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Centraitheater
Leipzig

Weinrestaurant
Jille Delikatessen der Saison

Weine erster Firmen

Casino
mit amerikanischem Büffet

Hochelegant eingerichtet
Die ganze Nacht von 6 Uhr abends an geöffnet

Cafe
Nur echte Biere

Vorzügliche Konditorei
Zeitungen aller Länder

In allen Räumen:

Vornehme Unterhaltungsmusik
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Internationales Getränke-Buch.
DiesesBuchenthältdie Rezepte sämtlicheramerikanischer

gemischtenGetränke, sowie die derhauptsächlichsten
deutschen, englischen, französischen und rus

sischen, einschl. Punsch, Bowlen, Cups usw.
Mit einem Anhang von Bezugsquellen

für Weine, Liköre, Hotel-, Cafe-

:: und Bar-Einrichtungen. ::
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Direkte Bezugsquellen:

LEIPZIG = LONDON » PARIS • NEW-YORK
P. M. Blühers Chas. Rogers Chas. Eitels, The International
Buchhandlung Breams Building, deutsch.Buchhdlg., News Company,
Lortzingstr.il Chancery Lane 18Ruede Richelieu 83-85 Duane Street
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Vorwort.

D
a eine allgemeine Nachfrage nach einem den deutschen Ver
hältnissen entsprechenden Rezeptbuch der amerikanischen, ge

mischten Getränke besteht, habe ich mich auf vielseitigen Wunsch ent
schlossen, vorliegendes Buch zu veröffentlichen. Den Hauptwert habe
ich darauf gelegt, alle in diesem Buch enthaltenen Rezepte in leicht
verständlicher Sprache zu bringen, Fremdwörter und Fachausdrücke,

'T''" Deutsche zu übertragen. Durch meine viel-jalmige Tätigkeit als Barkeeper in Amerika, Deutschland und England,
habe ich viele wertvolle Kenntnisse und Erfahrungen gesammelt, die
ich nutzbringend für aUe Freunde der Mixologie in diesem kleinen
W^erke zur Anwendung bringen will.

DER VERFASSER.

• 'j

%
n.

A



',v /
• 1.1 •

L'.l
% . <(•
.{^ r

#

Iii'infaii I iMi'i»üftllli •'-•-•



ERKLÄRUNGEN.

"D ^ ^ Büffet, eineEinrichtung, die nach amerikanisch-englischem
•LJUi • Vorbild in Deutschland Aufnahme gefunden hat, eine Ein
richtung, an welcher alle Arten von Getränken, hauptsächlich ameri
kanische Mischungen, verabreicht werden.

Bartender, Barkeeper, Barman,
IVTl^Pf^ Diejenige Person, welche die Bar (Büffet) verwaltet,i'XiJvCX • die Getränke zusammenstellt und verabreicht.

RrtfnlrfQ» einfaches, großes Glas ohne Fuß, welcheshauptsächlich zum Mischen der Getränke ver
wendet wird. Siehe Abbildung S. 34.

T^GI • Dasjenige Quantum einer Flüssigkeit, welches durch einekurze, rasche Bewegung einer Flasche entströmt, deren
Kork mit einem Metallröhrchen versehen ist. Siehe Abbildung S. 34.

Mischglas und Schüttelbecher:
Gefäße zum Mischen aller kalten Getränke, zu denen.Eier verwendet
werden. Siehe Abbildung S. 62.

Mint: Frische Pfefferminze (Krauseminze).
Orgeat: Mandelmilch.

Orchard: Frucht-Sirup.

Borretsch: Gurkenkraut.

/
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INHALTS-VERZEICHNIS.

Absinthe-Bracer . .
Absinthe-Cocktail .
Absinthe-Frapp6 . .
Absinthe-Royal . .
Absinthe-Suissesse .

Ale-Sangaree, kalt .
Ale-Sangaree, heiß
American Glory . .
Amerikanische Art,

mischen

Amer-Picon

Amer-Picon Frapp6 -
Amer-Picon-Punsch . . . . . .
Ananas-Bowle T . . .
Ananas-Punsch, kalt
JVnanas-Punsch, heiß
Ananas-Punsch (größeres Quantum)
jVngels-Kiß
Aprikosen-Bowle . .
April-Shower
Arrak-Punsch, kalt
Arrak-Punsch, heiß
Arrak-Punsch, heiß (anderes Rezept)
Arrak-Punsch (größeres Quantum) .
Auldman's Milk

B-
Badminton • • •

B. and S

Ralaklava-Nektar . .
Baltimore Egg-Nogg

. . .

Bavaroise aux choux
Bavaroise d la mexicaine ....
Bijou-Cocktail
Bish^' . • • • • • • -j » .
Black and Ton

Seite j Seite

Blackberry-Brandy und Muskatnuß . 60
Blue Blazer 52

Blutgeschwür 81
Bombay-Punsch 99
Brain-Duster . . . .^. 61
Brandy and Ginger-Alek 57
Brandy and Soda . p 57

.... 78

• • • • • • 33
Brandy-Cocktail 36 _
Brandy-Crusta . . .-45
Brandy-Daisy . . « 61
Bjandy-Fix . . . * 66
Brandy-Fizz . . * . 70
Brandy-Flip 67
Brandy-Julep 73
Brandy-Punsch, kalt 89
Brandy-Punsch, heiß 48
Brandy-Punsch (größeres Quantum) 97
Brandy-Rickey..... t 100
Brandy-Sangaree 101
Brandy-ScafFa 79
Brandy-Shrub 64
Brandy-Sling, kalt. 52
Brandy-Sling, heiß . 52
Brandy-Smash . ! 74
Brandy-Sour , \Q2
Brandy-Toddy, kalt 50
Brandy-Toddy, heiß 50
Brazil-Cocktail 40
Brombeer-Bowle 27
Bronx-Cocktail 41
Brunswick-Cooler . 61
Burgunder-Cup 29
Burgunder-Punsch 46
Burgunder-Punsch (groß. Quantum) . 92
Butterfly-Flip 69

Absinthe' zu

#

23

37

24

23 '

24 ^
101 i
50 i
63
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55
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C, Seite

Cacao-FIip 68
Cafe-Cobbler 33
Cafe-Cocktail 41
Champagner-Cobbler 32
Champagner-Cocktail 37
Champagner-Cup 27
Champagner-Cup (anderes Rezept) . 27
Champagner-Cup d la Brunow ... 30
Champagner-Flip 68
Champagner-Julep 73
Champagner pick me up 58
Champagner-Punsch 85
Champagner-Punsch (größeresQuan

tum) 98
Champagner-Sour^ 103
Champagner-VelvCT(Porter mit Sekt) 58
Chaud d'eau 48
Cherry-Brandy-Flip 68
Chokolade-Cocktail 39
Chokolade-Flip 68
Chokolade-Punsch (groß. Quontum) 94
Cider (Apfelwein) -Cup 28
Cincinnati-Cocktail , . 38
Citronen-Limonade 75
Ciaret (Rotwein) -Cobbler 32
Ciaret (Rotwein) -Cup 26
Ciaret (Rotwein) -Cup (anderes Re

zept) 29
Ciaret (Rotwein) -Flip 69
Ciaret (Rotwein) -Limonade .... 76
Ciaret (Rotwein) -Punsch 88
Cognac, gebrannt , 51
Cognac, gebrannt mit Pfirsichen . . 51
Conclave 55
Continental-Cocktail 43
Creme de Menthe frappe" 72
Creme de Menthe glacö 58

Seite.

Dogs-Nose 55
•Dubonnet-Cocktail 42

Duke of York 54

E.

East-India-Cocktail . . . .... 42

Egg-Flip, heiß ......
Egg-Nogg
Egg-Nogg, heiß .... 48
Egg-Sour
Egg-Suissesse
Eier-Glühwein ' .

Eier-Grog • • • • . ^
Eier-Limonade . . . .

Eier Milch-Punsch .....
Eier-Punsch, heiß
Encore .... 82

English Royal-Punch k . ) . 94

English Rum-Punch . • W . . . 48
Erdbeer-Bowle .... 26

Erdbeer-Limonade . . . .... 75

Eye-Opener . . . . 62

F.

Faivre's-Pousse-Cafe r-19
Fancy-Brandy-Cocktail ....... 36
Fancy-Brandy-Smash 74
Fancy-Brandy-Sour 103
Fedora
Feuerzangen-Bowle 05

Creme-Fizz 71
Cura9ao-Punsch . . 83

D.

Deutsche Art, Absinthe zu mischen 23
Deutscher Cobbler ....

33

General Harrison's Egg-Nogg
Gibson-Cocktail • • • " ' "
Gin and Bitters "

Gin-Crusta . • • *
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Gin-Toddy, kalt 50
Gin-Toddy, heiß 50
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High-Life 63
Himbeer-Bowle 27
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Horse's Neck 62

Höllen-Punsch " . . . 93
Hot-Locomotive 53

Hot-Scotch 50
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Imperial-Cocktail 40
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Jersey-Cocktail • • • • 43
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Verzeichnis benötigter
Utensilien in einer modernen Bar.

BarlöfFel, lange und kurze.
Behälter für Strohhalme.
Bowlen, große und kleine.
BowlenlöfFel.
Champagnerhahn.
Eierschläger (Schneebesen).
Eimer für Abfälle.
Eisbowlen.

Eiskasten.

Eiskühler.

Eispicke.
Eisschaufeln.

Eisteller.

Filtrierpapier. ,
Flaschenkörbe.

Fruchtmesser und -Gabeln.
Fruchtständer und -Schalen.
Gaskochapparat.
Geschäftskarten.
Gewürzständer.

Glaskrüge und Karaffen für Weine.
Glas- und verschiedene andere Bürsten.
Gläsertücher.

Gummischläuche.
Handtücher.
HeißWasserkessel.
Klingel.
Korken mit Silberbeschlag.
Korkmaschine.
Kupfer-Kasserolle.
Likörmaße, Likörmesser.
Löffelbehälter.

Mixturenflaschen.

Muskatstreuer und -Reiher.

Registrier-Maschine.
S and wich-Ständer.

Schneidebrett.

Schüttelbecher.

Schwämme.

Servierbretter, silberne, kleine und große.
Siebe.

Silberbürste und Silberleder.

Sodaständer.

Streichholzständer.

Strohhalme.

Tom- and Jerry-Bowlen.
Trichter, mehrere.
Untersätze, silberne für Getränke.

' Zigarren-Abschneider,
Zigarren-Behälter.
Zitronenmesser, sowie -Pressen.
Zuckerbehälter, -Zangen, -Löffel.

' Verzeichnis der Gläser.
Absinthegläser.
Alebecher, silberne.
Austercocktailgläser.
Bargläser zum Mischen.
Biergläser und Karaffen.
Champagnergläser.
Champagnercocktailgläser.
Cobblergläser.
Cocktail- und Crustagläser.
Cognocgläser.

2*
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20 Utensilien-Verzeichnis.

Cognac-Kühlschalen.
Cordialgläser
Fizzgläser.
Gingläser.
Glas-Bowlen und -Schalen für Eis.
Groggläser.

High-Ball-Gläser.
Julepgläser.

Knickebeingläser.
Likörgläser.
Limonadengläser.
Moselweingläser.

! 1 . I.

'.y-
i

Portergläser.
Portweingläser.
Pousse-Cafö-Gläser.

Prince of Wales-Becher, silberne.
Punschgläser.
Punsch ä la Romaine-Schalen.

Punsch ä la Romaine-Schalen, silberne.
Schwedenpunschgläser und -Schalen.
Sherrygläser.
Sourgläser.
Wassergläser.
Whisky- und Sodagläser.

i;"



Verzeichnis

der benötigten Likörsorten, Weine usw.

a) Liköre.

Cognac, verschiedene Marken.
American-Whisky.
Canadian-Whisky.
Irish-Whisky.
Scotch-Whisky.
<3enever-Gin.

Holland-Gin.

Lemon-Gin.

Old Tom-Gin.
Orange-Gin.
Sloe-Gin.
Jamaika-Rum.
,St. Croix-Rum.
Arrak, Batavia und Java.
Apple-Brandy (Apfel-Cognac).
Blackberry-Brandy.
Absinthe, weiß und grün.
Cura9ao, rot, grün, weiß.
Cura9ao triple sec.
Cura9ao extra sec.
Maraschino.

AUash.

Eau d'Amour.

Bau Celeste.

Boonekamp.
Benediktiner.
Chartreuse, grüri und gelb.
Grond Marnier, rot, grün, gelb.
Danziger Goldwasser.
Parfoit d'Amour.
Kirschwasser.

Creme de Menthe (Pfefferminz).
Ingwer-Likör.

Cherry-Brandy.
Half om Half.

Apricot-Brandy.
Stoughton-Bitters.
PrüneUen-Likör.

Steinhäger.
Pomeranzen-Likör.

Cordial-Mddoc.

Cordial-Rotwein.

Schwedischer Punsch.
Advokaat (Eicreme-Cognac).
Getreide-Kümmel.
Aquavit (Dänischer Kümmel).
Peach-Brandy.
Slivowitz.

Mokka-Likör.

Eckauer-Kümmel.
Angostura-Bitter.
Rosen-Likör. ""
Roses Sans öpines.
Orange-Bitter.
Noyau (Aprikosenkern-Likör).
Creme dAngöiique, Jamaika-Ginger.
Cherry Cordial.
Russischer Bitter.
Amer-Picon.
Creme de Vanille, weiß und rot.
Creme d'Ananas.
Creme de Bergamotte.
Creme aux Amandes.
Creme de Cafö, Lait, Mocca.
Creme d'Orange.
Creme de Noisette.
Creme de Rose.
Creme de Cacao, Chocolat, Citron.



22 Verzeichnis der benötigten Likörsorten, Weine usw.

Eau d'Argent.
Eau de Balance.

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

b) Sirup u. Punsch-Essenzen.
Sirup von Kandiszucker, Himbeer, Erd
beer, Ananas, Orangen, Zitronen, Grena-
dine, Orcbard (Frucbt-Sirup) Orgeat.
Burgunder-Punscb-Essenz.
Scblummer-Punscb-Essenz.

Rotwein-Punscb-Essenz.

Sberry-Punscb-Essenz.
Rum-Punscb-Essenz.

Arrak-Punscb-Essenz.

Ananas-Punscb-Essenz.

Cognac-Punscb-Essenz.

c) Weine.
Rhein-, Mosel-, Rotwein, Champagner,
Schaumweine, Sherry) Portwein (rot,
weiß), Burgunder, Madeira (herb und süß),
Ungarwein, Tokayer, 'Marsala, Malaga,

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

I

d) Biere u. Mineral-Wasser.
Ale, Porter und andere Biere, Ginger-
Ale, Sarsaparilla, Vichy, Apollinaris,
Selters, Syphon, Schweppes Soda.

e) Verschiedene Früchte.
Orangen, Zitronen, Weintrauben, Äpfel,
Pfirsiche, Ananas, Erdbeeren, Konserven,
Kirschen, Oliven, Maraschino-Kirschen,
Mixturen von Früchten.

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



Absinthe-Mischungen.

0 Deutsche Art, Absinthe zu mischen.
Man gieße ein Likörglas Absinthe in ein Äbsinthe-Glas. In den

Oberteil des Glases gebe man 3—4 Stückchen Kristalleis, 1 Stück
Würfelzucker und serviere mit einer Karaffe frischen Wassers.

Amerikanische Art, Absinthe zu mischen.

Man fülle ein Barglas 'Vt mit feinem Eis, füge hinzu:
1 Teelöffel Zuckersirup,
1 Likörglas Absinthe,
1 Weinglas frisches Wasser.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein
High-Ball-Glas und serviere.

Absinthe-Bracer.

Man fülle ein Barglas '̂2 voll mit feinem Eis, füge hinzu:
1 Likörglas Anisette,
1 „ Orgeat-Sirup,
1 Absinthe,

1 ganzes Ei.

Fülle das Glas mit frischer Milch. Schüttele alles tüchtig im
Schüttelbecher, seihe es in em Flip-Glas und serviere.

Absinthe-Royal.

In den unteren Teil eines Absinthe-Glases gebe man:
Likörglas Anisette,

1/2 ,, Maraschino,
1 „ Absinthe.

In den oberen Teil tue einige Stückchen Eis und serviere mit einer
Karaffe Wasser.

• -'VL
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Absinthe-Frappe,
Fülle ein Barglas voll mit feinem Eis, füge hinzu:

1 Likörglas Absinthe,
3 Dashes Anisette.

Schüttele tüchtig mittels des Schüttelbechers, seihe es in ein High-
Ball-Glas, fülle langsam mit kaltem Selterswasser auf und serviere.

Absinthe Suissesse.
Wird zubereitet wie Absinthe-Frappe, nur gebe man noch ein

^1-3 Likörglas Orgeat-Sirup hinzu.

Egg-Suissesse.
Fülle ein Barglas voll mit feinem Eis, fuge hinzu:

1 Likörglas Orgeat-Sirup,
1 » Absinthe,
1 Eiweiß.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein
High-Ball-Glas, fülle mit kaltem Selterswasser auf und serviere.

Victoria.
Fülle ein Barglas V. voll mit feinem Eis, füge hinzu:

1 Likörglas Creme de Violette,
e 1 1 ^ " Absinthe.Schüttele tuchüg m einem Schüttelbecher, seihe es in ein Cocktail
glas und serviere.



Eine eingehende Beschreibung vonBowlen (Cups) zugeben, istunnötig,
da diese als deutsches Getränk genügend bekannt sind und bei allen
Festlichkeiten und Veranstaltungen eine große Rolle spielen. Es ist
der größte Wert darauf zu legen, daß die Bowle kalt serviert wird.

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

Mai-Bowle.
Pfund Zucker,

3 Flaschen Weißwein,
2 Glas Sherry,
1 Hand voll jungen Waldmeisters, nur die Blätter,

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 schütte ge
nügend feinen Zucker darauf. Nachdem sie einige Minuten gezogen
haben, gieße 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 Löffel und serviere
sehr kaltj um einen feineren Geschmack zu erzielen,, kann noch
eine Flasche Champagner dazu genommen werden.
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Sellerie-Bowle.

Schneide einen großen Selleriekopf in cm dicke Scheiben und
lasse sie weich kochen. Nachdem diese erkaltet, lege man sie in
eine Bowle und bestreue sie reichlich mit Zucker; dann gieße man
1 Flasche Moselwein hinein und lasse etwa 2—3 Stunden ziehen,
darauf möge man die Sellerie herausnehmen und noch 3 Flaschen
Moselwein und 1 Flasche Champagner hinzufügen.

Ananas-Bowle.
Eine halbe Ananas, in dünne Scheiben geschnitten, zuckert man

gut ein und läßt sie 20 Minuten zugedeckt in einer Bowle ziehen.
Dann füge man hinzu: 3 Flaschen Moselwein, 2 Flaschen Champagner
und 2 Flaschen Selterswasser. Bowle gut eineisen.

Ciaret (Rotwein)-Cup.
^1-2 Pfund Würfelzucker,
1 Flasche Selterswasser, Zucker auflösen,
2 Orangen in Scheiben geschnitten,
2 Zitronen in Scheiben geschnitten,
1 Pfund Ananas in dünne Scheiben geschnitten,
1 großes Weinglas Maraschino.

Mische gut mit einem langen Löffel und lasse bis 1 Stunde ziehen.
Dann füge man hinzu: 3-4 Flaschen Rotwein, 1 Flasche Champagner;
umrühren und sehr kalt servieren.

Erdbeer-Bowle.
1Körbchen (2Pfund) schöneWald-Erdbeeren gebe manineineBowle,

zuckere dieselben gut ein und lasse sie etwa 20 Minuten zugedeckt
ziehen, dann gieße man 1 Flasche Moselwein dazu und lasse sie noch
einige Stunden ziehen. Hierauf gießt 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 Kirscbwasser und 1 Flasche
Moselwein und läßt sie 3—4 Stunden ziehen, dann macht man die
Bowle in der angegebenen Weise fertig.

Champagner-Cup.
2 Scheiben Ananas dünn geschnitten,
etwas Gurkenkraut oder Gurkenschale,
1 kleines Weinglas Cognac,
1 Likörglas 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- (Ciaret-) 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 dünn abgeschälte Zitronenschale,

10—20 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb gießen.
Dann fuge hinzu:

2 Flaschen Champagner,
2 „ Selterswasser,
Zucker nach Geschmack, sehr kalt servieren.

Champagner-Cup,
1 Flasche kalten Champagner,
2 Likörgläser Cura9ao,
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 hinzugefügt werden.
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rMJt.

• I I

1/

The American Champagne-Cup.
(Für ungefähr 20 Personen,)

(Gebrauche eine große Bowle,)
1 mittelgroßes Weinglas Ananas-Sirup,

Liter Cura9ao (rot),
„ Chartreuse (grün),
» Cognac fin Champagne,
„ süßen Ungarwein,

2—3 Flaschen Äpollinariswasser,
3 Orangen, in Scheiben geschnitten,
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,

j Alles gutumrühren undetwa 2Stunden zugedeckt ziehen lassen. Dann
lasse es durch ein Sieb in eine zweite Bowle laufen und füge hinzu:

1 4 dünne Scheiben Ananas,
1 Pfund frische Erdbeeren,

''1 3—4 Flaschen Champagner,
1 Gut umrühren und eiskalt servieren.

Cider (Apfelwein)-Cup,
1 Liter Apfelwein,
1 Sherryglas Cognac,
1 Glas Sherry,
1 Likörglas Cura9ao,
die Schale einer halben Zitrone,
Zucker nach Geschmack,

dann Stunde ziehen lassen und noch I bis 2 Flaschen Selters
wasser hinzugeben.

Porter-Cup,
1 Flasche Porter,
1 „ engt, Pale-Ale,
1 Glas Cognac,
1 Teelöffel Ingwer-Sirup,

Alles gut vermischen.
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Burgunder-Cup.
2 Flaschen Burgunderwein,
1 Likörglas Chartreuse,
1 Weinglas Sherry,

die dünngeschälte 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-Bowie
wird der Pfirsich-Bowle entsprechend zubereitet. \\

Kalte Ente.

In eine Bowle gebe man zwei Zitronen in Scheiben geschnitten,
darauf gieße man

2 Flaschen Moselwein,
2 Flaschen Champagner,
1 Flasche Selterswasser,
4 Eßlöffel Zucker. . „

Umrühren und kalt servieren.

Ciaret (Rotwein)-Cup.

In eine Bowle gebe man 15 Stücke Würfelzucker und löse sie
mit einer Flasche Selterswasser auf. Darauf füge man hinzu:

2 Zitronen und 2 Orangen, in Scheiben geschnitten,
3 dünne geschnittene Scheiben Ananas,
1 mittelgroßes Weinglas Maraschino.

Dann gut umrühren und bis 1 Stunde ziehen lassen. Alsdann
füge hinzu:

3 bis 4 Flaschen franz. Rotwein und
1 Flasche Champagner.

Vermische alles gut und serviere recht kalt.
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Champagner-Cup d la Brunow.
In eine Bowle gebe man folgende Zutaten: -

2 Flaschen Champagner,
hl Liter Cognac,

i, Cura9ao,
^1-2 „ Sherry,

1 Orange und 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,
Teelöffel Balsam-Extrakt,

2 Flaschen Selterswasser.
Alles gut umrühren und sehr kalt servieren.

B alaklava-Nektar.
In eine Bowle gebe man die dünngeschälte Schale -einer Zitrone,

streue 2 Eßlöffel Zucker darüber und lasse 20 Minuten ziehen.
Dann füge man hinzu:

den Saft einer Zitrone,
2 Flaschen französischen Rotwein,
1 kleines Weinglas Maraschino,
2 Flaschen Selterswasser,
1 bis 2 Flaschen Champagner.

Alles gut umrühren und sehr kalt servieren.

Badminton.j-»»auxiiirixon.

In eine mit Deckel versehene Glaskaraffe gebe man die dünn
geschalte Schale einer Orange und den Saft, 30 Gramm gestoßenen
Kandiszucker, 3 Scheiben frische Gurke, etwas Melisse und Borretsch
Gurkenkraut), 2 Likörgläser Cura9ao, 1 Flasche Burgunder, lasse
Ii Stunde zugedeckt ziehen; dann nehme man Kraut und Gurke

heraus und gieße noch 2 Flaschen Selterswasser hinzu.

1Weinglas Himbeer-Sirup, ^



Cobblers.
Der Cobbler ist ein in der ganzen Welt bekanntes und beliebtes

Getränk und wird hauptsächlich im Sommer mit Vorliebe getrunken.
Man verwendet zu diesem Getränk geschliffene Gläser' oder silberne
Cobbler-Becher, füllt das Gefäß zur Hälfte mit feinem Eis, bereitet
das Getränk nacj^em angegebenen Rezepte und garniert esgeschmack
voll mit verschfiafcnen Früchten.

FUp Champagner-
Coiibler

Champagner-
Cocktail

Pousse-Caf6

Cognac
Chartreuse (c

Cura9ao (grü
Creme de V g

(rot)
Maraschino

Parfoit Amon
Himbeer-Si
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Champagner-Cobbler.
(Gebrauche ein Cobblerglas oder Champagner-Kelch,)

Man fülle das Glas zur Hälfte mit fein geschlagenem Kristalleis.
Darauf gieße man 1 Likörglas Grenadine-Sirm^ fülle dann das

Glas vorsichtig mit kaltem Champagner, auch kai^^H wenig Selters
wasser zugegeben werden. Mische mit einem Büffel, garniere ge
schmackvoll mit Orange, Ananas, Trauben usw,,®brviere mit Stroh
halmen, (Siehe Abbildung auf Seite 31,)

Sherry-Cobbler,
cker löfEßlöffel Zucker löse mit etwas Wasser auf, fülle das Glas

halb voll mit fein geschlagenem Kristalleis und fülle es auf mit
Sherry, Mische gut mit einem Barlöffel, garniere geschmackvoll mit
Orangen, Ananas, Kirschen usw. Serviere mit Strohhalmen.

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

Claret (Rotwein)-Cobbler,
1 Eßlöffel feinen Zucker löse mit etwas Selterswasser auf.

Hierauf fülle das Glas halb voll mit feingeschlagenem Eis und
gieße es voll mit Rotwein, Mische mit einem Barlöffeh 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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Brandy-Cobbler.
Eßlöffel Zucker,

1 Teelöffel Ananas-Sirup,
löse dieses mit etwas Wasser auf. Hierauf fülle man das Glas mit

n^^Kt(

rohhAni

feing eschlagene:
gut mit einem
serviere mit Stroh'

talleis und gieße es voll mit Cognac. Mische
el, garniere geschmackvoll mit Früchten und
en.

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

Whisky statt Cognac.

Cafe-Cobbler.

Fülle das Glas zur Hälfte mit feingeschlagenem Eis.
1 Eßlöffel Zucker,
1 Glas Cognac.

Fülle das Glas auf mit starkem, kalten Kaffee, mische mit einem
Barlöffel und serviere mit Strohhalmen.

Tee-Cobbler.

Fülle das Glas zur Hälfte mit feingeschlagenem Eis.
1 Eßlöffel Zucker,
1 Likörglas Jamaica-Rum.

Fülle das Glas auf mit starkem, kalten Tee, mische mit einem Bar
löffel und serviere mit Strohhalmen.

Seutter. Der Hixologist.

»Deutscher Cobbler. —

Man gebe in ein Cobblerglas r
Sherryglas Eiercognac,

„ Cherry-Brandy.
Vermische dieses mit einem Barlöffel und fülle das Glas voll mit
kaltem Champagner. Mische nochmals vorsichtig und serviere ohne
Garnitur.



3 Cocktails.
Bei der Bereitung von Cocktails soll der Hauptwert darauf gelegt

werden, dieselben so kalt wie möglich zu servieren, nicht zuviel süße
Liköre und Bitters zu verwenden. (2 Dashes Ängostura-Bitters sind
genügend für 1 Cocktail.) Außer einer Kirsche oder Olive soll keine
Garnitur dazu verwendet werden. Die Zuberek|mg geschieht auf
folgende Weise: In ein Barglas (ein großes (^BHlohne Fuß [siehe
Abbildung]) gebe man 3—4 Stücke Kristalleis,|Unters, Sirup etc.,
dann vermische man alles tüchtig mit einem BarlöfFel, so daß alle
Ingredienzen gut vermischt werden und seihe es in ein Cocktailglas,
in welches man eine Kjrsche oder Olive getan hat, drücke das öl
aus einem Stückchen Zitronenschale darüber und serviere es ohne jede
weitere Garnitur oder Zutaten. Der Cocktail darf nie in einem

Schüttelbecher geschüttelt werden, mit Ausnahme von einigen,
wie Ship-, Cafe- etc. Cocktails, zu welchen Eier verwendet werden.

Der Cocktail ist ein Appetit anregendes Getränk und wird haupt
sächlich in Amerika sehr gerne vor den Mahlzeiten getrunken.

Whisky Sour Cocktailgläser Barglas Mixturen-Flasshe
zur Bereitung
von Cocktails

J-JL. ..ÜHUk.
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_ ^ Martini-Cocktail.
In ein Barglas gebe man 3—4 Kristalleisstücke, ^

2 Dashes Orange-Bitters,
^2 Cpcktailglas italienischen Vermouth,
^/2 • „ Old Tom Gin.

Man mische guifmit einem Barlöflel, gebe eine Kirsche in ein Cock
tailglas, seihe das Getränk hinein, presse das öl aus einem Stück
chen Zitronenschale hinein und serviere. Sollte dieser Cocktail trocken
(dry) verlangt w^erden, dann nehme man französischen Vermouth
anstatt italienischem und serviere mit einei Olive.

Manhattan-Co cktail.

3—4 Stu^chen Kristalleis,
Dashes Angostura-Bitters, ^

Va Cocktailglas italienischen Vermouth,
I/o „ guten amerikanischen Whisky. - • -

Im übrigen verfahre wie bei Martini-Cocktail.

Whisky-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis, .

b-2 Teelöffel Zuckersirüp,
3 Dashes Angostura-Bitters,

Cocktailglas guten amerikanischen Whisky.
Verfahre wie bei Martini-Cocktail.

I '̂vermouth-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Orange-Bitters,
2 „ Angostura-Bitters,

^/o Cocktailglas französischen Vermouth,
Va „ italienischen Vermouth.

^erviere mit Olive. Im übrigen wie bei Martini-Cocktail.

I

.'r •9'
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Old Tom-Gin-Cocktail.

3—4 Stückchen' Kristalleis, ,
3 Dashes Orange-Bitters,
2 „ Cura9ao oder Absinthe,
1 Cocktailglas Old Tom-Gin.

Mische mit BarlöfFel und serviere mit einer Kirsche. Das öl von
einem kleinen Stück Zitronenschale nicht vergessen hineinzudrücken.

Holland-Gin-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Boonekamp-Bitters,
2 „ Orange-Bitters, J
2 „ Absinthe,
1 Cocktailglas Holland-Gin.

Verfahre wie bei Tom-Gin-Cocktail.

Brandy-Cocktail.
^ 3—4 Stückchen Kristalleis, '

Teelöffel Zuckersirup,
! 2 Dashes Orange-Bitters,

1 „ Angostura-Bitters,
®/4 Cocktailglas guten Cognac.

Man mische gut mit BarlöfFel, gebe eine Kirsche in ein Cocktailglas und
seihe das Getränk hinein, dann presse das öl aus einem Stückchen
Zitronenschale darüber und serviere. *

Fancy-Brandy-Cocktail.
Wird zubereitet wie Brandy-Cocktail, nur wird noch etwas

Champagner darauf gegossen. Gebrauche ein entsprechend größeres
Glas. •«

J
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Champagner-Cocktail.
Tränke ein Stück Würfelzucker mit 6 Tropfen Angostura-Bitters,

tue dieses in ein Champagner-Cocktailglas oder in einen gefälligen
Champagner-Kelch, presse das öl aus einem Stückchen Zitronen
schale in das Glas und fülle es vorsichtig mit recht kaltem Cham
pagner auf.

Absinthe-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Angostura-Bitters,
2 „ Orgeat-Sirup,
1 „ Anisette,

Cocktailglas Absinthe.

Mische gut mit Barlöffel, gib eine Olive in ein Cocktailglas und
seihe es hinein. Presse das öl aus einem Stückchen Zitronen
schale darüber.

Japanese-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
3 Dashes Orgeat-Sirup,

^ 3 „ Angostura-Bitters,
2 „ Maraschino,

i/g Cocktoilglas Bau Celeste,
^/s Danziger Goldwasser.

Mische gut mit Barlöffel und serviere mit einer Olive. • ,

Morning-Glory-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Cura9ao,
2 „ Angostura-Bitters,
2 „ Absinthe-Bitters,

Cocktailglas Cognac, .
« französischen Vermouth.

Mische gut mit einem Barlöffel, seihe es in ein Cocktailglas, füge
eine Olive hinzu, presse das öl aus einem Stückchen Zitronenschale
hinein und serviere.
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Saratoga-Cocktail.
r 3—4 Stückchen Kristalleis,

^1-2 Teelöffel Änanas-Sirup,
2 Dashes Angostura-Bitters,
2 „ Maraschino, ' •

"/i Cocktailglas guten Cognac.
Mische gut mit einem Barlöffel, seihe es in ein Cocktailglas, füge
ein Stückchen Zitronenschale und einen Schuß Champagner hinzu
und serviere.

Soda-Cocktail.

(Gebrauche ein Whisky- und Sodaglas.)

2 Stückchen Kristalleis,
Eßlöffel feinen Zucker,

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

Mische vorsichtig mit einem Barlöffel und füge ein Stückchen
Zitronenschale hinzu.

Sherry-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Ängostura-Bitters,
2 „ Maraschino,
1 Cocktailglas Sherry.

Mische mit einem Barlöffel, seihe das Getränk in ein Cocktailglas,
presse das öl aus einem Stückchen Zitronenschale hinein, füge eine
Kirsche hinzu und serviere.

Cihcinnati-Cocktail.
(Gebrauche ein Bierglas.) ^

Fülle das Glas zur Hälfte mit Lagerbier, die andere Hälfte mit
Ginger-Äle und serviere.

* c
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^ Montana-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Änisette,
2 „ Angostura-Bitters,

'•Ii Cocktailglas französischen Vermouth,
^1-2 „ Sloe-Gin.

Verfahre wie beim Sherry-Cocktail.

Silver-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
Teelöffel Zuckersirup,

2 Dashes Orange-Bitters,
2 „ Maraschino,

Cocktailglas französischen Vermouth,
1/2 Old Tom-Gin.

Serviere mit Olive. Im übrigen wie Sherry-Cocktail.

Oyster-Cocktail.
(Gebrauche ein zierliches Weinglas.)

2 Eßlöffel Tomaten-Sauce,
2—3 frische Austern mit dem Saft von denselben,
2—3 Tropfen englische Sauce,
1 Tropfen Tobasco-Sauce.

Serviere mit einem Stückchen Zitrone.

Chokolade-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,

^ ^2 „ Creme de Chocolat,
^ _ 1 Cocktailglas Portwein,

" 1 Teelöffel geriebene Chokolade.
Schüttle alles tüchtig in einem Schüttelbecher und seihe das Getränk
in ein Flip-Glas. -

t

# r-,.
' uttfi .... • •

1 Likörglas Chartreuse, gelb,



40 ^ f\ r.l u" «Cocktails.

M»prT¥m-6 îktail,

3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Orange-Bitters,
2 „ Absinthe,

Cocktailglas französischen Vermouth,
i I „ Maraschino.

Mische gut mit einem Barlöffel, seihe es in ein Cocktailglas, presse das
öl aps einem Stückchen Zitronenschale hinein und serviere mit Kirsche. '

Brazil-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
3 Dashes Angostura-Bitters,
2 „ Absinthe,

Cocktailglas französischen Vermouth,
^/z „ Sherry. *

Im übrigen wie vorhergehendes Rezept.

Bamboo-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis, ^
3 Dashes Angostura-Bitters,
1 „ Orange-Bitters,

^/z Cocktailglas französischen Vermouth,
„ Sherry.

Im übrigen verfahre wie bei Imperial-Cocktail.

Gibson-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,

^/z Cocktailglas französischen Vermouth,
^/a „ Gordon-Gin.

Mische gut mit einem Barlöffel, lege eine Olive in ein Cocktail
glas und seihe das Getränk hinein, presse das öl aus einem Stückchen
Zitronenschale obenauf und serviere. Zu diesem Cocktail darf kein
Bitter genommen werden.

I
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St. Petersburg-Cocktail.
Fülle ein Champagner-Cocktailglas mit feinem Eis, lasse es einige

Augenblicke darin, bis das Glas ganz kalt ist; dann schütte es aus \
und füUe das Glas mit feinem Zucker. Leere es wieder aus und t
spritze 5—6 Tropfen Angostura-Bitters rund um das Innere des Glases, ^
gib ein Glas Cognac und ein' Stückchen Zitronenschale hinein und
fülle es vorsichtig mit kaltem Champagner auf.

Cafe-Cocktail.

Fülle ein Barglas halb voll mit feinem Eis und gib hinzu:
1 Teelöffel Zucker,
1 Eigelb,
1 Cocktailglas Portwein,
1 Glas Cognac,
1 Likörglas Creme de Cacao.

Schüttele alles gut im Schüttelbecher, seihe das Getränk in ein Flip-
Glas, streue ein wenig Muskat darüber und serviere.

'/ Turf-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
3 Dashes Orange-Bitters,
3 „ Maraschino,

Cocktailglas französischen "Vermouth,
„ Holland-Gin.

Mische mit einem Barlöffel, .seihe das Getränk in ein Cocktailglas,
füge eine Olive hinzu, presse das öl aus einem Stückchen Zitronen
schale darüber und serviere.

Bronx-Co cktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
3 Dashes Orange-Bitters,
1 Teelöffel Orangen-Saft,

^/s Cocktailglas Plymouth-Gin,
*y „ französischen Vermouth,

,, italienischen Vermouth.
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Mische tüchtig mit einem Barlöffel, seihe es in ein Cocktailglas, in
welches eine Kirsche gelegt wurde, drücke das öl aus einem Stückchen
Zitronenschale darüber und serviere./

t
Dubonnet-Cocktail.

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

^Is Cocktailglas Sherry,
-/s „ Dubonnet.

Im übrigen verfahre man wie beim vorhergehenden Rezept. Serviere
ohne Kirsche und Olive.

Zaza-Cocktail.

3—4 Stückchen Kristalleis,
^1-2 Cocktailglas Dubonnet,
^1-2 „ dry english Gin.

Verfalle wie bei Bronx-Cocktail, serviere tpit Olive.

East-India-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
1 Teelöffel Cura9ao,

^1- » Ananas-Sirup,
3 Dashes Ängostura-Bitters,

^U. Cocktailglas Cognac.
Im weiteren wie bei Bronx-Cocktail.

Ship-Cocktail.
Man fülle ein Barglas zur Hälfte mit feinem Eis und füge hinzu:

1 frisches Ei, 1 Eßlöffel Vanille-Zucker und 1 Likörglos Cognac,
schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe dann in ein
Flip-Glas und fülle mit kaltem Champagner auf.

•t titm'iiiViiiiiiiirt

1
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Jersey-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,

Eßlöffel Zucker, ^
2 Dashes Angostura-Bitters, i
1 Likörglas Äpfelcognac,
1 kleines Weinglas Apfelwein
1 Stückchen Zitronenschale.

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

Bijou-Cocktail.
3—4 Stückchen Kristalleis,
2 Dashes Orange-Bitters,

^/;i Cocktailglas Chartreuse, grün,
^/s „ italienischen Vermouth,
^/s I) englischen Gin.

Mische mit einem Barlöffel, seihe es in ein Cocktailglas mit einer
Olive» drücke das öl aus einem Stückchen Zitronenschale hinein undserviere. ^^ ^

G©ffli4in«atal-Cocktail. ^
3—4 Stückchen Kristalleisj
2 Dashes Angostura-Bitters,
2 „ Orange-Bitters,
2 „ Maraschino
2 „ Cura9ao,

hi Likörglas Benediktiner,
h.s Cocktailglas italienischen Vermouth,
^ia » französischen Vermouth.

Vermische alles gut mit einem Barlöffel, gib eine Kirsche in ein
Ideines geschliffenes Weinglas und seihe das Getränk hineinj dann
mit kaltem Champagner auffüllen.

Diesem Cocktail kann irgend ein anderer Name gegeben werden;
z. B. ä Ict Centrai, Casino usw., da derselbe ganz dem kontinentalen
Geschmack entspricht.



\emsfr,'am

• '.a

• -

II

Cobblers. Crusta. Silver-Fizz.
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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 Größe und Umfang
des Glases, ab, schäle sie dann mit einem Schnitt so, daß die
Schale in einem Stück bleibt, und lege sie dann in das Weinglas.
(Siehe Abbildung auf Seite 44.) Hierauf fülle ein Barglas zur Hälfte
mit Eis und füge hinzu:

2 Dashes Ängostura-Bitters,
Teelöffel Himbeersaft,

2 Dashes Maraschino,
einige Tropfen Zitronensaft,
1 Cocktailglas amerikanischen Whisky.

Mische alles tüchtig mit einem Barlöffel und seihe es in das Wein
glas mit der Zitronenschale.

Brandy-Crusta.
•\yie Whisky-Crusta. Gebrauche Cognac statt Whisky.

Gin-Crusta.

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

Wie Whisky-Crusta.
statt Whisky.

Rum-Crusta.

Gebrauche Jamaika- oder St. Croix-Rum

Vi



Verschiedene kalte u. heiße Getränke.

Egg-Flip, heiß. (Gegen Erkältung.)
Ein Liter englisches Pale-Ale bringe man aufs Feuer.

Dann verrühre man 1 Eigelb mit 1 Eßlöffel Zucker und fuge unter
fortwährendem Rühren das heiße Ale hinzu, gieße es in ein an
gewärmtes Punschglas und streue ein wenig Muskat darauf.

Night-Cap.
Erhitze ein Liter englisches Pale-Ale; wenn heinahe kochend,

füge hinzu: 2 Likörgläser Cognac, Eßlöffel Zucker, verrühre gut
und gieße es in ein angewärmtes Punschglas, streue ein wenig
Muskat auf und serviere.

Sportmans Drink.
Verrühre ein Eigelb mit einem Likörglas voll erhitztem Old

Tom-Gin und Eßlöffel Zucker, gieße es in ein Punschglas und
fülle es mit kochendem Wasser auf.

Mulled-Ale, englisch.
Ein Liter englisches Pale -Ale bringe man aufs Feuer.

Dann verrühre man ein Eigelb mit Eßlöffel Zucker, 1 Messerspitze
Muskat, Eßlöffel dicke Sahne. Füge dann unter fortwährendem
Rühren das heiße Ale hinzu. Serviere in einem angewärmten
Punschglas.

Milch-Punsch, heiß.
Wie Milch-Punsch, kalt. Gebrauche sehr heiße Milch statt

Eis und kalte "Milch, verrühre gut mit einem Barlöffel und streue
Muskat darauf. (Milch-Punsch, siehe Rezept Seite 88.)

>u..

4^. Btirgunder-Punsch, heiß.
Fülle ein angewärmtes Punschglas voll mit heißem Wasser,

darauf gieße man es voll mit fertiger Burgunderpunsch-Essenz und
füge eine Scheibe Zitrone hinzu.
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Schlummer-Punsch, heiß.
Wie Burgunde^Punsch. Gebrauche Schlummerpunsch-Essenz

anstatt Burgunder-Punsch, mit einigen Tropfen Rum oder Arrak
abbrennen.

^Rum-Punsch, heiß.
Wie Arrak-Punsch. Gebrauche statt Arrak Jamaika-Rum oder

fertige Rumpunsch-Essenz, abbrennen.

Arrak-Punsch, heiß, I.

Ein angewärmtes Punschglas fülle man •'/4 voll mit sehr heißem
Wasser, darauf gieße man es voll mit fertiger Arrakpunsch-Essenz,
gebe eine Scheibe Zitrone hinein, einige Tropfen Arrak de Batavia
und zünde denselben an.

Arrak-Punsch, II.
In ein angewärmtes Punschglas gebe man 2 Stück Würfel

zucker, 1 Scheibe Zitrone und einige Tropfen Zitronensaft. Darauf
fülle man es voll mit sehr heißem Wasser und gieße es voll
mit Arrak de Batavia, abbrennen.

Eier-Punsch, heiß.

2 Eidotter verrühre mit 1 Teelöffel Zucker in einem dazu ge
eigneten Gefäß, bringe dasselbe aufs Feuer, füge unter fort
währendem Rühren ein wenig heißes Wasser oder Milch und
1/.. Punschglas fertige Rumpunsch-Essenz hinzu und gieße, wenn
beinahe kochend, in ein angewärmtes Punschglas. Anstatt Rum-

sch-Essenz können auch 2 Likörgläser Jamaika-Rum und 1 Likör
glas Vonille genommen werden.

Eier-Punsch (anderes Rezept). '
-jio Liter Weißwein bringe man aufs Feuer. Dann schlage

man 2iEigelb und 1 Eßlöffel Vanillezucker schaumig. Wenn der
Wein beinahe kochend, gieße ihn langsam unter fortwährendem
Rühren# zn den Eiern und füge noch 1 Likörglas Vanille hinzu.
Rühre das Getränk noch einige Minuten, bis dickflüssig.
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Eier-Grog, heiß.
3 Eigelb schlage man mit P/2 Eßlöffel Vanillezucker schaumig

und gieße unter stetigem Rühren 1 Sherryglas Jamaika-Rum zu den
Eiern, bringe es aufs Feuer und fuge noch etwas heißes Wasser
hinzu, rühre, bis ganz dickflüssig, und serviere in einem Grogglas.

^ Whisky-Punsch, heiß.
In ein angewärmtes Punschglas gebe man 2 Stück Würfel

zucker, 1 Scheibe Zitrone und einige Tropfen Zitronensaft. Fülle
das Glas voll mit recht heißem Wasser, dann gieße es voll mit
Whisky, serviere mit Löfihl.

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

English Rum-Punsch, heiß.
Ein Liter Pale-Äle lasse man heiß werden, dazu gebe man

2 Likörgläser englischen Rum. Sodann schlage man 1 Ei mit
einem Eßlöffel Zucker und etwas Muskatnuß dünnflüssig, darauf
gieße man das heiße Ale, unter fortwährendem Rühren mit dem
Schaumbesen, hinizu, serviere in einem angewärmten Punschglas.

Egg-Nogg, heiß.
Wie Egg-Nogg kalt. Gebrauche sehr heiße Milch anstatt Eis

und kalte Milch, verrühre die Mischung tüchtig mit einem Schnee
besen. Serviere mit Muskat darauf gestreut.

(Egg-Nogg siehe Rezept Seite 90.)

Chaud d'eau (Eierschaumwein).
Verrühre 2 Eigelb mit 1 Eßlöffel Vanillezucker, bringe das Gefäß

aufs Feuer und füge ein mittleres Glas Weißwein hinzu, schlage die
Masse tüchtig mit einem Schaumschläger zu Schaum; das Getränk
darf nicht kochen, da sonst der Schaum zurückgeht. Serviere in
einem angewärmten Punschglas.
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^ Warmbier.
Ein Liter gutes Logerbier bringe man aufs Feuer. Dann

verrühre man 1 Eigelb mit einem Eßlöffel Zucker und eine Messer
spitze Salz. Darauf füge man das heiße Bier unter fortwährendem
Rühren hinzu. Serviere in einem Punschglas.

Soda-Negus.
In eine Kasserolle gebe man 1 Glas Portwein, 3 Stück Würfel

zucker, einige Nelken und eine Messerspitze Muskatnuß, bringe
es aufFeuer und vermische es mit einem Löffel. Wenn beinahe kochend,
nehme man es vom Feuer, seihe es in ein großes Barglas und gieße
eine Flasche Sodawasser hinzu, mische vorsichtig, damit das Getränk
nicht überschäumt.

Portwein-Sangaree, heiß.
Wie Portwein-Negus; serviere mit Muskatnuß darauf gestreut.

Limonade, heiß.
In ein angewärmtes Limonadenglas gebe man 1 Eßlöffel Zucker,

den Saft aus einer Zitrone, darauf fülle man es mit heißem Wasser
mische mit einem Barlöffel- und gebe eine Scheibe Zitrone hinein.

Portwein-Negus.
In ein angewärmtes Punschglas gebe man 2 Stück Würfelzucker,

fülle es ®/4 voll mit heißem Wasser, darauf gieße man es voll mit
Portwein und serviere ohne weitere Zutaten.

Whisky-Toddy, heiß.
In ein angewärmtes Grogglas gebe man 2 Stück Würfelzucker,

darauf fülle man es Ii voll mit heißem W^asser, löse den Zucker
auf und fülle das Glas mit Scotch- oder amerikanischem Whisky, je
nach Wunsch des Gastes, gebe eine Scheibe Zitrone hinein und
serviere.

Seutter, Der Mixologist. 4
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Whisky-Toddy, kalt.
In ein Barglas gebe man I Teelöffel Zucker, löse diesen mit etwas

Wasser auf und füge hinzu: 1 kleines Weinglas Cognac, einige Stücke
Kristalleis; mische gut mit einem Barlöffel, seihe das Getränk in ein
Weinglas und fülle es mit Wasser auf.

Brandy-Teddy, heiß.
Wie Whisky-Toddy, heiß. Gebrauche Cognac statt Whisky.

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

Rum-Teddy, heiß.
Wie Whisky-Toddy, heiß. Gebrauche St. Croix- oder amerika

nischen Rum statt Whisky.

Rum-Teddy, kalt.
Wie Whisky-Toddy, kalt. Gebrauche St. Croix-oderJamaika-Rum.

Gin-Teddy, heiß.
Wie Whisky-Toddy, heiß. Gehrauche Holland-Gin statt Whi§kx-

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

Het-Scetch.
In ein angewärmtes Grogglas gebe man 2 Stück Würfelzucker

und fülle es ''U mit kochendem W^asser. Dann auffüllen mit Scotch-
Whisky, eine Scheibe Zitrone hineingeben und servieren.

Ale-Sang aree, heiß.
Bringe ein Punschglas voll englisches Pale-Ale aufs Feuer, füge

hinzu einen Eßlöffel Zucker, wenn heiß, gieße es in ein angewärmtes
Punschglas, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.
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Gebrannter Cognac.
In eine kleine Kasserolle gebe man 2 Stück Würfelzucker und

1 kleines Weinglas Cognac, zünde dieses an und lasse es einige Minuten
brennen. Serviere in einem kleinen Weinglas.

Gebrannter Cognac und Pfirsich. (Gegen Diarrhöe.)
2—3 Scheiben getrockneten Pfirsich lege man in ein angewärmtes

kleines Weinglas, fülle es mit heißem, gebrannten Cognac auf, streue
ziemlich viel Muskat darauf und rühre es gut um. (Siehe vorher
gehendes Rezept).

Whisky-Sling, heiß.
In ein angewärmtes Grogglas gebe man 2 Stück Zucker, fülle es

mit Wasser voll, löse den Zucker auf und gieße das Glas voll mit
Scotch- oder amerikanischem Whisky, je nach Wunsch, tmd streue
ein wenig Muskat darauf.

Whisky-Sling, kalt.
In ein Barglas gebe man Eßlöffel Zucker und einige Tropfen

Zitronensaft, löse dieses mit etwas Wasser auf, füge einige Stückchen
Kristalleis und ein kleines W^einglas Scotch oder amerikanischen
Whigky hinzu. Mische gut mit einem Barlöffel, seihe es in ein Grog-
gla^und fülle" es mit kaltem Wasser auf.

Rum-Sling, heiß.
^ie Whisky-Sling, heiß. Gebrauche^St. Croix- oder Jamaika-Rum

statt Whisky.
Rum-Sling, kalt.

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

Gin-Sling, heiß.
Wie^Whisky-Sling, heiß. Gebrauche Holland-Gin statt Whisky.

Gin-Sling, kalt.
WieJWhisky-Sling, kalt. Man nehme Holland-Gin statt Whislfy.

4*
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Brandy-Sling, heiß.
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 Teelöffel Honig,
3 Stück Würfelzucker,

1 Teelöffel Cura9ao,
1 mittleres Weinglas Scotch-Whisky,

löse dieses mit etwas heißem Wasser auf und bringe es aufs Feuer,
Wenn beinahe kochend, zünde die Mischung an und gieße es vor
sichtig einige Male von einer Kasserolle in die andere. Das ganze
bildet eine Flamme beim Umgießen, es muß deshalb sehr vorsichtig
gehandhabt werden. Gieße es in ein angewärmtes Punschglas und
füge eine Scheibe Zitrone hinzu. Das Getränk ist bei Erkältungen
vor dem Schlafengehen sehr zu empfehlen,

Grog von Rum.
In ein angewärmtes Punscbglas gebe man 2 Stück Würfelzucker

und 1 Scheibe Zitrone; dann fülle es voll mit sehr heißem Wasser
und gieße 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, heiß.
Wie Äle-Sangaree, Gebrauche Porter statt Ale,

Glühwein,
In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 4 Stück

Würfelzucker, etwas Zimt und Nelken, ein Stückchen Zitronenschale,
bringe es aufs Feuer, lasse es aufkochen und seihe das Getränk in
ein angewärmtes Punschglas.
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Vin brule.
In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 4 Stück Würfel

zucker, etwas Zimt, Nelken, Muskatblüte und 1 Likörglas franzö
sischen Cognac. Bringe es aufs Feuer und lasse es aufkochen; daim
zünde es an, lasse es einige Minuten brennen und seihe das Getränk
in ein angewärmtes Punschglas.

Eier-Glühwein.
In eine Kasserolle gebe man 1 Glas guten Rotwein, 1 Eßlöffel

VanÜle-Zucker, etwas Zimt, Nelken und ein Stückchen Zitronen
schale; lasse dieses zusammen aufkochen. Mittlerweile schlage 2 Ei
gelb dünnflüssig, füge langsam, unter fortwährendem Rühren, den
heißen Wein hinzu und seihe es in ein angewärmtes Punschglas.-

Ananas-Punsch, heiß.
Man füUe ein angewärmtes Punschglas ''/i voll mit kochendem

Wasser, darauf gieße man es voll mit fertiger Ananaspunsch-Essenz
und füge eine Scheibe Zitrone hinzu.

Hot Locomotive.
Man verrühre I Eigelb mit 1 Eßlöffel Zucker, 1 Teelöffel Honig

und Likörglas Cura9ao; darauf füge man Glas Rotwein hinzu,
bringe es aufs Feuer und rühre dieMischung tüchtig,mit einemSchnee
schläger, nehme das Getränk vom Feuer,"wenn es recht heiß (nicht
kochend) ist,gieße esineinangewärmtes Punschglas, gebe eine Scheibe
Zitrone hinein und streue ein wenig Muskat darüber.

Tom and Jerry.
Bei 2 frischen Eiern trenne man das Gelbe vom Weißen und

tue jedes in ein besonderes Gefäß, hierauf wird das Eiweiß mit
dem Schneeschläger geschlagen, bis es steif geworden ist; dann füge
1 Eßlöfiel Zucker zum Eiweiß und verrühre beides zu einem Teig,
hierauf schlage man das Eigelb dünnflüssig und vermische es gut
mit dem Eiweiß; füge hinzu: 2 Likörgläser Cognac, Likörglas
Jamaika-Rum, vermische alles gut und gieße es in ein angewärmtes
Punschglas. Fülle das Glas mit heißer Milch oder Wasser auf, mische
mit einem Barlöffel und streue ein wenig Muskat darauf.



Knickerbo cker.

Ein Punschglas fülle man zur Hälfte mit feinem Eis und füge hinzu:
1 Likörglas Himbeersirup,

Teelöffel Zitronensaft,
1 Likörglas Curacao,
1 kleines Weinglas St. Croix- oder Jamaika-Rum.

Mische mit einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten
und serviere mit Strohhalmen.

Prince of Wales.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)

Einige Stücke Kristalleis,
2 Dashes Ängostura-Bitter,
2 „ Cura9ao.

Fülle den Becher voll mit Champagner und gieße voll mit Selters
wasser. Mische mit einem Barlöffel, gib eine Scheibe Zitrone
darauf und serviere mit Strohhalmen.

Duke of York.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)

Einige Stücke Kristalleis,
den Saft aus einer Orange,
'/•2 Eßlöffel Zucker.

Fülle mit Champagner auf, mische vorsichtig mit einem Barlöffel,
gib eine Scheibe Orange hinein und serviere mit Strohhalmen.

Prince of Monaco.
(Gebrauche einen silbernen Becher.)

Einige Stücke Kristalleis,
1 Likörglas Cognac^ h'

„ Grenadine-Sirup,
Mit Champagner auffüllen, eine Scheibe Zitrone daraufgeben und ^
mit Strohhalnjen servieren. •
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Tom Collins.
In ein Limonadenglas gebe man einige Stückchen Eis, 1 Eßlöffel

Zucker, den Saft aus einer Zitrone, ^1-2 Sherryglas Old Tom-Gin.
Fülle vorsichtig mit Selters^asser auf. Mische mit einem Barlöffel
und serviere mit Strohhalmen.

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

Amer Picon.

In ein mittelgroßes geschliffenes Glas gebe man:
1 Stück Kristalleis,
2 Likörgläser Amer Picon,
1 Likörglas Grenadine-Sirup.

Dann auffüllen mit Selters- oder gewöhnlichem Wasser.

B and S (englisch).
Brandy and Soda.

Black and Tan (engHsch).
^i-2 Pale-Äle, ^i-2 Porter.

Conclave.
In ein Limonadenglas gebe man:

1 Stück Kristalleis,
2 Eßlöffel Himbeer-Sirup,
ebensoviel Sahne.

Dann auffüllen mit Soda- oder Selterswasser, gut umrühren.

Dog's Nose (enghsch).
Ein Glas English Porter mit einem Schuß Gin obendrauf gegossen.

Gin and Bitters.
In ein kleines Glas gebe man einige Tropfen Boonekamp oder

Angostura-Bitter und fülle es auf mit der gewünschten Sorte Gin.,
Serviere mit einem Glas Wasser.
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Klondyke.
Ein Barglas fülle zur Hälfte mit feinem Eis.

1 Teelöffel Zucker,
den Saft von Zitrone,

Sherryglas italienischen Vermouth,
^/2 „ französischen Vermouth.

Schüttele es in einem Schüttelbecher, seihe es in ein größeres Glas
und fülle es auf mit kaltem Ginger-Ale.

Lover's Dream.

Schlage ein Ei tüchtig mit dem Schaumschläger und fuge dazu:
1 Teelöffel Zucker,
den Saft einer Zitrone.

Vermische alles, gieße es in ein großes Glas und fülle dieses auf
mit importiertem Ginger-Äle. Mische mit einem Barlöffel und
serviere mit Strohhalm.

Milk and Selters.
Fülle ein mittelgroßes Glas halb voll Selterswasser, dann voll

mit guter, süßer Milch.

Türkenblut.
Ein großes Weinglas fülle man zu ^Is mit Burgunderwein, zu

mit Champagner.

Half and Half.
Fülle ein großes Glas zur Hälfte mit Pale-Ale oder Lagerbier,

zur anderen Hälfte mit Porter.

Prairie-Oyster.
In ein Cocktailglas gebe man:

1 Teelöffel Worcestershire-Sauce,

r £r ^ frisches, kaltes Eigelb.Essig, 01, Pfeffer, Salz und Paprika nach Geschmack. Darf nicht
vermischt werden.
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Reviver.
In ein Limonadenglas gebe man:

2 Stücke Kristalleis,
2 EßlöJffel Himbeer-Sirup,
1 Likörglas Cognac.

Fülle das Glas auf mit frischer Milch und mische mit einem Barlöffel.

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

Brandy und Ginger-Äle.
In ein großes Barglas gebe man 1 Stück Kristalleis, füge hinzu

1 Sherryglas Cognac und serviere mit 1 Flasche importiertem
Ginger-Äle.

Shandy Gaff.
Einen silbernen Älebecher fülle man zur Hälfte mit importiertem

Ginger-Äle, zur anderen Hälfte mit englischem Pale-Äle.

Sherry und Angostura-Bitters.
In ein Sherryglas gebe man einige Tropfen Ängostura-Bitters

und fülle mit Sherry auf.

White Plush.
Ein kleines Weinglas fülle man voll mit amerikanischem

Whisky, dann fülle man es voll mit frischer Jdilch.

Sherry and Egg.
In ein kleines geschliffenes Weinglas gieße man etwas Sherry,

ein Eigelb, fülle es mit Sherry auf und serviere.
Dieses Getränk ist hauptsächlich für schwächliche Personen

zu empfehlen.

Whisky and Soda.
In ein Whisky-Soda-Glas (großes Barglas) gebe man:

1 Stückchen Kristalleis,
1 Sherryglas vom gewünschten Whisky,
1 Flasche Schweppe's Soda.
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Grenadine glace (Grenadine-Sirup auf Eis).
Fülle ein Sherry- oder Cocktailglas mit feinem geschlagenen

Eis, dann fülle mit Grenadine-Sirup auf.

Creme de Menthe glace (Pfefferminz auf Eis).
Wie Grenadine glace. Gebrauche Pfefferminz statt Grenadine.

Veilchenduft.
(Gebrauche einen Sektbecher.)

Man fülle das Glas ^/i voU mit feinem Eis und gieße ein Likör
glas Parfait Amour hinein. Eine dünne Scheibe Zitrone mit einem
Stück Würfelzucker darauf lege man aufdas Eis und gieße 5—6 Tropfen
Creme d'Ängelique auf den Zucker. Serviere mit Strohhalmen.

Champagner pick me up.
In eine Champagner-Schale gebe man 2—3 Stückchen Kristall

eis, 1 Likörglas Grenadine-Sirup, einige Stückchen von zerschnittenen
Früchten, wie Orangen, Ananas usw., dann auffüllen mit Cham
pagner. Serviere mit Strohhalmen.

Gin pick me up.
Ein Barglas fülle man zur Hälfte mit feinem Eis, füge hinzu:

den Saft von ^1-2 Orange,
1 Likörglas Cura9ao,
1 Sherryglas Old Tom-Gin,
ein wenig Selterswasser.

Mische alles gut mit einem Barlöffel, seihe es in ein kleines Wein
glas und gib eine Scheibe Zitrone hinein.

Champagner-Velvet (Porter mit Sekt).
Ein großes, feingeschliffenes Glas mit Fuß fülle man zur Hälfte

mit englischem Porter, zur anderen Hälfte mit kaltem Champagner.
Man gieße behutsam, damit sich nicht zu viel Schaum bildet.
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Bishop.
(Gebrauche ein Punschglas.)

Eßlöffel feinen Zucker,
einige Tropfen Zitronensaft,
den Saft von Orange. ,

Löse dieses mit etwas Wasser auf, fülle das Glas voll mit" feinem
Eis und füge hinzu 1 Likörglas Bishop-Essenz, dann fülle auf mit
Burgunder oder Rotwein. Garniere mit verschiedenen Früchten und
serviere mit Strohhalmen.

Bavaroise aux choux.

In ein Kelchglas gebe man 1 Likörglas Absinthe, dann fülle man
auf mit Mandelmilch.

Bavaroise d la mexicaine.

(Gebrauche ein Grogglas.)
1 Eßlöffel Zucker,
1 Eidotter,
1 Likörglas Jamaika- oder St. Croix-Rum.

Alles gut verrühren, dann unter beständigem Rühren auffüllen mit
heißer Milch.

Stars and Stripes.
Der englische Name für Pousse-Cafef

(Siehe Rezept auf Seite 77.)

Snowball.
Ein Barglas fülle ha voll mit feinem Eis, füge hinzu:

Vt Eßlöffel Zucker,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky,
1 Eiweiß.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher und gieße es (nicht
seihen) in ein geschliffenes Glas. Garniere mit verschiedenen Früchten
und serviere mit Strohhalmen.
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Blackberry-Brandy und Muskatnuß.
(Gegen Diarrhöe.)

Fülle ein Whiskyglas halb voll Blackberry-Brandy und gib eine
ganze geriebene Muskatnuß hinein. Verrühre gut mit einem Löffel.

Queen Charlotte.
In ein Limonadenglas gebe man 2 Stückchen Kristalleis, 2 Eß

löffel Himbeer-Sirup, '•k Teelöffel Orgeat-Sirup, fülle das Glas mit
Sodawasser auf, drücke das öl aus einem Stückchen Zitronenschale
hinein, mische mit einem Löffel und serviere.

Vermouth gomme.
(Gebrauche ein Limonadenglas.)

1 Stück Kristalleis,
1 Sherryglas französischen Vermouth,
1 Eßlöffel Zucker-Sirup.

Dann auffüllen mit Selterswasser und mischen mit einem Barlöffel.

Mothermilk (Muttermilch).
(Gebrauche ein Barglas.)

Glas feines Eis,
2 Likörgläser Schwedischen Punsch,
1 Likörglas Benediktiner.

Dann auffüllen mit Sahne. Schüttele es in einem Schüttelbecher und
seihe es in ein Flip-Glas.

Ice-Cream and Soda.
In ein Limonadenglas gebe man 2 Eßlöffel VaniUe-Gefrorenes

oder frgend eine andere Sorte, dann auffüllen mit Sodawasser.
Dies ist ein sehr beliebtes Sommergetränk der amerikanischen

Damenwelt.
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Brain-Duster.

Fülle ein Barglas zur Hälfte mit feinem Eis, fuge hinzu:
den Saft einer Zitrone,
1 Likörglas Orchard-Sirup,
1 „ Italienischen Vermouth,
1 „ Sherry,
1 „ Absinthe.

Alles gut mit Schüttelbecher schütteln und in ein geschUffenes
Weinglas seihen.

Brunswick-Co oler.
In ein Limonadenglas gebe man:

Eßlöffel Zucker,
1 Teelöffel Orangesaft,
1 „ Zitronensaft.

Dann fülle das Glas vorsichtig auf mit sehr kaltem, englischem Pale-
Ale, mische mit einem Barlöffel und serviere. . I

Kiss me quick.
(Gebrauche ein Barglas.)

Man fülle das Glas zur Hälfte mit feinem Eis und füge hinzu:
1 Likörglas Absinthe,

n Angostüra-Bitters,
„ Cura9ao.

Mische mit einem Barlöffel, seihe es in ein Glas mittlerer Größe
und fülle es auf mit Selterswasser.

Brandy-Daisy.
In ein Barglas gebe man ^/o Eßlöffel Zucker, 1 Teelöffel Zitronen

saft, löse dieses mit etwas Selterswasser auf, füge hinzu:
1 Likörglas Chartreuse, gelb,
1 Sherryglas Cognac.

Fülle das Glas auf mit feinem Eis, mische mit einem Barlöffel, seihe
das Getränk in ein geschliffenes Weinglas, in welchem sich einige
zerschnittene Früchte befinden.

Whisky-Daisy.
WieBrandy-Daisy. Gebrauche amerikanischenWhiskystatt Cognac.
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High-BaU.
In ein High-Ball-Glas

gib ein schönes Stück
Kristalleis, 1 Sherryglas
Scotch- oder Rye-Whisky,
drücke ein Stückchen Zitro
nenschale hinein und fülle
auf mit Selterswasser.

Horse's Neck.
Schäle eine ganze

Zitrone, wie man einen
Apfel schält, in einem
Streifen, placiere sie auf
recht in ein langes Glas,
gib ein Stück Kristalleis,,
einige Tropfen Angostura-
Bitters, 1 Likörglas Rye-
Whisky hinein und serviere
mit einer Flasche impor
tiertem Ging er-Ale.

Eye-Opener.
EinBarglas fülle man zur

Hälfte mit feinem Eis, füge
hinzu: 1 Teelöffel Zucker,
1 frisches Eiweiß, einige
Tropfen Zitronensaft, 1
Sherryglas Absinthe, ^/o
Sherryglas Scotch- oder
Rye-Whisky. Man schüttele
tüchtig in einem Schüttel
becher, seihe es in ein Fizz-
glas und fülle es aufmit Sel-
terswasser,gebe eineScheihe
Zitrone hinein und serviere.
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T enderloin-Reviver.

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

Maiden's Dream.
Fülle ein Barglas zur Hälfte mit feinem Eis und gib ein Likör

glas Benediktiner hinein, mische mit einem Barlöffel, seihe es in ein
Cocktailglas und fülle dieses auf mit guter Sahne.

April-Shower.
In ein Fizzglas gebe man:

1 schönes Stück Kristalleis,
1 Likörglas Cognac,
1 „ Benediktiner,
den Saft einer Orange.

Pann langsam auffüllen mit Selterswasser, vorsichtig mischen mit
Barlöffel.

American Glory.
In einen Champagnerkelch gebe man 2 Stückchen Kristalleis,

den Saft von einer Orange, Eßlöffel Zucker; fülle das Glas beinahe
voll mit Champagner, den Rest mit Selterswasser. Man mische
vorsichtig mit einem Barlöffel und gebe eine Scheibe Orange darauf.

High-Life.
"In ein High-Ball-Glas gebe man:

1 Stück Kristalleis,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 » Zucker,
1 Glas Cognac.

Dann langsam auffüllen mit Selterswasser und mischen mit Barlöffel.
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Mamie Taylor.
In ein High-Ball-Glas gebe man ein Stück Kristalleis, einige

Tropfen Zitronensaft, 1 Sherryglas Scotch- oder Rye-Whisky; dann
auffüllen mit Ginger-Ale und ein Stückchen Zitronenschale hineintun.

Pompier (französisch).
In ein High-Ball-Glas gebe man;

1 Stück Kristalleis,
1 Likörglas Creme de Cassis,
1 Sherryglas französischen Vermouth.

Fülle auf mit Selterswasser, mische mit Barlöffel.

Brandy-Shrub.
In ein größeres Gefäß gebe man:

2 Liter Cognac,
P/2 Pfund Würfelzucker,
die Schalen und den Saft von 6 Zitronen,
2 Liter Sherry.

Gut untereinander mischen und zugedeckt einige Tage ziehen lassen.
Dann filtrieren und auf Flaschen füllen.

Rum-Shrub.
1 Liter Rum (Jamaika),
den Saft von 8 sauren Orangen und 4 Zitronen,
^/2 Pfund Zucker.

Vermische alles gut und lasse es eine Woche zugedeckt ziehen.
Dann filtrieren und auf Flaschen füllen.

Stone-Wall.
Man gebe in ein Limonadenglas:

2—3 Stückchen Kristalleis,
1 Teelöffel Zucker, f
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1 Sherryglas Whisky,
einige Tropfen Zitronensaft.

Mische gut mit einem BarlöiFel, nimm das Eis heraus und fülle das;
Glas auf mit kaltem Selterswasser.

Stone-Fence.

In ein High-Ball-Glas gebe man 2 Stückchen Kristalleis, 1 Sherry
glas Whisky, darauf fülle man das Glas mit gutem Äpfelwein.

Peach and Honey (Pfirsich und Honig).
(Ausgezeichnetes Mittel gegen Erkältung der Stimmorgane.)
In ein kleines Whiskyglas gebe man 1 Teelöffel flüssigen Honig.

Darauf fülle man das Glas t voll mit Peach-Brandy (Pfirsich-Cognac).
Vermische gut mit einem Barlöffel.

e

f
Seutter, Der Mixologist. %

I, iili'iMiii
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Fixes

Whisky-Fix.
In ein Punschglas gebe man Eßlöffel Zucker, den Saft

'̂ 1-2 Zitrone, löse dieses mit etwas Selterswasser auf und füge hinzu:

Likörglas Änanas-Sirup,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky,
dann auffüllen mit feinem Eis.

Mische gut mit einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten
und serviere mit Strohhalmen.

Brandy-Fix.
Wie Whisky-Fix. ^jj^ebrauche Cognac statt Whisky.

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

Rum-Fix.
In ein Punschglas gebe man ba Eßlöffel feinnn Zucker, den Saft

1-2 Zitrone, löse dieses mit etwas Selterswasser auf und füge hinzu:
'-k Likörglas Änanas-Sirup,
3 Dashes Cura9ao,
1 Sherryglas St. Croix- oder Jdmaika-Rum. ♦

Weiter wie Whisky-Fix.
•



Der Flip (amerikanisches Getränk) ist ein. bei Damen und Herren
sehr beliebtes Getränk,'welches sich in den letzten Jahren auch in
Europa sehr eingebürgert hat. Die Zubereitung geschieht auf folgend
Weise: Fülle ein Mischglas zur Hälfte mit feinem Eis, füge Zucket-,
Ei usw. hinzu und schüttele alles tüchtig in einem SchüttelbecKer
etwa Minute, dann seihe die Mischung in ein Flip-Glas und strdue
auf Verlangen ein wenig Muskat darauf. Das Getränk soU gleich nach
der Zubereitung getrunken werden, da es sonst an Geschmack und
Aussehen verliert. (Siehe Abbildung auf Seite 31.)

/V Portwein-Flip.
(Gebrauche Mischglas u. Schüttelbecher zurBereitung sämtlicherFlips.)

Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei,

Eßlöffel Zucker,
1 mittleres Weinglas-Portwein.

Schüttele alles •ttchtig mit Schüttelbecher, seihe es in ein Flip-Glas,
streue ein wenig^ Muskat darauf und serviere.

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

Brandy-Flip.
Glas feingesdhlagenes Eis,

1 frisches Ei,
1 Eßlöffel Zucker,
1 mittleres Weinglas Cognac.

Schüttele tüchtig mit einem Schüttelbecher, seihe das Getränk in
ein Flip-Glas, streue ein wenig Muskat darüber und serviere.
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Flips.

Cherry-Brandy-Flip.
^1-2 Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,
Eßlöffel Zucker,

1 mittleres Weinglas Cherry-Brandy,
Weiter wie Brandy-Flip.

/4

>(

Champagner-Flip.
Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,

^/•j Eßlöffel Zucker,
1 Schuß Weißwein.

Schüttele dieses tüchtig in einemSchüttelbecher, dann gieße langsam
ein mittleres Weinglas kalten Champagner hinzu, vermische gut
mit einem Barlöffel, seihe das Getränk in ein Flip-Glas, streue ein
wenig Muskat darauf und serviere.

Chokolade-Flip.
•'/i Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei, »^1
1 Likörglas Creme de Chocolat, ' *
1 mittleres Weinglas gekochte kalte Chokolade.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein Flip-
Glas, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.

%

Cacao-Flip.
"/•t Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,
1 Cognacglas Creme de Cacao,
1 mittleres Weinglas gekochten kalten Cacao.

Im weiteren verfahre wie bei Chokolade-Flip. -

1
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Mocca-Flip.
^/» Glas feingeschlagenes Eis,

1 frisches Ei,
1 Teelöffel Zucker,
1 Likörglas Creme de Mocca.
1 Weinglas kalten Mocca.

Weiter wie bei Chokolade-Flip.

Claret (Rotwein)-Flip.
^/2 Glas feingeschlagenes Eis,
1 frisches Ei, 1 Eßlöffel Zucker,
1 Weinglas Rotwein.

Im weiteren verfahre wie bei Chokolade-Flip.

Butterfly-Flip.
Glas feingeschlagenes Eis,

1 Teelöffel Zucker,
.Ji' ' * 2 Glas Cognac,

1 Liköt-glas Creme de Cacao.
Fülle das, Glas mit frischer Milch.

Schüttele allef^üchtig in einem Schüttelbecher, seihe die Mischung
in ein FHp-v ^ streue ein wenig Muskat darauf und serviere.

4
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I il Fizzes. Ii i
Der Fizz ist dasselbe wie der Sour, ein Unterschied besteht

nur darin, daß zum Fizz mehr Selterswasser oder Syphon genommen
wird und daß er schäumen muß. Zu „Golden Fizz" verwendet man ein
Eigelb, zu „Silver Fizz" ein Eiweiß und zu „Royal Fizz" ein ganzes
Ei, High-Ball- oder Fizzgläser. (Siehe Abbildung auf Seite 44.)

Gin-Fizz.

(Gebrauche Mischglas und Schüttelbecher.)
Fülle das Glas zur Hälfte mit feinem Eis und füge hinzu:

^/•2 Eßlöffel Zucker,

den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 Sherryglas Old Tom-Gin.

Schüttele alles gut in einem Schüttelbecher, seihe es in ein Fizz-
oder High-Ball-Glas, fülle das Glas vorsichtig mit Seltferswasser auf,
gib eine Scheibe Zitrone hinein und serviere, "solange es schäumt.

Brandy-Fizz.
Wird zubereitet wie Gin-Fizz, nur nehme man Gognac st(^tt Gin.

Silver Fizz. •

FüUe ein Mischglas halb voll mit feineifi Eis und? füge hinzu:
Eßlöffel Zucker,

den Saft von einer kleinen Zitrone,,

1 Eiweiß, 1 Sherryglas Old Tom-(|tiHt|, - - •
Verfahre wie bei Gin-Fizz.

Golden Fizz.

Wird zubereitet wi^Silver Fizz; man nehme hierzu ein Eigelb
statt eines Eiweißes.

Royal Fizz.
Fülle ein Mischglas halbvoll mit feingeschlagenem Eis, füge hinzu;

Eßlöffel Zucker,
den Saft von einer kleinen Zitrone,

1 ganzes Ei,
1 Sherryglas Old Tom-Gin.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein Fizz-

4 f
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oder High-Ball-GIas und fülle es vorsichtig auf mit Selterswasser,
gib eine Scheibe Zitrone hinein und serviere das Getränk, solange
es schäumt,

Morning-Glory-Fizz.
Fülle ein Mischglas voll mit feinem Eis, fuge hinzu:

Eßlöffel Zucker,
den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 Eiweiß,
3 Dashes Absinthe,
1 Sherryglas Scotch-Whisky.

Weiter wie bei Royal-Fizz,
Dieses Getränk ist hauptsächlich als Morgengetränk zu empfehlen,

es übt auch feine 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 Tojn-Gin.

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

statt Selterswasser,

Cream-Fizz,
Fülle ein Mischglas halbvoll mit feinem Eis, füge hinzu:

den Saft von einer kleinen Zitrone,
1 Sherryglas milden, englischen Gin,

" dicke Sahne,
Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein Fizz-
oder High-Ball-Glas, drücke das öl aus einem Stückchen Zitronen
schale hinein, fülle^das Glas auf mit Selterswasser und serviere,
solange es schäumt?". '



Frappes.

Vermouth- Frappe.
Fülle ein Barglas zur Hälfte mit feinem Eis, füge ein kleines "Wein

glas "Vermouth hinzu, schüttele tüchtig in einem Schüttelbecher und
seihe es in ein kleines, geschliffenes Weinglas.

X Grenadine - Frappe.
WieVermouth-Frappe. Gebrauche Grenadine-Sirup stattVermouth.

/ Amer Picon-Frappe.
Fülle ein Barras zur Hälfte mit feinem Eis, füge hinzu:

1 Likörglas Grenadine-Sirup,
1 Sherryglas Ämer Picon,
1 ,', gewöhnliches Wasser.

Schüttele es tüchtig in einem Schüttelbecher und seihe es in ein
geschliffenes, mittelgroßes Glas.

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

Creme de Menthe-Frappe.
Wie Vermoum-Frappe. Gebrauche Creme de Menthe statt Ver

mouth.



Mint-Julep.
In ein Barglas gebe man Eßlöffel Zucker, 3—4 Zweige frischer

Pfefferminze und ein wenig Selterswasser, presse das öl aus der
Pfefferminze mit einem Barlöffel oder mit einem eigens dafür ge
arbeiteten, hölzernen Pfefferminzdrücker, seihe den Inhalt des Glases
in ein geschliffenes Weinglas und fülle es beinahe voll mit feinem
Eisj dann gieße man es voll mit Cognac, mische mit einem Barlöffel,
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 darüber 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 Qld Tom-Gin oder Holland-

Gin statt Brandy.

Siehe Mint-Julep.
Brandy-Julep.

Champagner-Julep.
In einen zierHchen Champagner-Kelch gebe man:

I Stück Würfelzucker,
1 Zweig frische Pfefferminze.

Man fülle das Glas vorsichtig mit Champagner und serviere.



Smashes.

Brandy-Smash.
In ein Barglas gebe man 1 Teelöffel Zucker, ein wenig Selters

wasser, 3—4 Zweige frischer Pfefferminze (Krauseminze) und presse
das öl aus diesen mit einem Barlöffel oder mit einem dafür ange
fertigten, hölzernen Pfefferminzdrücker, füge l^/a Sherryglas Cognac
hinzu und fülle das Glas mit feinem Eis. Man mische mit einem
Barlöffel, seihe es in ein geschliffenes Weinglas, gebe eine Scheibe
Zitrone darauf und serviere.

Fancy-Brandy-Smash.
Wie Brandy-Smash. Garniere geschmackvollmitkleingeschmttenen

Früchten, 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 Stücke Kristalleis, 1 Eß-
löfFel Zucker, den Saft einer Zitrone. Fülle das Glas auf mit Wasser,
mische gut mit einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten
und serviere mit Strohhalmen.

< Orange-Limonade (Orangeade).
Einige Stücke Kristalleis,
^/2 Eßlöffel Zucker,
den Saft einer Orange.

Fülle das Glas langsam mit Selterswasser auf, mische vorsichtig mit
einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten und serviere
mit Strohhalmen.

Erdbeer-Limonade.
Einige Stücke Kristalleis,
2 Eßlöffel Erdbeer-Sirup.

Dann fülle man das Glas auf mit Selterswasser oder gewöhnlichem
Wasserj weiter wie oben.

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

Sirup.

yCy, Lemon-Squash.
Einige Stücke Kristalleis,
1 Eßlöffel Zucker,
den Saft einer Zitrone.

Fülle das Glas langsam auf mit Selterswasser, mische vorsichtig mit
einem Barlöffel, garniere mit Früchten und serviere mit Strohhalmen.
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Claret (Rotwein)-Limonade,
Mache eine einfache Zitronen-Limonade und gieße vorsichtig

etwas Rotwein darauf, der Wein darf nicht '̂ mit der Limonade ver
mischt werden, sondern muß oben schwimmen. Garniere mit ver
schiedenen Früchten und serviere mit Strohhalmen.

Portwein-Limonade.
Eine einfache Zitronen-Limonade mit einem Schuß Portwein;

siehe Claret-Limonade.

Sherry-Limonade.
Eine einfache Zitronen-Limonade mit einem Schuß Sherry; siehe

Claret-Limonade.

T exas-Limonade.
Eine einfache Zitronen-Limonade mit einem Schuß amerikanischen

Whisky; siehe Claret-Limonade.

Orgeat-Limonade.
Einige Stücke Kristalleis,
1 Eßlöffel Orgeat-Sirup,
1 „ Zitronensaft.

Fülle das Glas mit Wasser, mische mit einem Barlöffel, garniere mit
verschiedenen Früchten und serviere mit Strohhalmen.

Eier-Limonade.
(Gebrauche Mischglas und Schüttelbecher.)

Fülle das Glas zur Hälfte mit feinem Eis, 1 Eßlöffel Zucker, den
Saft 1 Zitrone, 1 frisches Ei, fülle das Glas auf mit gewöhnlichem
Wasser, schüttele alles gut im Schüttelbecher, gieße die Mischung
in ein Limonadenglas und serviere mit Strohhalmen.



Pousse-Cafe u. ähnliche Mischungen.

Diese Art Getränke sind sehr beliebt in Frankreich und Amerika,
werden aber auch in Deutschland in allen Bars und feineren Cafes
zubereitet. Die Zubereitung dieser Getränke erfordert sehr viel
Sorgfalt, damit die verschiedenen Likörsorten immer getrennt im
Glas übereinander stehen. Die schwersten Liköre kommen unten
hinein ins Glas, dann folgen die nächstschwersten usw.

Diese Getränke werden hauptsächlich am Schlüsse größerer Fest
lichkeiten, Diners usw. getrunken. (Siehe Abbildung auf Seite 31.)

Pousse-Cafe.
(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder Sherryglas.)
^/ß Glas Parfait d'Amour oder Himbeer-Sirup,
^/o „ Maraschino,

Creme de Vanille, rot,
Cura9ao, grün,
Chartreuse, gelb,
Cognac.

Die Zubereitung muß sehr vorsichtig geschehen, da die verschiedenen
Liköre getrennt oder schichtenweise im Glas aufeinander stehen
müssen; es ist zu empfehlen, ein zweites Glas für die Zubereitung
zu gebrauchen.

V«

^/ß

V«
1/..

Jersey-Pousse-Cafe.
Glas Chartreuse, grün,

„ Cognac fine Champagne.
Die Liköre müssen getrennt bleiben.

V•
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Pariser Pousse-Cafe

h-, Glas Erdbeer-Sirup,
„ Maraschino,

„ Vanille, rot,

„ Chartreuse, gelb,
„ Cognac,

Vorsicht bei der Zubereitung, daß die Liköre nicht zusammenlaufen.

Amerikanischer Pousse-Cafe.

Glas Maraschino,
'•U „ Cura9ao, rot,

„ Chartreuse, grün.
„ Cognac fine Champagne.

Die Liköre müssen getrennt im Glas übereinander stehen.

Brandy-Champarelle.
(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder spitzes Sherryglas.)

^/i Glas Curacgo, rot,
„ Chartreuse, gelb,
„ Anisette, weiß,
„ Cognac fine Champagne.

Pousse l'Amour.

(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder Sherryglas.)
/•I Glas Maraschino,
1 frisches, kaltes Eigelb,

1

Glas Creme de Vanille, grün oder rot,
V, ^1- »Cognac fine Champagne.

Die größte Vorsicht ist bei der Zubereitung dieses Getränkes zu
empfehlen, um zu verhüten, daß die Liköre zusammenlaufen.
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Faivre's Pousse-Cafe.

(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder Sherryglas.)

In Glas Parfait d'Ämour,
/s „ Maraschino,
/s „ Benediktiner,

„ Cura9ao, rot,
^/s „ Cognac oder Kirschwasser,
2 Tropfen Angostura-Bitter.

Vorsicht bei der Zubereitung.

Brandy-Scaffa.
(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder spitzes Sherryglas.)

Glas Parfait d'Ämour oder Himbeer-Sirup,
1/4 „ Maraschino,
V4 „ Chartreuse, grün,
Vt „ Cognac.

pie verschiedenen Likörsorten müssen schichtenweise übereinander
stehen.

Santinas-Pousse7Cafe. -
(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder Sherryglas.)

Glas Maraschino,
„ Curacao, rot,

'8 » Lognac.
Mit Vorsicht zubereiten.

Golden Slipper.
(Gebrauche ein Pousse-Cafö- oder Sherryglas.)

I» Glas Chartreuse, grün,
1 frisches Eigelb,

^/s Glas Danziger Goldwasser.
Mit Vorsicht zubereiten.

,^^ irif*! III <11 •
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Maiden's Kiss.
(Gebrauche ein Pousse-Cafd- oder, spitzes Sherryglas.)

Glas Maraschino,

'•l-, „ Creme de Rose,
„ Curacao, grün,

^/ö „ Benediktiner,
I „ Chartreuse, gelb.

DieverschiedenenLiköre müssen getrennt im Glas übereinander stehen.

Widow's Dream. (Prairie-Oyster.)
In ein Cocktailglas gebe man 1 Teelöffel Worcestershire-Sauce,

1 frisches, kaltes Eigelb, Pfeffer und Salz, Essig und Olivenöl nach
Geschmack. Es darf nicht gemischt werden.

. > c

Grasshopper.
(Gebrauche ein Likörglas.)

Glas Creme de Cacao,
„ Creme de Menthe. , •

Die Liköre dürfen nicht vermischt werden. .

vTnic
Knickebein.

[Knickebein- oder Sherryglas.)
^Is Glas Maraschino,
1 frisches Eigelb,

^Is Glas Creme de Vanille,
einige Tropfen Cognac oder Angostura-Bitters.

Die Liköre müssen getrennt übereinander stehen.

Helgoländer.
(Gebrauche ein Likörglas.)

Glas Maraschino,
„ Chartreuse, grün,

^/g „ Sherry-Brandy.
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Meie Cassis.
(Gebrauche ein Likörglas.)

Glas Creme de Cassis,
^1" ,, Cognac fine Champagne.

^1^ Kuß mit Liebe.
(Gebrauche ein Pousse-Cafe- oder Sherryglas.)

^Is Glas Eiercognac,
^/s „ Creme de Cacao,
^/s „ Cherry-Brandy.

Dieverschiedenen Liköre müssen getrennt im Glas übereinander stehen.

8/

Spinat mit Ei.
brauche ein Likörglas.)

Ii Glas Chartreuse, grün,
^li „ Eiercognac.

Blutgeschwür.
'"'I f (Gebrauche ein Pousse-Cafö- oder Spitzglas.)

• . *... ®/4 Glas Eiercognac, dann langsam Cherry-Brandy daraufgießen,
' - , f' so daß der Eiercognac ganz von demselben durchzogen wird.

Angers Kiss.
(Gebrauche ein Likörglas.)

®/4 Glas Apricot-Brandy,
» dicke Sahne.

Die Sahne muß oben schwimmen.

Seutter, Der Mixologist.

Widow's Kiss. S''
(Gebrauche ein Sherryglas.)
1 frisches Eigelb,

^li Glas Maraschino,
' ^li „ Benediktiner,

^li „ Chartreuse, grün.
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• •

Encore, i

(Gebrauche ein Likörglas.)

^/s Glas Maraschino,
^/s „ Cura9ao, rot,
^la „ Cognac fine Champagne.
Cognac anzünden.

Nicolaschka.
Auf ein Glas Cognac lege eine Scheibe Zitrone und streue

^1-2 Teelöffel feinen Zucker darauf.

St. Barbara.

(Gebrauche ein Cocktailglas.)

^la Glas Worcestershire-Sauce,
^la „ Absinthe,
^la „ Scotch-Whisky.

Riehe.

(Gebrauche ein Spitzglas.)

^la Glas Maraschino,
^la „ Cherry-Brandy,
^la „ Cognac.

Die Liköre müssen getrennt übereinander stehen.

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

Glas Creme de Chocolade,
„ Creme de Vanille, rot,
„ Cura9ao, weiß,

^/i „ Chartreuse, grün.
Die verschiedenen Liköre müssen getrennt imGlas übereinander stehen.



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

Curacao-Punsch.
In einPunschglas oder silbernen Becher gebe man Eßlöffel feinen

Zucker, 1 Teelöffel Zitronensaft, löse dieses mit etwas Wasser auf.
Alsdann fülle man das Glas 4 voll mit feinem Eis und füge hinzu:

^2 Sherryglas Cognac,
1 Cura9ao,

Ltkörglas Jamaika-Rum. •
Man mische gut mit einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen
Früchten, serviere mit Strohhalmen. -

Mississippi-Punsch.
In ein Punschglas oder einen Becher gebe man:

1 Eßlöffel Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,

löse dieses mit ein wenig Selterswasser auf. Alsdann fülle man das
Glas voll mit feinem Eis und füge hinzu:

»/•' Sherryglas Cognac,
" amerikanischen Whisky.

-_ " Jamaika-Rum.
Man mische mit einem Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten,
serviere mit Strohhalmen.
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Rum-Punsch.
In ein Punschglas gebe man ®/.t EßlöfFel Zucker, den Saft aus

Zitrone, löse dieses mit etwas Selterswasser auf, füUe das Glas
voll mit feinem Eis, alsdann füge man hinzu:

Likörglas Jamaika-Rum,
1 Sherryglas St. Croix-Rum.

Man mische mit einem Barlöffel, garniere in geschmackvoller Weise
mit verschiedenen Früchten und serviere mit Strohhalmen.

Kirschwasser-Punsch.
In ein Punschglas gebe man:

1/2 Eßlöffel Zucker,
Teelöffel Zitronensaft,
Likörglas Chartreuse, gelb,

löse es mit etwas Selterswasser auf, fülle das Glas 'Vi voll mit feinem
Eis und gieße es voll mit Kirschwasser. Man mische mit einem Barlöffel,
garniere mit verschiedenen Früchten und serviere mit Strohhalmen.

Eier-Milch-Punsch.
Siehe Egg-Nogg auf Seite 90.

\/ Sahne-Punsch.
((^bij^auche einen Schüttelbecher.)

In ein Mischglas gebe man:
3—4 Stücke Kristalleis,

Eßlöffel Zucker,
1 Sherryglas Cognac,
einige Tropfen St. Croix-Rum,
ein mittleres Weinglas frische Sahne.

ManschütteleallestüchtigineinemSchüttelhecher,seihe esineinPunsch-
glas, streue ein weniq Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

Grenadine-Punsch.
In ein Punsch^lfe gib:

1 Sherryglas Grenadine-Sirup,
den Saft von einer Zitrone,
3 Stückchen Kristalleis.

Alsdann auffüllen mit Selterswasser; mische und garniere mit einigen
Stückchen Orangeschale, serviere mit Strohhalmen.
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Imperial-Punsch.
In ein Punschglas gebe man.* 1Eßlöffel Zucker, den Saft von Zitrone.

Löse dieses nut etwas Selterswasser auf. Alsdann füge hinzu:
Sherryglas Cognac,

„ Cura9ao,
3—4 Stückchen Kristalleis.

Dann auffüllen mit Champagner, mischen mit einemBarlöffel, garnieren
mit verschiedenen Früchten und servieren mit Strohhalmen.

Champagner-Punsch.
In einen Oi^mpagner-Kelch gebe man:

2—3 Stücke Kristalleis,
1 Teelöffel Grenadine-Sirup,
2 Dashes Curacao,
2 „ Zitronensaft,
2 Stückchen Ananas.

Man fülle das Glas langsam voll mit kaltem Champagner; auch ein
Schuß Selterswasser kann daraufgegossen werden. Man mische ganz
vorsichtig mit einem Barlöffel, garniere in geschmackvoller Weise
mit Orangen, Ananas, Trauben usw., serviere mit Strohhalmen.

Arrak-Punsch.
In ein PunschgJ&s,,gebe man:

I Eßlöffel Zucker, den Saft von Zitrone,
löse dieses mit etwas Selterswasser auf und füge hinzu:

I Sherryglas Arrak de Batavia,
I Likörglas Jamaika-Rum.

Man fülle das Glas mit feinem Eis und mische gut mit einem Barlöffel,
dekoriere und serviere mit Strohhalmen.

Orchard-Punsch.
In ein Punschglas gebe man:

I Eßlöffel Orchard-Sirup,
den Saft von einer kleinen Zitrone,

löse dieses auf mit etwas Selterswasser. Alsdann fülle man das
Glas voll mit feinem Eis und gieße es voll mit Cognac. Mischen mit
einem Barlöffel, 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:

Eßlöffel Zucker,
den Saft von einer Orange,
1 Teelöffel Zitronen-Saft,
1 Glas Cognac,
einige Tropfen Jamaika-Rum.

Löse dieses gut auf und fülle das Glas "/i voll Eis, alsdann gieße man es
vorsichtig voll mit Selterswasser. Mischen mit Barlöffel, dekorieren
und servieren mit Strohhalmen.

Old fashioned american Punch.
In ein Punschglas gebe man:

2—3 Stücke Kristalleis,
Eßlöffel Zucker,

1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Sherryglas guten amerikanischen Whisky.

Man fülle das Glas auf mit Ginger-Äle, mische vorsichtig mit einem
arlöffel, garniere es mit verschiedenen Früchten und serviere mit

Strohhalmen.

Fedora.
(Gebrauche ein Punschglas.)

^/•2 Likörglas Ananas-Sirup,
^/•3 Likörglas Cura9ao,
1 Likörglas Cognac,

^/- Likörglas Jamaika-Rum,
l-i Likörglas amerikanischen Whisky,

, einige Tropfen Zitronensaft.Mische gut mit einem Barlöffel, fülle das Glas mit feinem Eis,
garmere mit verschiedenen Früchten und serviere mit Strohhalmen.

J
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Vanille- und Sahne-Punsch.
(Gebrauche den Schüttelbecher.)

In ein Mischglas gib:
3—4 Stück Kristalleis,

^1-2 Eßlöffel Zucker,
2 Glas Cognac,
1 Likörglas Creme de Vanille.

Fülle das Glas mit guter Sahne, schüttele tüchtig mit einem Schüttel
becher, seihe das Getränk in ein Punschglas und serviere mit Stroh
halmen.

Tip-Top-Punsch.
Fülle ein Punschglas oder silbernen Punschbecher

^/*2 voll mit feinem Eis,
1 Teelöffel Zucker,

^/2 Teelöffel Zitronensaft,
1 Glas Cognac,
2—3 Stückchen Ananas.

Fülle das Glas vorsichtig mit Champagner, mische mit einem Bar
löffel, garniere mit verschiedenen Früchten und serviere mit Stroh
halmen.

\y Punsch d la Romaine.
In eine Pun^^schale gebe man ^1-2 Eßlöffel Zucker, 1 Teelöffel

Himbeersirup, den Saft einer halben Zitrone. Löse dieses mit etwas
Selterswasser auf, fülle dieSchale vollmit feinem Eis und füge hinzu:

^i-2 Likörglas Cur'acao,
2 Glas Cognac

und einige Tropfen Jamaika-Rum. Man mische alles tüchtig mit einem
Barlöffel, garniere mit verschiedenen Früchten und serviere mit Stroh
halmen.

Rheinwein-Punsch.
In ein Punschglas gebe man: •••

1 Eßlöffel Zucker, den Saft von V2 Zitrone.
Löse dieses mit etwas Selterswasser auf. Man fülle das Glas
mit feinem Eis und gieße es voll mit Rheinwein. Gut mit Bar
löffel mischen, dekorieren und mit Strohhalmen servieren.
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Ananas-Punsch.

Ein Punschglas fülle man zur Hälfte mit feinem Eis, füge hinzu:
1 Eßlöffel Änanas-Sirup,
einige Dashes Zitronensaft.

Dann fülle man das Glas auf mit leichtem Moselwein, garniere mit
Orangen, Ananas usw. und serviere mit Strohhalmen.

Milch-Punsch.

In ein Barglas gib:
^li Eßlöffel feinen Zucker,
2 Glas Cognac,

Likörglas Jamaika-Rum.
Fülle das Glas mit guter, frischer Milch, schüttele alles tüchtig mit
einem Schüttelbecher, seihe es in ein langes, geschliffenes Glas, streue
Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

Clq:cet.:^Rotwein)-Punsch.
In ein Punschglas.^ g^e man 1 Eßlöffel Zucker, den Saft von

Zitrone und löse diesßfc)iiiit etwas Selterswasser auf. Man fülle das
Glas zur Hälfte mit f ' ;m Eis und gieße es voll mit Rotwein,
mische mit einem Ban )ffel, garniere mit verschiedenen Früchten,
serviere mit Strohhah len.

\ / Sherry-Punsch.
Fülle ein Punschg^Cs mit feinem Eis und füge hinzu:

Eßlöffel Zucker,
-n Saft von Zitrone.

Fülle . • auf mit Sherry, mische mit einem Barlöffel, garniere
mit ven .^edenen Früchten^und serviere mit Strohhalmen.

X Portwein-Punsch.
; nimm Portwein statt Sherry.
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7
V anille-Punsch.Vani

nsönlilas gib:
/ 1 Teelöl

In ein Punsi
TeelöflFel Zucker,

1 „ Zitronensaft,
1 „ Cura9ao.

Löse dieses mit etwas Selterswasser auf. Alsdann fülle das Glas

mit feinem Eis und fuge hinzu:
Glas Cognac.

Dann fülle auf, mit Creme de Vanille, mische mit einem BarlöfFel,
garniere und serviere mit Strohhalmen.

\ Brandy-Punsch.
In ein Punscb^las gib:

1 Eßlöffel Zucker,
2 Dashes Cura9ao,
den Saft von ^/a Zitrone.

Löse dieses mit etwas Selterswasser auf. Alsdann fülle das Glas
beinahe voll mit feinem Eis und gieße es* -\^1 mit gutem Cognac.
Mische mit einem Barlöffel, gieße eiiri^j Tropfen Jamaika-Rum
darauf, garniere mit verschiedenen Frü^htPia und serviere mit
Strohhalmen.

V Whisky-Punsch. 'ont
Wie Brandy-Punsch. Man nehme an ^..ntanischen Whisky

statt Cognac. :

Amer Picon-Punsch.'
In ein Punschglas gebe man ein Stück Kristallei" , l ""erryglas

Amer Picon, 1 Likörglas Grenadine-Sirup; dann fülle auif^ cois Glas
auf mit Selterswasser, drücke das öl aus einem StückcheiU;iä'tronen-
schale darauf und serviere.



Egg-Noggs.

General Harrison's Egg-Nogg.
(Gebrauche den Schüttelbecher,)

In ein Mischglas gebe man:
3—4 Stückchen Kristalleis,

Eßlöffel Zucker,
1 frisches Ei.

Fülle das Glas mit gutem Apfelwein, schüttele alles tüchtig im
Schüttelbecher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig Muskat
darauf und serviere mit Strohhalmen. ^

Egg-Nogg (gebräuchlichste Art.)
(Gebrauche den Schüttelbecher.) » • •

In ein Mischglas gib:
3—4 Stücke Kristalleis,
1 Eßlöffel Zucker,.
1 frisches Ei,
2 Glas Cognac,

Likörglas Jamaika-Rum.
Dann auffüllen mit frischer Milch. Schüttele alles tüchtig im Schüttel
becher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig Muskat darauf
und serviere mit Strohhalmen.

X

Baltimore Egg-Nogg.
Fülle ein Mischglas zur Hälfte mit Eis, füge hinzu:

1 Eßlöffel Zucker,
1 frisches Eigelb,
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ein wenig feinen Zimt und Muskat,
1 Glas Cognac,
einige Tropfen Jamaika-Rum,
1 Glas Madeira.

Fülle das Glas auf mit frischer Milch und schüttele alles tüchtig mit
einem Schüttelbecher, seihe es in ein Punschglas, streue ein wenig
Muskat darauf und serviere mit Strohhalmen.

^ Sherry Egg-Nogg.
Wie Egg-Nog^ gebrauche statt Cognac und Rum: Sherry.

Auldman's Milk.

Schottischer Name für Egg-Nogg.

i#». (Siehe Egg-Nogg auf Seite 90.)

1^,

. --

'»fit .

*•1..
A.

ni.



Burgunder-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Gieße in ein Metallgefäß, am besten Kupferkasserolle:
2 Flaschen Burgunderwein,

^/-t Liter Arrak de Batavia,

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten.
Bringe es aufs Feuer und lasse es heiß werden, aber nicht auf
kochen. Zucker nach Geschmack.

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

In eine Kupferkasserolle gieße man 2 Flaschen englischen Ale,
setze es aufs Feuer, lasse es heiß werden und füge Liter eng
lischen Rum hinzu. Mittlerweile schlage man 4 Eier dünnflüssig,
gebe 3 Eßlöffel Zucker und etwas Muskat hinzu, verrühre alles
tüchtig mit dem Schneeschläger. Hierauf gieße man unter fort
währendem Rühren das heiße Ale zu den Eiern.

Milch-Punsch I.
(Gebrauche eine Bowle.)

Man koche 3—4 bittere Mandeln in einem Liter Milch, füge
hinzu die dünn abgeschälte Schale einer Zitrone, 3 ' Eßlöffel
Zucker und seihe es in eine kleine Bowle, schlage 1 Eiweiß zu
Schaum und füge es zu der heißen Milch, dann gebe man ^/i Liter
Cognac und ein kleines Weinglas Rum. Man verrühre alles gut
und serviere.
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Milch-Punsch II.
(Gebrauche eine Bowle.)

Man mische wie folgt:
P/2 Liter gute Milch,
^/2 „ Wasser,
'•Ii „ Cognac, ^
1 kleines Weinglas Rum,
'1-3 Pfund Zucker,
5—6 Stücke Würfelzucker, auf Zitrone abgerieben.

Alles zusammen unter beständigem Rühren heiß machen, dann in
eine Bowle gießen, ein wenig Muskat darauf streuen und servieren.

Schlummer-Punsch.

In ein Metallgefäß gib:
1 Flasche Rotwein,
1 „ Weißwein,

'I2 Liter Wasser,

'Ii „ Arrak,
1 Weinglas Cura9ao,

'1-3 Pfund, Zucker auf Zitronen abgerieben,
den Saft von 2 Zitronen,
1 Orange, in Scheiben geschnitten.

Bringe alles zusammen bis ans Kochen und" serviere.

Höllen-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)
2 Flaschen Rotwein,
1 Flasche Arrak,

'1-3 Pfund Zucker, auf Zitronen abgerieben,
den Saft aus einer Orange,

'Ii Liter Madeira.
Bringe alles zusammen bis ans Kochen und serviere brennend.

Tee-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)
^i-3 Flasche Cognac, Arrak oder Rum,
'̂ ii Pfund Zucker, auf Zitronen abgerieben,
den Saft von 2 Zitronen und 1 Orange.

Etwas ziehen lassen, dann gieße 2 Liter heißen Tee hinzu.

i'iririiirriiiriiiifii'irttifrir'
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Tee-Punsch (anderes Rezept).
(Gebrauche eine Bowle.)

In ein Metallgefäß gib:
Liter Cognac,

1 Weinglas Jamaika-Rum,
den Saft von 4 Zitronen,

Pfund Zucker, auf Zitronen abgeriehen.
Bringe es aufs Feuer und gieße unter beständigem Rübren 1 Liter
guten, beißen Tee hinzu.

English Royal-Punch.
(Gebrauche eine Bowle.)

1 Liter guten, beißen Tee,
V2 „ Cognac,

„ Jamaika-Rum,

„ Cura9ao,
1 Weinglas Arrak de Batavia,
den Saft von 2 Zitronen,
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten,
^1-2 Pfund Zucker,
3 Eiweiß, zu Schnee geschlagen.

Alles tüchtig vermischen, dann heiß machen und servieren.

Chokolade-Punsch. (Gebrauche eine Bowle.)
^,'2 Pfund Chokolade löse man in etwas Wasser auf und verrühre

sie gut, füge hinzu:
1 Liter Weißwein,

^i-i Liter fertige Punsch-Essenz,
1 kleine^ Weinglas Arrak.

Nachdem man alles bis ans Kochen gebracht hat, füge man unter
beständigem Rühren 6 abgequirlte Eigelb hinzu. Dieser Punsch kann
noch mit Wasser oder Wein verdünnt werden.
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Punsch ä la francoise,

Koche in einem Metallgefäß Pfund Zucker mit
Wasser, füge hinzu:

5—6 Stücke Würfelzucker, auf Zitrone abgerieben,
den Saft von einer Zitrone,

Liter Cognac,
1 Weinglas Jamaika-Rum.

Bringe es bis ans Kochen, gieße es in eine kleine Bowle, zünde an
und serviere brennend.

Feuerzangen-Bowle.
4 Flaschen französischen Rotwein bringe man bis ans Kochen

und gieße ihn in eine Bowle; dann lege man ein Feuerzange oder
Sieb auf die Bowle und lege 1 Pfund Zucker in einem Stück darauf.
Gieße langsam Liter Arrak über den Zucker und brenne ihn an.

Portwein-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

2 Liter Weißwein,
1 „ Portwein,
^li „ Arrak de Batavia,
den Saft von je einer Or-ange und einer Zitrone,

Pfund Zucker.

In einem Metallgefäß bis ans Kochen bringen, kosten und servieren.
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Ananas-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Eine Ananas zerschneidet man in dünne Scheiben und streut
3—4 Eßlöffel feinen Zucker darüber, läßt 1—2 Stunden ziehen und
legt sie in eine gut eingeeiste Punsch-Bowle, fügt hinzu: 2 Flaschen
Rheinwein, 1 Flasche Champagner. Gut umrühren.

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 ^1-2 Pfund Zucker, den Saft von

6 Zitronen, löse dieses mit 1 Flasche Selterswasser auf. Dann füge
man hinzu: 1 Flasche Weißwein,

1 Weinglas Cura^ao,
Liter Cognac,

1 Likörglas Jamaika-Rum,
2 Flaschen Champagner.

Gut anrühren und eiskalt servieren.

Rotwein- und Champagner-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

Folgende Zutaten gebe man in eine gut eingeeiste Punschbowle:
®/4 Pfund Zucker, den Saft von 6 Zitronen. Man löse dieses gut auf
mit 1 Flasche Selterswasser, und füge hinzu:

1 kleines Weinglas Creme de Vanille,
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,
Liter Cura9ao,

1 kleines Weinglas Maraschino,
6 Zitronen,

löse alles gut mit etwas Selterswasser auf. Dann füge hinzu 2 Flaschen
Cognac, 1 Weinglas Jamaica-Rum, verrühre gut und garniere mit
Früchten.

Kaiser-Punsch.

In eine Punschbowle gebe man Pfund Zucker, löse dieses mit
^•2 Liter Wasser auf. Weiter füge man hinzu:

den Saft von 6 Zitronen,
2 Orangen,

^/s Liter Arrak de Batavia, ^
3 Flaschen Champagner. "

Gut umrühren und eiskalt servieren.

Rum-Punsch.
(Gebrauche eine Böwle.)

1 Liter Cognac,
1 „ Rum,

^/'2 „ starken Tee, »
1 kleines Weinglas Arrak, *
den filtrierten Saft von 6 Zitronen,
die Rinde von 2 Zitronen,

10 Nelken, etwas Zimt, Koriander-Samen, Muskatnuß, . <
2 Pfund dünn geschnittene Ananas, ^
2 „ ganzen Zucker,
2 Liter kochendes Wasser.

Alles gut umrühren, die Bowle gut verschließen 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 verdünnt werden.

Seutter, Der Mixologist. 7

lAm" I
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Wedding-Punsch.
Man gebe folgende Zutaten in eine Punschbowle:

^/•2 Liter Ananas-Sirup,
„ Zitronensaft,
„ Zitronen-Sirup,

Pfund Hutzucker,
1 Liter heißes Wasser,

1 „ Portwein,
^1-2 „ Cognac,
^li Schote Vanille.

Gut umrühren, Bowle gut zudecken und 1 Stunde ziehen lassen, dann
durch ein feines Sieb laufen lassen und sehr kalt servieren. Die
Bowle kann auch mit Früchten garniert werden.

Russischer Punsch.

(Gebrauche eine Bowle.)

Löse 1 Pfund Zucker in 2 Liter nicht zu starkem Tee, dann füge
hinzu: den Saft von 6 Zitronen und Liter russischen Kümmel. Gut
umrühren und servieren.

Champagner-Punsch.
(Gebrauche eine Bowle.)

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

Gut umrühren 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 1Liter Arrak. Man setze das Gefäß aufs Feuer und lasse aufkochen,
serviere, wenn erkaltet.

Punsch d la Prusse.

1 Pfund Hutzucker,
3 Zitronen in Scheiben geschnitten,
3 Orangen in Scheiben geschnitten,
1 Flasche Berliner Kümmel,

'/••! •> Kirschwasser,
1 Weinglas Änisette,
3 Flaschen Selterswasser,
1 Liter Nordhäuser Kornbranntwein.

Alles gut durche^nanderrühren und recht kalt servieren.

Bombay-Punsch.
Reibe ein halbes Pfund Zucker auf 6 Zitronen ab und lege ihn

in eine Punschbowle, darauf füge hinzu: eine kleine Ananas, 3 Orangen
I und 1Zitrone, alles in Scheiben geschnitten, gieße 2Flaschen Selters-
I Wasser darüber und vermische gut mit einem Löffel, weiter füge hinzu:

'̂2 Liter Cognac,
f'a „ Sherry,

„ 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 Stücke, legt sie in ein High-Ball- oder Fizzglas und zer
drückt sie mit einem hölzernen Drücker, dann fügt man 1 Stück
Kristalleis, 1 Cocktailglas von der gewünschten Sorte Gin hinzu und
füllt auf mit Selterswasser. (Anstatt einer Lime kann auch eine
kleine Zitrone genommen werden.)

Whisky-Rickey.
Wie Gin-Rickey. Gebrauche die gewünschte 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.

. A
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Sangarees.

Whisky-Sangaree.
Fülle ein Barglas voll mit feinem Eis, füge hinzu:

"1-1 Eßlöffel Zucker,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky,

Schüttele es tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe das Getränk 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 fülle zur Hälfte mit feinem Eis und füge hinzu:

^/2 Eßlöffel Zucker,
1 mittleres Weinglas Sherry.

Schüttele es tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe das Getränk in
ein geschliffenes Weinglas, streue Muskat darüber und serviere.

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

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

1 Teelöffel Zucker löse man auf in ein wenig Wasser und fülle
den Becher mit Pale-Äle, streue ein wenig Muskat darauf und serviere.

Porter-Sangaree.
Wird zubereitet wie Äle-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 Getränk und wird aus

Eis, Zucker, Zitronensaft und Whisky, Gin, Rum oder Cognac bereitet.
Diese Ingredienzien werden in einem Schüttelbecher geschüttelt,
dann in ein Sourglas geseiht und mit Selterswasser aufgefüllt;
gewöhnlich gibt man eine Scheibe Zitrone hinein. (S. Abbildung 34.)

Whisky-Sour.
(Gebrauche einen Schüttelbecher.)

Fülle ein Mischglas bis zur Hälfte mit feinem Eis, füge hinzu:
Eßlöffel Zucker,

den Saft von einer Zitrone,
1 Sherryglas amerikanischen Whisky.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein High-
Ball- oder Sourglas, fülle es auf mit Selterswasser, gib eine Scheibe
Zitrone hinein und serviere.

Brandy-Sour. ^
Wird zubereitet wie Whisky-Sour. Man nehme Cognac statt K

Whisky. ^ y'

Gin-Sour.
Wird zubereitet wie Whisky-Sour. Man nehme Old Tom-Gin '1

statt Whisky. -i li

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

St. Croix-Rum statt Brandy.

- •
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Champag ner-Sour.
(Gebrauche einen Champagner-Kelch.)

2 Stückchen Kristalleis,
1 Stück Würfelzucker,
1 Teelöffel Zitronensaft.

Fülle das Glas vorsichtig mit kaltem Champagner und gib ein
Stückchen Zitronenschale hinein. Mische vorsichtig mit einem Bar
löffel und serviere.

Fancy-Brandy-Sour.
Wie Brandy-Sour. Garniere mit feingeschnittenen Saisonffüchten.

Egg-Sour.
Va Glas Eis,
1 Eßlöffel Zucker,
den Saft von einer Zitrone,
1 Eidotter,
1 Likörglas Cura^ao,
1 „ Cognac.

Schüttele alles tüchtig in einem Schüttelbecher, seihe es in ein
kleines Weinglas und serviere.
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ANZEIGEN,

Franz Schneider
Weststr. 49-51 Lcipzig ChristianstraPe

W^erkstatten für den

gesamten Innenausbau

Empfiehlt sich für:

Villenausstattungen ©

Brautausstattungen ©

Ausstattung vornehmer
Restaurationsräume ©"

1' ; 1. 1
( ><• , K' -•

© Vorschläge und Kostenanschläge bereitwilligst ©
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fcTKaminskyH
Ceipzig»

3entralstra|7e JTo. 2. • • • Fernspred]er Ho. 8306.

üertretung unb Illusterlager folgenber Firmen:

öebrüber Hepp,
Pforzbeitn. -

Fabriken scbtrer nersilberter Bestecke
unb Tafelgeräte. tlotel^Sllber.

II • Komplette Bar^Finricbtungen. •

1^ " —

ly

n. Bertuct),
Hoflieferant Sr. ITIaj. bes Kaisers unb Königs,

Berlin 1D.8, THoprenstral^o 59.
Pollstänbigc Kücl)gn=€inriclitungen
für Hotels, Restaurants, Cafes, Casinos etc.
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Gegründet

1798

Spezialhaus für Mineralwasser u. Liköre

Samuel Ritter, Leipzig,
Thomaskirchhof 17 Inh. P. Röhre Thomaskirchhof 17

Original-Eüllungen,
Direkte Bezugsquellen von ersten Firmen

Cognac, Rum, Arrak, Punschessenzen,
Schwedischer Punsch, Gin, Whiskies,
Deutsche, Französische, Holländische

etc. Liköre

— - . Spezialität:

Kantorowicz-Liköre

PreisUsten zu Diensten
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Telephon 824. Gegründet 1828.

Gotthelf Kühne,
Weingroßhandlung,

Leipzig,Petersstr. 11 Petersstr. 11

empfiehltvorzüglich gepflegte
Rhein-, Mosel- und Bordeaux-
Weine, sowie Champagner,
Spirituosen und Liköre in

reicher Auswahl.

Preisliste und Proben auf Wunsch zu

Diensten.
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Oberharzer Sauerbrunnen wildemann

rrrn

«zer-Saueibm
aiWemann

ysi-walfunr Will!»""

Mi d-albalisches Gebirgs-Quellwasser von

höchster organischer Reinheit, aus eigener in

495 Meter Meereshöhe entspringenden mild-

alkahschen Gebirgs-Quelle.

Anerkannt bestes Harzer Tafelwasser.

Jahrelange Haltbarkeit. Ärztlich empfohlen.

4-4-4.4.4.4.4. .{.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.4.

Eingeführt 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 für den Export:

Johannes Ed. Jepp — Hamburg, Mercurstr. 13.

Vertreter auf eigeixe RecH*vui>g gesucHt.
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Wilhelm Schiedt
Inhaber: Schulze & Gehrt.

Kristal Iglaswaren
von billigster bis feinster Ausführung.

Fabrikniederlage von

Christofle & Cie.

Paris - Karlsruhe.

Schwer versilberte und ver-

:: goldete Tafelgeräte. ::

Spezialität:
Einrichtungen für Hotels,
American-Bars etc.

Leipzig, Markt 13, neben dem
Bismarckbaus.

— Fernsprecher No. 1197.
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