrandy-Daisy. Gebrauche amerikanischen Whiskystatt Cognac.



High-Ball.

In ein High-Ball-Glas
gib ein schénes Stiick
Kristalleis, 1 Sherryglas
Scotch- oder Rye-Whisky,
driicke ein Stiickchen Zitro-
nenschale hinein und fiille
auf mit Selterswasser.

Horse’s Neck.

Schdle eine ganze
Zitrone, wie man einen
Apfel schélt, in einem

Streifen, placiere sie auf-

recht in ein langes Glas,

gib ein Stiick Kristalleis, |

einige Tropfen Angostura-
Bitters, 1 Likérglas Rye-
Whisky hinein und serviere
mit einer Flasche impor-
tiertem Ginger-Ale.

Eye-Opener.

Ein Barglas fiille man zur
Hdlfte mit feinem Eis, fige
hinzu: 1 Teeléffel Zucker,
I frisches Eiweif3, einige
Tropfen Zitronensaft, 1
Sherryglas Absinthe, 1/,
Sherryglas Scotch- oder
Rye-Whisky. Man schiittele
tiichtig in einem Schiittel-
becher, seihe es in ein Fizz-
glas und fiille es auf mit Sel-
terswasser,gebeeineScheibe
Zitrone hinein und serviere,

62 Verschiedene Vgemischr’ggi 7Getr:<'inker.
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Prince of Wales.

Whisky u. Soda.

Scotch High-Ball.

Schiittelbecher.

Mischglas,
Siebe u. Barloffel.
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Tenderloin-Reviver.

Wie Horse’s Neck. Gebrauche Scotch-Whisky und keinen Bitter.
(Siehe Horse’s Neck Seite 62.)

Maiden’s Dream.
Fillle ein Barglas zur Halfte mit feinem Eis und gib ein Likdr-

. glas Benediktiner hinein, mische mit einem Barloffel, seihe es in ein

Cocktailglas und fiille dieses auf mit guter Sahne.

April-Shower.
In ein Fizzglas gebe man:
1 schones Stiick Kristalleis,
1 Likérglas Cognac,
1 4 Benediktiner,
den Saft einer Orange.
Dann langsam auffiillen mit Selterswasser, vorsichtig mischen mit
Barloffel.

American Giory.

In einen Champagnerkelch gebe man 2 Stiickchen Kristalleis,
den Saft von einer Orange, */: EfI6ffel Zucker; fiille das Glas beinahe
voll mit Champagner, den Rest mit Selterswasser. Man mische
vorsichtig mit einem Barloffel und gebe eine Scheibe Orange darauf.

High-Life.
"In ein High-Ball-Glas gebe man:
1 Stiick Kristalleis,
1 Teeldffel Zitronensaft,
1 " Zucker,
1 Glas Cognac. :
Dann langsam auffiillen mit Selterswasser und mischen mit Barloffel.



Mamie Taylor.
In ein High-Ball-Glas gebe man ein Stiick Kristalleis, einige
Tropfen Zitronensaft, 1 Sherryglas Scotch- oder Rye-Whisky; dann
auffiillen mit Ginger-Ale und ein Stiickchen Zitronenschale hineintun.

Pompier (franzosisch).

In ein High-Ball-Glas gebe man:
1 Stiick Kristalleis,
1 Lik6érglas Créme de Cassis,
1 Sherryglas franzdsischen Vermouth.
Fille auf mit Selterswasser, mische mit Barloffel.

Brandy-Shrub.

In ein grofleres Gefdfl gebe man:
2 Liter Cognac,
1*/e Pfund Wiirfelzucker,
die Schalen und den Saft von 6 Zitronen,
2 Liter Sherry.
Gut untereinander mischen und zugedeckt e1mge Tage ziehen lassen.
Dann filtrieren und auf Flaschen fiillen.

Rum-Shrub.
I Liter Rum (Jamaika),
den Saft von 8 sauren Orangen und 4 Zitronen,
'l Pfund Zucker.
Vermische alles gut und lasse es eine Woche zugedeckt zichen.
Dann filtrieren und auf Flaschen fillen.

Stone-Wall.
Man gebe in ein Limonadenglas:
2—3 Stiickchen Kristalleis,
1 Teelbffel Zucker, '
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1 Sherryglas Whisky,
einige Tropfen Zitronensaft.

Mische gut mit einem Barléffel, nimm das Eis heraus und fille das
Glas auf mit kaltem Selterswasser.

Stone-Fence.

In ein High-Ball-Glas gebe man 2 Stiickchen Kristalleis, 1 Sherry-
glas Whisky, darauf fille man das Glas mit gutem Apfelwein.

Peach and Honey (Pfirsich und Honig).
(Rusgezeichnetes Mittel gegen Erkdltung der Stimmorgane.)

In ein kleines Whiskyglas gebe man 1 Teeléffel fliissigen Honig.
Darauf fiille man das Glas “/1 voll mit Peach-Brandy (Pfirsich-Cognac).
Vermische gut mit einem Barloffel.

Seutter, Der Mixologist.



Fixes.

Whisky-Fix.
In ein Punschglas gebe man *» Efloffel Zucker, den Saft
Yl» Zitrone, 16se dieses mit etwas Selterswasser auf und fiige hinzu:

/> Lik6rglas Ananas-Sirup,

1 Sherryglas amerikanischen thsky,

dann auffilllen mit feinem Eis.
Mische gut mit einem Barléffel, garniere mit verschiedenen Friichten
und serviere mit Strohhalmen.

Brandy-Fix.
Wie Whisky-Fix.| Gebrauche Cognac statt Whisky.

Gin-Fix. ‘
Wie Whisky-Fix. Gebrauche Holland-Gin statt Whisky.

Rum-Fix.
In ein Punschglas gebe man /. Efléffel feinen Zucker, den Saft
'l Zitrone, 16se dieses mit etwas Selterswasser auf und fiige hinzu:
/2 Lik6rglas Ananas-Sirup,
3 Dashes Curacao,
1 Sherryglas St. Croix- oder Jdmaika-Rum.
Weiter wie Whisky-Fix.
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Flips.

Der Flip (amerikanisches Getrdnk) ist ein bei Damen und Herren

sehr beliebtes Getrdnk, welches sich in den letzten Jahren auch in
Europa sehr eingebiirgert hat. Die Zubereitung geschieht auf folgendc"/
Weise: Fille ein Mischglas zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige Zucker,
Ei usw. hinzu und schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher
" etwa ‘> Minute, dann seihe die Mischung in ein Flip-Glas und streue
auf Verlangen ein wenig Muskat darauf. Das Getrdnk soll gleich nach
der Zubereitung getrunken werden, da es sonst an Geschmack und
Aussehen verliert. (Siehe Abbildung auf Seite 31.)

4 Portwein-Flip.

(Gebrauche Mischglas u. Schiittelbecher zur Bereitung samtlicherFlips.)

'l Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei, -

/> Efloffel Zucker,

1 mittleres Weinglas-Portwein.
Schiittele alles tiichtig mit Schiittelbecher, seihe es in ein Flip-Glas,
streue ein Wenjg'j" Muskat darauf und serviere,

Sherry-Flip.

Genau wie Portwein-Flip. Man nehme Sherry statt Portwein.

% Brandy-Flip.
'l> Glas feinges¢hlagenes Eis,

1 frisches Ei,

1 Efloffel Zucker,

1 mittleres' Weinglas Cognac.
Schiittele tlichtig mit einem Schiittelbecher, seihe das Getrdnk in
ein Flip-Glas, streue ein wenig Muskat dariiber und serviere.

5
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¥ Cherry-Brandy-Flip.
/2 Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei,
/s Efloffel Zucker,
1 mittleres Weinglas Cherry-Brandy.

Weiter wie Brandy-Flip.

'}f Champagner-Flip.

*/s Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,

/s Efloffel Zucker,

1 Schuff Weiflwein.
Schiittele dieses tiichtig in einem Schiittelbecher, dann giefie langsam
ein mittleres Weinglas kalten Champagner hinzu, vermische gut
mit einem Barléffel, seihe das Getrdank in ein Flip-Glas, streue ein
wenig Muskat darauf und serviere.

V4
Chokolade-Flip.

°l+ Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei, fell

1 Likérglas Créme de Chocolat,

1 mittleres Weinglas gekochte kalte Chokolade.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein Flip-
Glas, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.

¥

Cacao-Flip.

*l+ Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,

1 Cognacglas Créme de Cacao,

I mittleres Weinglas gekochten kalten Cacao.

Im weiteren verfahre wie bei Chokolade-Flip.
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Mocca-Flip.

/s Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei,

1 Teeloffel Zucker,

1 Lik6rglas Créme de Mocca.
1 Weinglas kalten Mocca.

Weiter wie bei Chokolade-Flip.

Claret (Rotwein)-Flip.

'l Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei, 1 Effloffel Zucker,
1 Weinglas Rotwein.

Im weiteren verfahre wie bei Chokolade-Flip.

Butterfly-Flip.
'l> Glas feingeschlagenes Eis,
1 Teeloffel Zucker,
2 Glas Cognac,
1 Lik6rglas Créme de Cacao.
Fille das Glas mit frischer Milch.

Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe die Mischung
in ein Flip- ‘Streue ein wenig Muskat darauf und serviere.
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Der Fizz ist dasselbe wie der Sour, ein Unterschied besteht
nur darin, daff zum Fizz mehr Selterswasser oder Syphon genommen
wird und dafl er schdumen muff. Zu ,,Golden Fizz“ verwendet man ein
Eigelb, zu ,Silver Fizz“ ein Eiweiff und zu ,Royal Fizz“ ein ganzes
Ei. High-Ball- oder Fizzgldser. (Siehe Abbildung auf Seite 44.)

Gin-Fizz.
(Gebrauche Mischglas und Schiittelbecher.)
Fille das Glas zur Hélfte mit feinem Eis und fiige hinzu:

*/; Efloffel Zucker,

den Saft von einer kleinen Zitrone,

1 Sherryglas Old Tom-Gin.
Schiittele alles gut in einem Schiittelbecher, seihe es in ein Fizz-
oder High-Ball-Glas, fiille das Glas vorsichtig mit Selterswasser auf,
gib eine Scheibe Zitrone hinein und serviere, ‘solange es schdumt.

\': Brandy-Fizz.

Wird zubereitet wie Gin-Fizz, nur nehme man Cognac statt Gin,

\{ Silver Fizz.
Fiille ein Mischgla halb voll mit feinemm Eis und fuge hinzu:
*[: Efloffel Zucker,

den Saft von einer kleinen Zitro

1 Eiweiff, 1 Sherryglas Old Tom-
Verfahre wie bei Gin-Fizz.

‘/Golden Fizz.

Wird zubereitet wie Silver Fizz; man nehme hierzu ein Eigelb
statt eines Eiweifles.

Royal Fizz.
Fiille ein Mischglas halbvoll mit feingeschlagenem Eis, fiige hinzy.
/e Effloffel Zucker,
den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 ganzes Ei, ~
1 Sherryglas Old Tom—Gm
Schiittele alles tiichtig in einem Schuttelbecher, seihe es in‘ein Fizz-
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oder High-Ball-Glas und fiille es vorsichtig auf mit Selterswasser,
gib eine Scheibe Zitrone hinein und serviere das Getrdnk, solange
es schdumt.

Morning-Glory-Fizz.
Fiille ein Mischglas voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
/2 Effloffel Zucker,
den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 EiweifS,
3 Dashes Absinthe,
1 Sherryglas Scotch-Whisky.
Weiter wie bei Royal-Fizz.
Dieses Getrdnk ist hauptsdchlich als Morgengetrdnk zu empfehlen,
es iibt auch eine beruhigende Wirkung auf die Nerven aus.

New Orleans-Fizz.
Wird zubereitet wie einfacher Gin-Fizz..

Sloe-Gin-Fizz.
Wird zubereitet wie einfacher Gin-Fizz; man nehme Sloe-Gin
statt Old Tom-Gin.

Ginger-Ale-Fizz.
Wird zubereitet wie einfacher Gin-Fizz; man nehme Ginger-Ale
statt Selterswasser.

Cream-Fizz.
Fiille ein Mischglas halbvoll mit feinem ‘Eis, fiige hinzu:
den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 Sherryglas milden, englischen Gin,
1o 3 dicke Sahne.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein Fizz-
oder High-Ball-Glas, driicke das Ol aus einem Stiickchen Zitronen-

e fﬁ_llg\das Glas auf mit Selterswasser und serviere,
solange es schdumt™ . °

.S




Frappés.

\7(1 Vermouth-Frappé.

Fille ein Barglas zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige ein kleines Wein-
glas Vermouth hinzu, schiittele tiichtig in einem Schiittelbecher und
seihe es in ein kleines, geschliffenes Weinglas.

)( Grenadine-Frappé.
WieVermouth-Frappé. Gebrauche Grenadine-Sirup statt Vermouth.

/ Amer Picon-Frappé.
Fiille ein Barglas zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige hinzu:

1 Likérglas Grenadine-Sirup,
1 Sherryglas Amer Picon,
1 » gewohnliches Wasser.

Schiittele es tiichtig in einem Schiittelbecher und seihe es in ein
geschliffenes, mittelgrofies Glas.

Absinthe-Frappé.
(Siehe Rezept auf Seite 24.)

‘)( Créme de Menthe-Frappé.

Wie Vermou’gh—Frappé. Gebrauche Créme de Menthe statt Ver-
mouth.



Juleps.

Mint-Julep.

In ein Barglas gebe man '/ Efloffel Zucker, 3—4 Zweige frischer
Pfefferminze und ein wenig Selterswasser, presse das Ol aus der
Pfefferminze mit einem Barléffel oder mit einem eigens dafiir ge-
arbeiteten, hélzernen Pfefferminzdriicker, seihe den Inhalt des Glases
in ein geschliffenes Weinglas und fiille es beinahe voll mit feinem
Eis; dann giefle man es voll mit Cognac, mische mit einem Barloffel,
stecke 2—3 Zweige Pfefferminze in das Glas (mit dem Stengel nach
unten), garniere in geschmackvoller Weise mit Weintrauben, Orangen,
Ananas, Erdbeeren usw., streue ein wenig feinen Zucker dariiber und
spritze einige Tropfen Jamaica-Rum darauf; man serviere mit
Strohhalmen.

Whisky-Julep.

Wird zubereitet wie Mint-Julep. Man nehme amerikanischen
Whisky statt Cognac.

Gin-Julep.
Genau wie Mint-Julep. Man nehme Old Tom-Gin oder Holland-
Gin statt Brandy.

Brandy-Julep.
Siehe Mint-Julep.

Champagner—]ulep.
In einen zierlichen Champagner-Kelch gebe man:
1 Stiick Wiirfelzucker,
1 Zweig frische Pfefferminze.
Man fiille das Glas vorsichtig mit Champagner und serviere.




Smashes.

Brandy-Smash.

In ein Barglas gebe man 1 Teeléffel Zucker, ein wenig Selters-
wasser, 3—4 Zweige frischer Pfefferminze (Krauseminze) und presse
das Ol aus diesen mit einem Barléffel oder mit einem dafiir ange-
fertigten, holzernen Pfefferminzdriicker, fiige 1'/» Sherryglas Cognac
hinzu und fille das Glas mit feinem Eis. Man mische mit einem
Barl6ffel, seihe es in ein geschliffenes Weinglas, gebe eine Scheibe
Zitrone darauf und serviere.

Fancy-Brandy-Smash.

WieBrandy-Smash. Garniere geschmackvollmitkleingeschnittenen
Friichten, wie Orangen, Ananas usw.

Whisky-Smash.

Wie Brandy-Smash. Gebrauche amerikanischen Whisky statt
Cognac.

Gin-Smash.

Wie Brandy-Smash. Gebrauche Old Tom- oder Holland-Gin
statt Brandy.



« Limonaden.

><- Zitronen-Limonade.
In ein Limonadenglas gebe man einige Stiicke Kristall‘eis, 1 EB-
loffel Zucker, den Saft einer Zitrone. Fiille das Glas auf mit Wasser,

mische gut mit einem Barléffel, garniere mit verschiedenen Friichten
und serviere mit Strohhalmen.

s -Orange-Limonade (Orangeade).
,\l Einige Stiicke Kristalleis,
it 2 Efloffel Zucker,
den Saft einer Orange. {
Fiille das Glas langsam mit Selterswasser auf, mische vorsichtig -mlt
einem Barldffel, garniere mit verschiedenen Friichten und serviere
mit Strohhalmen.

Erdbeer-Limonade.
Einige Stiicke Kristalleis,
2 Efil6ffel Erdbeer-Sirup.

Dann fiille man das Glas auf mit Selterswasser oder gewohnlichem
Wasser; weiter wie oben.

Himbeer-Limonade.

Wie Erdbeer-Limonade. Gebrauche Himbeer-Sirup statt Erdbeer-

Sirup. :

Lemon-Squash.
Einige Stiicke Kristalleis,
1 Efiloffel Zucker,
den Saft einer Zitrone.

Fiille das Glas langsam auf mit Selterswasser, mische vorsichtig mit
einem Barloffel, garniere mit Friichten und serviere mit Strohhalmen.
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| Claret (Rotwein)-Limonade.
Mache eine einfache Zitronen-Limonade und giefle vorsichtig
etwas Rotwein darauf, der Wein darf nicht ‘mit der Limonade ver-

mischt werden, sondern mufl oben schwimmen. Garniere mit ver-
schiedenen Friichten und serviere mit Strohhalmen.

/

Portwein-Limonade.

: Eine einfache Zitronen-Limonade mit einem Schuff Portwein;
siehe Claret-Limonade.

. Sherry-Limonade.
Eine einfache iitronen—Limonade mit einem Schuff Sherry; siehe
Claret-Limonade.

Texas-Limonade.

Eine einfache Zitronen-Limonade mit einem Schuff amerikanischen
Whisky; siehe Claret-Limonade.

Orgeat-Limonade.

Einige Stiicke Kristalleis,

1 Efiloffel Orgeat-Sirup,

1 A Zitronensaft.
Fille das Glas mit Wasser, mische mit einem Barlffel, garniere mit
verschiedenen Friichten und serviere mit Strohhalmen.

Eier-Limonade.
(Gebrauche Mischglas und Schiittelbecher.)

Fille das Glas zur Hélfte mit feinem Eis, 1 Eflsffel Zucker, den
Saft 1 Zitrone, 1 frisches Ei, fille das Glas auf mit gewohnlichem
Was:ser, schiittele alles gut im Schiittelbecher, giefle die MiSChung
in ein Limonadenglas und serviere mit Strohhalmen.
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Diese Art Getranke sind sehr beliebt in Frankreich und Amerika,
werden aber auch in Deutschland in allen Bars und feineren Cafés
zubereitet. Die Zubereitung dieser Getrdnke erfordert sehr viel
Sorgfalt, damit die verschiedenen Likorsorten immer getrennt im
Glas iibereinander stehen. Die schwersten Likdore kommen unten
hinein ins Glas, dann folgen die ndchstschwersten usw.

Diese Getrdnke werden hauptsdchlich am Schlusse groferer Fest-
lichkeiten, Diners usw. getrunken. (Siehe Abbildung auf Seite 31.)

Pousse-Café.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)

'l Glas Parfait d’Amour oder Himbeer-Sirup,
l6 , Maraschino,

6 » Créme de Vanille, rot,

¢ » Curagao, griin,

¢ » Chartreuse, gelb,

le , Cognac.

Die Zubereitung mufl sehr vorsichtig geschehen, da die verschiedenen

Likére getrennt oder schichtenweise im Glas aufeinander stehen

miissen; es ist zu empfehlen, ein zweites Glas fir die Zubereitung
zu gebrauchen.

Jersey-Pousse-Café.

i;-_» Glas Chartreuse, griin,
* » Cognac fine Champagne.
Die Likére miissen getrennt bleiben.
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Pariser Pousse-Café
5 Glas Erdbeer-Sirup,

1

s,  Maraschino,
/5, Vanille, rot,
/s, Chartreuse, gelb,
/s, Cognac.

Vorsicht bei der Zubereitung, daf die Likére nicht zusammenlaufen.

! Amerikanischer Pousse-Café.

14 Glas Maraschino,

| Y+,  Curagao, rot,
Y+ , Chartreuse, griin.
'+ , Cognac fine Champagne.

Die Likdre miissen getrennt im Glas iibereinander stehen.

|

Brandy-Champarelle.

(Gebrauche ein Pousse-Café- oder spitzes Sherryglas.)

'+ Glas Curaggo, rot,
'+,  Chartreuse, gelb,
Yy ., Anisette, weifs,

4
s,  Cognac fine Champagne.

Pousse ’Amour.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)
'l+ Glas Maraschino,
1 frisches, kaltes Eigelb,
‘/+ Glas Créme de Vanille, griin oder rot,
; I+, Cognac fine Champagne.
Die grofite Vorsicht ist bei der Zubereitung dieses Getrankes zy
empfehlen, um zu verhiiten, daf§ die Likore zusammenlaufen.

B v o
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Faivré’s Pousse-Café.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)

1/5 Glas Parfait d’Amour,
/s, Maraschino,
/s, DBenediktiner,

s s Guzacao¥rot,

/s ,» Cognac oder Kirschwasser,

2 Tropfen Angostura-Bitter.
Vorsicht bei der Zubereitung.

Brandy-Scaffa.

(Gebrauche ein Pousse-Café- oder spitzes Sherryglas.)

s+ Glas Parfait d’Amour oder Himbeer-Sirup,

Yy, Maraschino,
Y4+, Chartreuse, griin,
gase ;" 'Cognac,
Die verschiedenen Likérsorten miissen schichtenweise iibereinander

stehen.
Santinas-Pousse-Café. )
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)

1/ H
Is Glas Maraschino,
2
} s » Curagao, rot,

4 g, Cognac.
Mit Vorsicht zubereiten.

Golden Slipper.
(Gebrauche ein Pousse-Cqfé- oder Sherryglas.)
‘ 'l» Glas Chartreuse, griin,
1 frisches Eigelb,

lf:‘ Glas Danziger Goldwasser.
Mit Vorsicht zubereiten.
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Maiden’s Kiss.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder spitzes Sherryglas.)

/5 Glas Maraschino,

/5, Créme de Rose,
Y5 , Curagao, grin,
15, Benediktiner,

» /5, Chartreuse, gelb.
Die verschiedenen Likore miissen getrennt im Glas iibereinander stehen.

Widow’s Dream. (Prairie-Oyster.)
In ein Cocktailglas gebe man 1 Teeldffel Worcestershire-Sauce,
1 frisches, kaltes Eigelb. Pfeffer und Salz, Essig und Olivendl nach
Geschmack. Es darf nicht gemischt werden. y

Grasshopper.
j\ (Gebrauche ein Liko6rglas.)
» Glas Créme de Cacao,
1.'~: Créme de Menthe.

”»

Die Likore diirfen nicht vermischt werden.

Knickebein.
(Kiickebein- oder Sherryglas.)
'ls Glas Maraschino,
1 frisches Eigelb,
s Glas Créme de Vanille,
einige Tropfen Cognac oder Angostura-Bitters.
Die Likére miissen getrennt iibereinander stehen.

Helgolander.
(Gebrauche ein Likérglas.)
/3 Glas Maraschino,
/3y, Chartreuse, griin,
Y5, Sherry-Brandy.
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Melé Cassis.
(Gebrauche ein Likdrglas.)

Yl Glas Créme de Cassis,
2=, Cognac fine Champagne.
Kufl mit Liebe.

(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)

/s Glas Eiercognac,

/s ,, Créme de Cacao,
s , Cherry-Brandy.
Die verschiedenen LikSre miissen getrennt im Glas iibereinander stehen.

\SG Spinat mit Ei.
‘(Bebrauche ein Likorglas.)
*l+ Glas Chartreuse, griin,

s L Eiercognac.

"%f Blutgeschwiir.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Spitzglas.)

°/s ‘Glas Eiercognac, dann langsam Cherry-Brandy daraufgiefien,
so dafl der Eiercognac ganz von demselben durchzogen wird.

Angel’s Kiss.
(Gebrauche ein Likérglas.)

°l+ Glas Apricot-Brandy,

‘ls,, dicke Sahne.
Die Sahne mufl oben schwimmen.

Widow’s Kiss.
(Gebrauche ein Sherryglas.)
1 frisches Eigelb,
'/+ Glas Maraschino,
*/s+ , Benediktiner,
¢+ 5 Chartreuse, griin.
Seutter, Der Mixologist. 6

Y
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Encore.
(Gebrauche ein Likorglas.)

/s Glas Maraschino,
*s , Curagao, rot,
Y5, Cognac fine Champagne.

Cognac anziinden.

)< Nicolaschka.

: Auf; ein Glas Cogr;ac lege eine Scheibe Zitrone und streue
|z Teeloffel feinen Zucker darauf.

St. Barbara.
(Gebrauche ein Cocktailglas.)

/3 Glas Worcestershire-Sauce,
1/':; 59 Absinthe,
» Scotch-Whisky.

ar
13

Riche.
(Gebrauche ein Spitzglas.)

/3y Glas Maraschino,
Y5, Cherry-Brandy,
| /s, -*Cognae.

Die Likore miissen getrennt iibereinander stehen.

My sweet Mary.
(Gebrauche ein Pousse-Café- oder Sherryglas.)

/s Glas Créme de Chocolade,
/s, Créme de Vanille, rot,
Ys, Curacao, weifs,
p */s , Chartreuse, griin.
Die verschiedenen Likére miissen getrennt im Glas iibereinander stehen.




Punsch, kalt. (Glasweise.)

Der Punsch unterscheidet sich nur wenig vom Cobbler. Zum
Punsch wird stets Zitronensaft verwendet, wdhrend beim Cobbler
dieser ganz wegfdllt. Die Zubereitung geschieht genau auf dieselbe
Weise — ebenso die Garnierung — wie beim Cobbler. (Siehe Ab-
bildung auf Seite 31.)

X Curacao-Punsch.

In ein Punschglas oder silbernen Becher gebe man /- Efléffel feinen
Zucker, 1 Teeldffel Zitronensaft, 16se dieses mit etwas Wasser auf.
Alsdann fiille man das Glas ®/; voll mit feinem Eis und fiige hinzu:

'l Sherryglas Cognac,

Il 5 Curacao,

2 Likorglas Jamaika-Rum. .
Man mische gut mit einem Barléffel, garniere mit verschiedénen
Friichten, serviere mit Strohhalmen, 0

Mississippi-Punsch.
In ein Punschglas oder einen Becher gebe man:
1 EBloffel Zucker,
1 Teeloffel Zitronensaft,
16se dieses mit ein wenig Selterswasser quf, Alsdann fille man das
Glas “/+ voll mit feinem Eis und fiige hinzu:
'/> Sherryglas Cognac,
1o by amerikanischen Whisky.
5 Jamaika-Rum.

Man. mlSChfe mit einem Barléffel, garniere mit verschiedenen Friichten,
serviere mit Strohhalmen.

1y

66
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‘\ 7 — == E
% Rum-Punsch.

In ein Punschglas gebe man */. Efloffel Zucker, den Saft aus
1y Zitrone, 16se dieses mit etwas Selterswasser auf, fiille das Glas */s
voll mit feinem Eis, alsdann fiige man hinzu:

/s Likoérglas Jamaika-Rum,

1 Sherryglas St. Croix-Rum.
Man mische mit einem Barl6ffel, garniere in geschmackvoller Weise
mit verschiedenen Friichten und serviere mit Strohhalmen.

Kirschwasser-Punsch.
In ein Punschglas gebe man:

1, Ef1offel Zucker,

1/, Teeloffel Zitronensatft,

1/, Likérglas Chartreuse, gelb,
16se es mit etwas Selterswasser auf, fiille das Glas */s voll mit feinem
Eis und gie8e es voll mit Kirschwasser. Man mische mit einem Barloffel,
garniere mit verschiedenen Friichten und serviere mit Strohhalmen.

Eier-Milch-Punsch.
Siehe Egg-Nogg auf Seite 90.
+/ Sahne-Punsch.
(Gébrauche einen Schiittelbecher.)
In ein Mischglas gebe man:
3—4 Stiicke Kristalleis,
3, Efloffel Zucker,
1 Sherryglas Cognac,
einige Tropfen St. Croix-Rum,
ein mittleres Weinglas frische Sahne.
Man schiittele alles tichtigineinem Schiittelbecher,seihe esineinPunsch-
glas, streue ein Weniz Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

; Grenadine-Punsch.
In ein Punsch gib:

1 Sherryglas Grenadine-Sirup,

den Saft von einer Zitrone,

3 Stiickchen Kristalleis.
Alsdann auffiillen mit Selterswasser; mische und garniere mit einigen
Stiickchen Orangeschale, serviere mit Strohhalmen.
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Imperial-Punsch. :
In ein Punschglas gebe man: 1Ef16ffel Zucker, den Saft von 1'/ 2 Zitrone.
Lose dieses mit etwas Selterswasser auf. Alsdann fiige hinzu:
°l+ Sherryglas Cognac,
14 . Curacao,
3—4 Stiickchen Kristalleis.
Dann auffiillen mit Champagner, mischen mit einem Barléffel, garnieren
mit verschiedenen Friichten und servieren mit Strohhalmen.

\/ Champagner-Punsch.
In einen C)tqgnpa

gner-Kelch gebe man:

2—3 Stiicke Kristalleis,

1 Teeldffel Grenadine-Sirup,

2 Dashes Curacao,

2 »  Zitronensaft,

2 Stiickchen Ananas. ;
Man fiille das Glas langsam voll mit kaltem Champagnerg auch ein
Schuf Selterswasser kann daraufgegossen werden. Man mische ganz
vorsichtig mit einem Barléffel, garniere in geschmackvoller Weise
mit Orangen, Ananas, Trauben usw., serviere mit Strohhalmen.

Arrak-Punsch.
In ein Punsc%gebe man: :
1 EQl6ffel Zucker, den Saft von /s Zitrone,

l6se dieses mit etwas Selterswasser auf und fiige hinzu:

1 Sherryglas Arrak de Batavia,

1 Likérglas Jamaika-Rum.
Man fiille das Glas mit feinem Eis und mische gut mit einem Barloffel,
dekoriere und serviere mit Strohhalmen.

Orchard-Punsch.
In ein Punschglas gebe man:
1 Effloffel Orchard-Sirup,
den Saft von einer kleinen Zitrone,
l6se dieses auf mit etwas Selterswasser. Alsdann fiille man das
Glas voll .mit feinem Eis und gieffe es voll mit Cognac. Mischen mit
einem Barloffel, dekorieren und servieren mit Strohhalmen.
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Orgeat-Punsch.

Wie Orchard-Punsch. - Gebrauche Orgeat-Sirup statt Orchard-
Sirup. :

Orange-Punsch.

In ein Punschglas gebe man:

ljo Efiloffel Zucker,

den Saft von einer Orange,

1 Teel6ffel Zitronen-Saft,

1 Glas Cognac,

einige Tropfen Jamaika-Rum.
Lése dieses gut auf und fiille das Glas 3/s voll Eis, alsdann giefle man es
vorsichtig voll mit Selterswasser. Mischen mit Barléffel, dekorieren
und servieren mit Strohhalmen.

Old fashioned american Punch.
In ein Punschglas gebe man:
2—3 Stiicke Kristalleis,
/> Efloffel Zucker,
1 Teel6ffel Zitronensaft,
1 Sherryglas gutén amerikanischen Whisky.
Mon fille das Glas quf mit Ginger-Ale, mische vorsichtig mit einem

Barlffel, garniere es mit verschiedenen Friichten und serviere mit
Strohhalmen.

Fedora.
(Gebrauche ein' Punschglas.)

Y2 Likérglas Ananas-Sirup,

> Likérglas Curagao,

1 Likérglas Cognac,

s Likérglas Jamaika-Rum,

‘Iz Likdrglas amerikanischen Whisky,

einige Tropfen Zitronensaft.
Mische gut mit einem Barléffel, fiille das Glas mit feinem Eis,
garniere mit verschiedenen Friichten und serviere mit Strohhalmen.
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Vanille- und Sahne-Punsch.
(Gebrauche den Schiittelbecher.)
In ein Mischglas gib:
3—4 Stiick Kristalleis,
/> Efloffel Zucker,
2 Glas Cognac,
1 Likorglas Créme de Vanille.
Fiille das Glas mit guter Sahne, schiittele tiichtig mit einem Schiittel-
becher, seihe das Getrdnk in ein Punschglas und serviere mit Stroh-
halmen. '
Tip-Top-Punsch.
Fiille ein Punschglas oder silbernen Punschbecher
/s voll mit feinem Eis,
1 Teeloffel Zucker,
/2 Teeloffel Zitronensaft,
1 Glas Cognac,
2—3 Stiickchen Ananas.
Fille das Glas vorsichtig mit Champagner, mische mit einem Bar-
16ffel, garniere mit verschiedenen Friichten und serviere mit Stroh-

halmen.

X\ Punsch & la Romaine. oy
In eine Pun ‘hschale gebe man /> Efloffel Zucker, 1 Teeldffel
Himbeersirup, den Saft einer halben Zitrone. Lése dieses mit etwas
Selterswasser auf, fiille die Schale */. voll mit feinem Eis und fiige hinzu:

‘l: Likdrglas Curacao,

2 Glas Cognac
und einige Tropfen Jamaika-Rum. Man mische alles tiichtig mit einem
Barléffel, garniere mit verschiedenen Friichten und serviere mit Stroh-
halmen.

Rheinwein-Punsch.

In ein Punschglas gebe man:
1 Efl6ffel Zucker, den Saft von /s Zitrone.

Lose dieses mit etwas Selterswasser auf. Man fiille das Glas %/
mit feinem Eis und giefle es voll mit Rheinwein. Gut mit Bar-
16ffel mischen, dekorieren und mit Strohhalmen servieren.
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Ananas-Punsch.

Ein Punschglas fiille man zur Halfte mit feinem Eis, fiige hinzu:
1 Efl6ffel Ananas-Sirup,
einige Dashes Zitronensaft.
Dann fillle man das Glas auf mit leichtem Moselwein, garniere mit
Orangen, Ananas usw. und serviere mit Strohhalmen.

Milch-Punsch.
In ein Barglas gib:

*l, EBloffel feinen Zucker,

2 Glas Cognac,

[z Likorglas Jamaika-Rum.
Fille dos Glas mit guter, frischer Milch, schiittele alles tiichtig mit
einem Schiittelbecher, seihe es in einlanges, geschliffenes Glas, streue
Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

Cloret (Rotwein)-Punsch.
In ein Punschglas. gebe man 1 Efloffel Zucker, den Saft von
*la Zitrone und 16se diesa$omit etwas Selterswasser auf. Man fiillle das
Glas zur Hélfte mit fo >m Eis und giefle es voll mit Rotwein,
mische mit einem Barioffel, garniere mit verschiedenen Friichten,
serviere mit Strohhal~:en.

v, Sherry-Punsch.
Fille ein Punschglés ®/. mit feinem Eis und fiige hinzu:
~  Eflloffel Zucker,

: ' ~n Saft von /> Zitrone. g
Fille . auf mit Sherry, mische mit einem Barldffel, garniere
mit ver. ..edenen Friichten-und serviere mit Strohhalmen,

\&h Portwein-Punsch.
Wie Sherry-Pusiseh; nimm Portwein statt Sherry.
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5/

- '«

Vanille-Punsch.
las gib:

In ein Punsg

1. Teeloffel Zucker,
1 o Zitronensaft,
1 o Curacao.

Lose dieses mit etwas Selterswasser auf Alsdann fiille das Glas
3]y mit feinem Eis und fiige hinzu:

/> Glas Cognac.
Dann fillle auf, mit Créme de Vanille, mische mit einem Barloffel,
garniere und serviere mit Strohhalmen.

\7_ Brandy-Punsch.
In ein Punschélas gib:
1 Efloffel Zucker,
2 Dashes Curacao,
den Saft von /2 Zitrone.
Lose dieses mit etwas Selterswasser auf. Alsdann fiille das Glas
beinahe voll mit feinem Eis und gieBe es VoIl mit gutem Cognac.
Mische mit einem Barléffel, giefle eimige: Tropfen Jamaika-Rum

darauf, garniere mit verschiedenen Frii *‘m-n und serviere mit
Strohhalmen. %

TG,
\>/ Whisky-Punsch.  wa

Wie Brandy-Punsch. Man nehme ar ..ixanischen Whisky
statt Cognac.

Amer Picon-Punsch.”
In ein Punschglas gebe man ein Stiick Kristalleis. | “arryglas
Amer Picon, 1 Likérglas Grenadine-Sirup; dann fiille 26/ =afs Glas

auf mit Selterswasser, driicke das Ol aus einem Stiickcheirlidtronen-
schale darauf und serviere.



Egg-Noggs.

General Harrison’s Egg-Nogg.
(Gebrauche den Schiittelbecher.)

In ein Mischglas gebe man:
3—4 Stiickchen Kristalleis,
3ly EBloffel Zucker,
1 frisches Ei.
Fille das Glas mit gutem Apfelwein, schiittele alles tiichtig im
Schiittelbecher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig Muskat
darauf und serviere mit Strohhalmen.

£

¢ Egg-Nogg (gebrauchlichste Art.)
(Gebrauche den Schiittelbecher.)
In ein Mischglas gib:
3—4 Stiicke Kristalleis,
1 Efloffel Zucker, .
1 frisches Ei,
2 Glas Cognac,
Yl» Likérglas Jamaika-Rum.
Dann quffiillen mit frischer Milch. Schiittele alles tiichtig im Schiittel-
becher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig Muskat darauf
und serviere mit Strohhalmen.

Baltimore Egg-Nogg.

Fille ein Mischglas zur Hélfte mit Eis, fiige hinzu:
1 Efiléffel Zucker,
1 frisches Eigelb,
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ein wenig feinen Zimt und Muskat,

1 Glas Cognac,

einige Tropfen Jamaika-Rum,

1 Glas Madeira.
Fillle das Glas auf mit frischer Milch und schiittele alles tiichtig mit
einem Schiittelbecher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig
Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

37/ Sherry Egg-Nogg.
Wie Egg-Nogg} gebrauche statt Cognac und Rum: Sherry.

Auldman’s Milk.
Schottischer Name fiir Egg-Nogg.
(Siehe Egg-Nogg auf Seite 90.)
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Warme Punsche.

Burgunder-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)
Giefle in ein Metallgefafl, am besten Kupferkasserolle:
2 Flaschen Burgunderwein,
1)y Liter Arrak de Batavia,
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten.
Bringe es aufs Feuer und lasse es heiff werden, aber nicht auf-
kochen. Zucker nach Geschmack.

Rum-Punsch (englisch).
(Gebrauche eine Bowle.)

In eine Kupferkasserolle gieffe man 2 Flaschen englischen Ale,
setze es aufs Feuer, lasse es heifl werden und fiige */+ Liter eng-
lischen Rum hinzu. Mittlerweile schlage man 4 Eier diinnflissig,
gebe 3 Effloffel Zucker und etwas Muskat hinzu, verrithre alles
tiichtig mit dem Schneeschldger. Hierauf giefle man unter fort-
wdhrendem Rithren das heifle Ale zu den Eiern.

Milch-Punsch L
(Gebrauche eine Bowle.)

Man koche 3—4 bittere Mandeln in einem Liter Milch, fiige
hinzu die diinn abgeschdlte Schale einer Zitrone, 3  Efloffel
Zucker und seihe es in eine kleine Bowle, schlage 1 Eiweifl zu
Schaum und fiige es zu der heifien Milch, dann gebe man /s Liter

Cognac und ein kleines Weinglas Rum. Man verrithre olles gut
und serviere.
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Milch-Punsch II.
(Gebrauche eine Bowle.)
Man mische wie folgt:
1Y/ Liter gute Milch,
1a » Wasser,
14 » Cognac,
1 kleines Weinglas Rum,
/s Pfund Zucker,
5—6 Stiicke Wiirfelzucker, auf Zitrone abgerieben.
Alles zusammen unter bestdndigem Riihren heiff machen, dann in
eine Bowle gieflen, ein wenig Muskat darauf streuen und servieren.

Schlummer-Punsch.
In-ein Metallgefafl gib:
1 Flasche Rotwein,

1 i Weilwein,
1/ Liter Wasser,
s ,  Arrak,

1 Weinglas Curagao,

'l Pfund. Zucker auf Zitronen abgerieben,

den Saft von 2 Zitronen,

1 Orange, in Scheiben geschnitten.
Bringe alles zusammen bis ans Kochen und-serviere.

Hollen-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)
2 Flaschen Rotwein,
1 Flasche Arrak,
1/, Pfund Zucker, auf Zitronen abgerieben,
den Saft aus einer Orange,
1/, Liter Madeira.
Bringe alles zusammen bis ans Kochen und serviere brennend.

Tee-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)
'/» Flasche Cognac, Arrak oder Rum,
%1 Pfund Zucker, auf Zitronen abgerieben,
den Saft von 2 Zitronen und 1 Orange.
Etwas ziehen lassen, dann giefle 2 Liter heiflen Tee hinzu.



94 Warme Punsche. 7

Tee-Punsch (anderes Rezept).
(Gebrauche eine Bowle.)

In ein Metallgefaf§ gib:
/s Liter Cognac,
1 Weinglas Jamaika-Rum,
den Saft von 4 Zitronen,
/s Pfund Zucker, auf Zitronen abgerieben.
Bringe es aufs Feuer und giefle unter bestdndigem Riihren 1 Liter
guten, heiflen Tee hinzu.

English Royal-Punch.

(Gebrauche eine Bowle.)

1 Liter guten, heiflen Tee,
Y=, Cognac,
1y 5, Jamaika-Rum,
ila 4 (Curaedo)
1 Weinglas Arrak de Batavia,
den Saft von 2 Zitronen,
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,
/> Pfund Zucker,
3 Eiweiff, zu Schnee geschlagen.
Alles tiichtig vermischen, dann heiff machen und servieren.

Chokolade-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)

"> Pfund Chokolade 16se man in etwas Wasser auf und verriihre

sie gut, fiige hinzu:

1 Liter Weifflwein,

I+ Liter fertige Punsch-Essenz,

1 kleines Weinglas Arrak.
Nachdem man alles bis ans Kochen gebracht hat, fiige man unter
bestdndigem Riihren 6 abgequirlte Eigelb hinzu. Dieser Punsch kann
noch mit Wasser oder Wein verdiinnt werden.

e
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Punsch & la francaise.

Koche in einem Metallgefdff */x Pfund Zucker mit '+ Liter

Wasser, fiige hinzu:

5—6 Stiicke Wiirfelzucker, auf Zitrone abgerieben,

den Saft von einer Zitrone,

*/+ Liter Cognac,

1 Weinglas Jamaika-Rum.
Bringe es bis ans Kochen, giefle es in eine kleine Bowle, ziinde an
und serviere brennend.

Feuerzangen-Bowle.

4 Flaschen franzésischen Rotwein bringe man bis ans Kochen
und giefle ihn in eine Bowle; dann lege man ein Feuerzange oder
Sieb auf die Bowle und lege 1 Pfund Zucker in einem Stiick darauf.
Giefle langsam */. Liter Arrak iiber den Zucker und brenne ihn an.

Portwein-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

2 Liter Weiflwein,

1 , Portwein,

'/s , Arrak de Batavia,

den Saft von je einer Orange und einer Zitrone,
/s Pfund Zucker.

In einem Metallgefdff bis ans Kochen bringen, kosten und servieren.



Kalte Punsche. (Gréfiere Quantitdten.)

Ananas-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Eine Ananas zerschneidet man in diinne Scheiben und streut

3—4 Efloffel feinen Zucker dariiber, laft 1—2 Stunden ziehen und i

legt sie in eine gut eingeeiste Punsch-Bowle, fiigt hinzu: 2 Flaschen
Rheinwein, 1 Flasche Champagner. Gut umriithren.

Pfirsich-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Wird zubereitet wie Ananas-Punsch. Anstatt Ananas nimmt man
6—8 Pfirsiche.

Regent’s Punch.

In eine Punschbowle gebe man '/» Pfund Zucker, den Saft von

6 Zitronen, 16se dieses mit 1 Flasche Selterswasser auf. Dann fiige
man hinzu: 1 Flasche Weiffwein,

1 Weinglas Curacao,

!z Liter Cognac,

1 Likorglas Jamaika-Rum,

2 Flaschen Champagner.
Gut anrithren und eiskalt servieren.

Rotwein- und Champagner-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)
Folgende Zutaten gebe man in eine gut eingeeiste Punschbowle: \
*ls Pfund Zucker, den Saft von 6 Zitronen. Man ldse dieses gut auf i
mit 1 Flasche Selterswasser, und fiige hinzu: i
1 kleines Weinglas Créme de Vanille, J
2 Flaschen Rotwein
und kurz vor dem Servieren 1 bis 2 Flaschen Champagner.
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Brandy-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)
1 Pfund Zucker,
/4 Liter Curacao,
. 1 kleines Weinglas Maraschino,
4 6 Zitronen,
‘ 16se alles gut mit etwas Selterswasser auf. Dann fiige hinzu 2 Flaschen
Cognac, 1 Weinglas Jamaica-Rum, verrithre gut und garniere mit
Friichten.

Kaiser-Punsch.

In eine Punschbowle gebe man /> Pfund Zucker, 16se dieses mit
'/> Liter Wasser auf. Weiter fiige man hinzu:
den Saft von 6 Zitronen,
2 Orangen,
'ls Liter Arrak de Batavia,
3 Flaschen Champagner.

Gut umrithren und eiskalt servieren.

Rum-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

1 Liter Cognac,

1 , Rum,

s, starken Tee,
1 kleines Weinglas Arrak,
den filtrierten Saft von 6 Zitronen,
die Rinde von 2 Zitronen,

10 Nelken, etwas Zimt, Koriander-Samen, Muskatnuf,

¥ 2 Pfund diinn geschnittene Ananas,
: 2 e ganzen Zucker,

2 Liter kochendes Wasser.

Alles gut umriithren, die Bowle gut verschliefen und 1 bis 2 Tage

stehen lassen. Dann durch ein feines Sieb laufen lassen und sehr kalt

servieren. Sie kann noch mit Wasser, Tee oder Milch verdiinnt werden.
Seutter, Der Mixologist. 7
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Wedding-Punsch.

Moan gebe folgende Zutaten in eine Punschbowle:
/> Liter Ananas-Sirup,
Yy, Zitronensaft,
Yy,  Zitronen-Sirup,
'/, Pfund Hutzucker,
1 Liter heifles Wasser,
1 , Portwein,
Nisu s salGognac;
[y Schote Vanille.
Gut umrithren, Bowle gut zudecken und 1 Stunde ziehen lassen, dann
durch ein feines Sieb laufen lassen und sehr kalt servieren. Die

Bowle kann auch mit Friichten garniert werden.

Russischer Punsch.
. (Gebrauche eine Bowle.)
Lése 1 Pfund Zucker in 2 Liter nicht zu starkem Tee, dann fiige

hinzu: den Saft von 6 Zitronen und /. Liter russischen Kiimmel. Gut
umrithren und servieren,

Champagner-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Man gebe folgende Zutaten in eine Punschbowle:
3 Efiloffel Zucker,
1 Orange in Scheiben geschnitten,
den Saft von 1 Zitrone,
3—4 Scheiben Ananas,
1 kleines Weinglas Curacao,
2 Flaschen Champagner,
1l Flasche Soda- oder Selterswasser.

Gut umrithren und sehr kalt servieren.
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Arrak-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

In eine Kasserolle gebe man 1 Pfund Zucker auf Zitronen ab-
gerieben, den Saft von 2 Zitronen und 2 Orangen, 1 Liter Wasser
und 1 Liter Arrak. Man setze das Gefafl aufs Feuer und lasse aufkochen,
serviere, wenn erkaltet.

Punsch & la Prusse.

1 Pfund Hutzucker,

3 Zitronen in Scheiben geschnitten,
3 Orangen in Scheiben geschnitten,
1 Flasche Berliner Kiimmel,
15 2 Kirschwasser,

1 Weinglas Anisette,

3 Flaschen Selterswasser,

I Liter Nordhduser Kornbranntwein.

Alles gut durcheinanderrithren und recht kalt servieren.

Bombay-Punsch.

Reibe ein halbes Pfund Zucker auf 6 Zitronen ab und lege ihn
in eine Punschbowle, darauf fiige hinzu: eine kleine Ananas, 3 Orangen
und 1 Zitrone, alles in Scheiben geschnitten, giele 2 Flaschen Selters—
wasser dariiber und vermische gut mit einem Loffel, weiter fiige hinzu:

'/2 Liter Cognac,
Y2, Sherry,
2, Madeira, trocken,
1 Weinglas Maraschino,
2—3 Flaschen Champagner.

Serviere sehr kalt.



Rickeys.

Gin-Rickey.

Eine Lime (eine kleine zitronenartige Frucht) zerschneidet man
in 2 Stiicke, legt sie in ein High-Ball- oder Fizzglas und zer-
driickt sie mit einem holzernen Driicker, dann fiigt man 1 Stiick
Kristalleis, 1 Cocktailglas von der gewiinschten Sorte Gin hinzu und
fillt auf mit Selterswasser. (Anstatt einer Lime kann auch eine
kleine Zitrone genommen werden.)

Whisky-Rickey.

Wie Gin-Rickey. Gebrauche die gewiinschte Sorte Whisky
statt Gin.

Brandy-Rickey.
Wie Gin-Rickey. Gebrauche Cognac statt Gin.

Rum-Rickey.

Wie Gin-Rickey. Gebrauche Jamaika-Rum oder St. Croix-Rum
statt Gin.
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Sangarees.

Whisky-Sangaree.
Fiille ein Barglas /2 voll mit feinem Eis, fiige hinzu:
3y Efloffel Zucker,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky.
Schiittele es tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe das Getrdnk in
ein geschliffenes, kleines Weinglas, streue Muskat darauf und serviere.

Brandy-Sangaree.

Wird zubereitet wie Whisky-Sangaree. Man nehme statt
Whisky Cognac.

Sherry-Sangaree.
Ein Barglas fiille zur Hélfte mit feinem Eis und fiige hinzu:
*la Effloffel Zucker,
1 mittleres Weinglas Sherry.
Schiittele es tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe das Getrdnk in
ein geschliffenes Weinglas, streue Muskat dariiber und serviere.

Portwein-Sangaree.
Wie Sherry-Sangaree. Man nehme Portwein statt Sherry.

Ale-Sangaree.
(Gebrauche einen silbernen Ale-Becher.)

1 Teeldffel Zucker 16se man auf in ein wenig Wasser und fiille
den Becher mit Pale-Ale, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.

Porter-Sangaree.
Wird zubereitet wie Ale-Sangaree. Man nehme Dublin-Stout
statt Ale.
Rheinwein-Sangaree.
Genau wie Sherry-Sangaree. Man nehme Rheinwein statt Sherry.



Sours.

Der Sour ist ein echtes amerikanisches Getrdnk und wird aus
Eis, Zucker, Zitronensaft und Whisky, Gin, Rum oder Cognac bereitet.
Diese Ingredienzien werden in einem Schiittelbecher geschiittelt,
dann in ein Sourglas geseiht und mit Selterswasser aufgefiillt;
gewohnlich gibt man eine Scheibe Zitrone hinein. (S. Abbildung 34.)

Whisky-Sour.
(Gebrauche einen Schiittelbecher.)
Fille ein Mischglas bis zur Hdlfte mit feinem Eis, fiige hinzu:
3]y Effloffel Zucker,
den Saft von einer Zitrone,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky.
Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein High-

Ball- oder Sourglas, fiille es auf mit Selterswasser, gib eine Scheibe
Zitrone hinein und serviere.

Brandy-Sour.

Wird zubereitet wie Whisky-Sour. Man nehme Cognac statt
Whisky. :

Gin-Sour.

Wird zubereitet wie Whisky-Sour. Man nehme Old Tom-Gin
statt Whisky.

Rum-Sour.

Wird zubereitet wie Brandy-Sour. Man nehme Jamaika- oder

St. Croix-Rum statt Brandy.

e
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Champagner-Sour.
(Gebrauche einen Champagner-Kelch.)

2 Stiickchen Kristalleis,

1 Stiick Wiirfelzucker,

1 Teeloffel Zitronensaft.
Fillle das Glas vorsichtig mit kaltem Champagner und gib ein
Stiickchen Zitronenschale hinein. Mische vorsichtig mit einem Bar-
16ffel und serviere.

Fancy-Brandy-Sour.

Wie Brandy-Sour. Garniere mit feingeschnittenen Saisonfriichten.

Egg-Sour.
/s Glas Eis,
1 Eflloffel Zucker,
den Saft von einer Zitrone,

1 Eidotter,
1 Likorglas Curagao,
1 . Cognac.

Schiittele alles tiichtig in einem Schiittelbecher, seihe es in ein
kleines Weinglas und serviere.
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ANZEIGEN.

Franz Schneider

Weststr. 49-51 LGIleg ChristianstrafSe

Werkstdatten fiir den

gesamten Innenausbau

Empfiehlt sich fiir:
Villenausstattungen o

Brautausstattungen o

Ausstattung vornehmer
Restaurationsraume o

o Vorschlige und Kostenanschldge bereitwilligst e
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1 L. KaminsRy,
feipziq.

3entralstraffe Jo. 2. o o o Fernspredjer Jio. 8306.

§£ Dertretung und TMusterlager folgender Firmen: Eﬁ
2D alm O

W 1. Bertuc
© )

Hoflieferant Sr. Maj. des Kaisers und Konigs,

Berlin . &, Tohrenstrafe 59.
Dolistandige Kiichen=Cinrichtungen

fiir Hotels, Restaurants, Cafés, Casinos efc.

SR o S
Oebriider Hepp,
Pforzheim.
j Fabriken schmer persilberter Bestecke ﬂ

und Tafelgerdte. Hotel=Silber.
ﬁ! o Komplette Bar=Cinrichtungen. o
= =]
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Gegriindet

2229 1798

..............
----------
................................

Spezialhaus fiir Mineralwasser u. Likére

Samuel Ritter, Leipzig,
Thomaskirchhof 17 Inh. P. RShre Thomaskirchhof 17
Original-Fiillungen,

Direkte Bezugsquellen von ersten Firmen
Cognac, Rum, Arrak, Punschessenzen,
Schwedischer Punsch, Gin, Whiskies,
Deutsche, Franzosische, Hollandische
: etc. Likore :

Spezialitdt: -
Kantorowicz-Likore

vnaaens Preislisten zu Diensten s

..........
............

)00006000000/00000000000000000000000000000000)

)000000000000000000000000000000000000000000000000¢
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Telephon 824. Gegriindet 1828.

Gotthelf Kiihne,

WeingrofShandlung,
Petersstr. 11 LeipZig 9 Petersstr. 11

empfiehltvorziiglichgepflegte
Rhein-, Mosel- und Bordeaux-
Weine, sowie Champagner,
Spirituosen und Likore in
reicher Auswahl.

Preisliste und Proben auf Wunsch zu

Diensten.
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Oberharzer Sauerbrunnen Wildemann

Mi d-alkalisches Gebirgs-Quellwasser von

héchster organischer Reinheit, aus eigener in

495 Meter Meereshdhe entspringenden mild-
a4 alkalischen Gebirgs-Quelle.

L2 L LT T BT BT Be T Bt fede D0 Dol Lol d o fel e fole fol fod- Dol Dol de Lo e feld - Dokl Do)

Anerkannt bestes Harzer Tafelwasser.

ahrelange Haltbarkeit. Arztlich empfohlen.

- ‘ Rkt -t B BTt el B bt l Lo b tel b Bl e e R b ool o Do B D L - B e

Eingefithrt in allen Erdteilen, bei der Kaiserlich
# Deutschen Marine, sowie in -Offiziers-Kasinos.

Wo Niederlagen, durch diese zu beziehen, sonst

durch die Firma:

,Oberharzer Sauerbrunnen Burghardt & Co.,

Wildemann i. Oberharz.*

Vertreter fiir den Export:

Johannes Ed. Jepp — Hamburg, Mercurstr. 13.

Vertreter auf eigene Rechnung gesucht.

= Cl
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Wilhelm Schiedt

Inhaber: Schulze & Gehrt.

Kristallglaswaren

von billigster bis feinster Ausfithrung.

Fabrikniederlage von

Christofle & Cie.
Paris - Karlsruhe.

Schwer versilberte und ver-

goldete Tafelgerdte.

Spezialitat:
Einrichtungen fiir Hotels,

—~ American-Bars etc.

< 4 Moarkt 13, neben ciern
L e 1 p Z 1 g 9 Bismarckhaus.
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Fernsprecher No. 1197.

|
é
§
8

|

GXo oD POCN 000000 0N 0000000 700000 ¢

G FO/000000 Y 0000000 O000000 (

204~

530, 0 et ettt O oo, © ot

Gtxxxul






i) 3 3 A o
hy L4 o A .
. e
Fa lj’ 3
)
f
- ‘
»
/
. i ¥
.
L4
' i
7 '
W {
& . .
¥ 4
'
) ! W . "
L e 4 7 A L8h . ‘
BT i g ’ .
‘,i;",p\ﬂ.f“h XL ! LY
Lt Y s | al
~l , ‘)‘ 5 - -



| dwcéﬁz&vd Avses M
| Lanpt ZUZL‘,!’C it bl en GAF
wlf/,&.wrt‘ 4
?m'o.én&é%@"b

A a
- . Y
y .
N, YT TR RN b ulhdlitn | b ad Lladt RANRE Ty | SEPWY S A TP CRaE AR R LAV R L L T e YT ...a.-a..Mn



:
. .4
S L ) 8

Nt SR
AN
gt LT
Ly %

-
R T
R P 5‘1 i



	INHALTS-VERZEICHNIS

