
EIN HAUCH VON MEXIKO, DREI REZEPTE: 

TEQUILA 
Mehr entdecken auf heinemann-shop.com

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

5 cl Bourbon Whisky                                 

3 cl Saft einer unbehandelten Zitrone (frisch 

gepresst)                                         

1,5 cl Zuckersirup                                      

½ Eiweiß (frisch)                                        

Eiswürfel  

Zitronenschale einer unbehandelten Zitrone  

(als Deko)                                       

ZUBEHÖR:
 
Tumbler-Glas, Shaker, Barmaß, Barsieb, 
Zitruspresse, Zestenreißer (alternativ 
Sparschäler)

ZUBEREITUNG:

1. Whisky, Zitronensaft, Zuckersirup und Eiweiß 
in einen Shaker geben und etwa 10 Sekunden 
kräftig shaken.

2. 4-5 Eiswürfel dazugeben und weitere 10-15 
Sekunden kräftig shaken.

3. Inhalt des Shakers durch ein Sieb in ein mit 
frischen Eiswürfeln gefülltes Tumbler-Glas 
gießen.

4. Zitrone heiß waschen, trocken tupfen und 
eine daumengroße Zeste abschneiden (nur die 
gelbe Schale, nicht das weiße, bittere). Mit der 
Schale über den Glasrand reiben, die Zeste 
über dem Glas verdrehen oder knicken, sodass 
ätherische Öle freigesetzt werden und dann 
ins Glas geben. Hat sich der Eiweißschaum an 
der Oberfläche abgesetzt, kann der Drink 
serviert werden. 

TIPP:  Wer kein frisches Eiweiß mag, kann es 
auch weglassen

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

2 cl Frisch gepresster Limettensaft

1 cl Orangenlikör (Triple sec.)

5 cl Tequila

4 Stk Eiswürfel 

Salz für den Salzrand

                                      

ZUBEHÖR:
 
Coupette (Cocktailsschale), Barmaß, Shaker, 
Barsieb

ZUBEREITUNG:

1. Salz auf einen flachen Teller streuen.

2. Mit einem Limettenstück den Rand des 
Cocktailglases anfeuchten.

3. Anschließend den Rand in das Salz drücken.

4. Tequila, Orangenlikör und Limettensaft mit 
Eis in den Shaker geben und 15 Sekunden gut 
schütteln.

5. Den Inhalt des Shakers durch ein Barsieb in 
das Cocktailglas gießen.

TIPP:  1953 wurde die Margarita von der 
Esquire zum „Drink des Monats“ auserkoren. 
Das war der Startschuss und bis heute gehört 
dieser Cocktail zu den beliebtesten weltweit. 

SCHWIERIGKEIT:   Einfach 

ZUBEREITUNGSZEIT:  6 Minuten 

MARGARITA
SCHWIERIGKEIT:   Einfach 

ZUBEREITUNGSZEIT:  6 Minuten 

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

6 cl Bourbon Whisky

0,5 cl Zuckersirup

3 Spritzer Angostura Bitters

Eiswürfel

Orangenschale einer unbehandelten Orange 

(als Deko)  

ZUBEHÖR:
 
Tumbler-Glas, Barlöffel, Mixing-Glas, Barmaß, 
Barsieb, Zestenreißer (alternativ Sparschäler) 

ZUBEREITUNG:

1. Ein Rührglas mit Eis füllen. 

2. Whisky, Sirup und Angostura Bitters 
eingießen und etwa eine Minute umrühren.

3. Inhalt durch ein Sieb in einen Tumbler mit 
frischem Eis gießen.

4. Orange heiß waschen, trocken tupfen und 
eine daumengroße Zeste abschneiden (nur die 
Schale, nicht das weiße, bittere). Die Zeste 
über dem Glas verdrehen oder knicken, sodass 
ätherische Öle freigesetzt werden und dann 
ins Glas geben.

TIPP:  Der Old Fashioned lässt dem 
Geschmack des Whiskys viel Freiraum. 
Bourbon ist für diesen Drink die klassische 
Variante. Probieren Sie ihn unbedingt auch 
mal mit einer anderen Whisky-Sorte wie 
Scotch oder Rye. Dann empfiehlt es sich 
allerdings, eine Zitronen- statt Orangenzeste 
zu verwenden.

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

2 cl Grenadine

2 cl Zitronensaft

100 ml Orangensaft

4 cl Tequila

ZUBEHÖR:
 
Longdrinkglas), Barmaß, Strohhalm, Eiswürfel

ZUBEREITUNG:

1. Eiswürfel in ein Longdrinkglas geben.

2. Tequila und Zitronensaft dazu geben.

3. Mit Orangensaft auffüllen und umrühren.

4. Den Grenadine-Sirup langsam in das Glas 
rinnen lassen, damit er auf den Boden sinkt.

5. Anschließend Tequila Sunrise mit einem 
Strohhalm servieren.

TIPP:  Bei jedem Cocktail ist die Qualität der 
Spirituosen ausschlaggebend für den 
Geschmack des Drinks. Wir empfehlen einen 
Tequila mit 100% Agave zu verwenden, da 
diese geschmacklich und qualitativ hervor-
ragend sind.

TEQUILA SUNRISE
SCHWIERIGKEIT:   Einfach 

ZUBEREITUNGSZEIT:  5 Minuten 

EL DIABLO 

ZUBEHÖR:
 
Longdrinkglas, Barmaß, Eiswürfel

TIPP:  Wenn Sie die Gäste Ihrer Homebar 
auch mit kleinen Snacks verwöhnen wollen, 
empfehlen wir zu diesem Drink Gemüsechips 
oder herzhaftes Popcorn mit Cheddar oder 
Rosmarin.

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

5 cl Tequila

1,5 cl Creme de Cassis

1 cl Frischer Limettensaft

5 cl Ginger Ale

  

ZUBEREITUNG:

1. Limette vierteln und die Limettenspalten 
über einem Longdrinkglas ausdrücken. 

2. Tequila, Creme de Cassis und Eiswürfel 
dazugeben .

3. Mit Ginger Ale auffüllen und umrühren.

4. Anschließend mit Limettenscheibe 
garnieren und servieren.


