
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  

10 cl Prosecco

1 Pfirsich (Triple sec.)

1cl Zuckersirup

                                  

ZUBEHÖR:
 
Pürierstab, Barmaß, Barlöffel

ZUBEREITUNG:

1. Einen halben frischen Pfirsich pürieren und 
in ein vorgekühltes Sektglas geben. 

2. Den Zuckersirup darüber gießen und leicht 
verrühren. 

3. Mit eiskaltem, trockenem Prosecco langsam 
auffüllen.

4. Dann servieren und genießen.

TIPP:  Für das Pfirsichpüree den Pfirsich kurz 
mit kochend-heißem Wasser überbrühen, 
heuten und entsteinen. So wird das Frucht-
fleisch zu einem fruchtig-frischen Püree.

SCHWIERIGKEIT:   Mittel

ZUBEREITUNGSZEIT:  8 Minuten 

BELLINI
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  

4 cl Limoncello

100 ml Prosecco

40 ml Mineralwasser

1 Stiel Minze

1/4 Zitrone

ZUBEHÖR:
 
Highball-Glas oder Weißweinglas, Barmaß, 
Strohhalm, Eiswürfel

ZUBEREITUNG:

1. Limoncello in ein Glas mit Eiswürfeln gießen.

2. Mit Prosecco und Mineralwasser auffüllen.

3. Minze waschen und trocknen.

4. Drink mit Minzblättern und 
Zitronenscheiben garnieren und servieren.

TIPP:  Sauer macht lustig! Achtung, aufgrund 
seines hohen Alkoholgehalts, hat es dieser 
Drink ganz schön in sich! Der Vorteil: Daher ist 
der geöffnete Limoncello bis zu 5 Monaten im 
Kühlschrank haltbar.

LIMONCELLO SPRITZ
SCHWIERIGKEIT:   Einfach 

ZUBEREITUNGSZEIT:  5 Minuten 

ZUTATEN FÜR: 1 GLAS  

8 cl Champagner

2 cl Creme de Cassis

ZUBEHÖR:
 
Sekt- oder Champagnerflöte, Barmaß, 
Eiswürfel

ZUBEREITUNG:

1. Eiswürfel in eine Champagnerflöte geben.

2. Den eiskalten Champagner einfüllen.

3. Creme de Cassis dazugeben.

4. Anschließend umrühren und servieren.

TIPP:  Beerenstark – zu diesem Drink 
schmecken frische Johannisbeeren, Himbeer-
en oder Brombeeren. Diese können Sie 
sowohl zum Naschen dazustellen oder auch 
den Drink damit verfeinern.

KIR ROYAL

EIN PRICKELN, DREI REZEPTE: 

SPARKLING 
Mehr entdecken auf heinemann-shop.com


