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Wk, gibt es im Jenmunel dehineres als flithendes gennenlicki in Blier,
Bléttern vnd Frickien? Vor blavem limunel tanzen quitlige Blitendolden ~

suflipe Beeren neffler wm el und varien dorau, gepflickl und vernaschi
au, werden. ek, gonunet, [k ghifen!
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~ EISKALT GENIESSEN ~

zende fonnenkringel und stahlend-blauer fimmel
durek, winkende Qbstzveige - 1o lockt dey Jommen!
Bimonaden und fommerarinks, wie Boude, forket
Flerbut kinein unsere perfekt exrischenden Begleiter.
LIMONADEN

Limonaden blicken zuriick auf ein bewegtes Leben und
erfinden sich immer wieder neu, obgleich die Grund-
bestandteile einmal lediglich Wasser und ein wenig
Zitronensaft waren — die Beliebtheit dieses erfrischen-
den Kaltgetrankes ist Uiber Jahrhunderte ungebrochen,
wenngleich sich seine Zusammensetzung immer wie-
der ein wenig andert. Limonaden sind heute ganz ge-
nerell — vereinfacht ausgedriickt — alkoholfreie Erfri-
schungsgetranke aus Tafelwasser, Zucker, Frucht- oder
anderen Aromazusatzen sowie Kohlensaure. Seit dem
16. Jahrhundert wurde Wasser mit den unterschied-
lichsten Zutaten aromatisiert. Noch blieb der Genuss
von Limonade den wohlhabenden Schichten vorbehal-
ten, denn die Ingredienzien wie Zitronen oder Gewiirze
waren kostspielig. Ihren Namen verdankt die Limona-
de tibrigens den Zitronen bzw. Limonen, die lange Zeit
den geschmacklichen Ton angaben.

Doch der Siegeszug der Limonade war nicht aufzuhal-
ten, ganz gleich, ob die Rede von »limonada«, »limo-
nade« oder »lemonade« war. Die englische Variante,
»lemon squash«, ein Konzentrat aus Wasser, Zucker
und Zitronensaft, machte das Getrank gegen Ende des
19. Jahrhunderts schlieBlich populdr. Die industrielle
Vermarktung lieB nicht lange auf sich warten. Den
groBBten Erfolg konnte Johann Jacob Schweppe ver-
buchen, der ein Verfahren, Wasser mit Kohlensaure zu
versetzen, erfand. Schweppe konnte nicht einmal ah-
nen, welche Vielfalt an Limonaden unterschiedlichster
Couleur es heute gibt.

SOMMERDRINKS & BOWLEN

Das ist pures Sommerfeeling im Glas! Aus saftigen
Frichten, prallen Beeren und vitaminreichen Gemiisen
werden mit exotischen Gewiirzen, knackigen Eiswiir-
feln und vielem mehr superfrische Drinks.

Unter ihnen erlebt die Bowle ein fulminantes Come-
back. Der Begriff »Bowle« geht auf das englische
»bowl« flir »Schissel« zurlick. Vor allem gut gekihlt
sollte das Getrank sein und so wurde einst ein Gefal in
ein anderes gestellt und das innere von auBen mit Eis
gekiihlt. Gefrorene Friichte oder Safte als Bestandteil
des Getranks trugen ein Ubriges zum kalten Genuss
bei. Die bekannteste und eine der altesten Bowlen
dirfte die Maibowle mit Waldmeister sein.
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Die Bowle sollte sich bis in die 1970er-Jahre zu einem
der beliebtesten Partygetranke entwickeln. Heute wird
die Bowle wieder entdeckt — frischer, leichter und in
vielen Varianten. Ob mit oder ohne Alkohol, bleibt
dabei dem GenieBer Uberlassen. Entscheidend ist das
richtige Ansetzen einer Bowle: Frisch missen die Zu-
taten sein und Zucker kommt nur dann ins Spiel, wenn
Friichte oder Krauter selbst nicht allzu siB sind. Am
besten lasst sich der StiBegrad mit Lauterzucker vari-
ieren. Auch unsere jungfraulichen Cocktails wie etwa
der »Virgin Mojito« sorgen ganz ohne Alkohol fir bes-
te Stimmung.

SORBETS

Urspriinglich handelte es sich bei einem Sorbet oder
Scherbet um ein nichtalkoholisches, sehr kaltes Ge-
trank aus Eisschnee, Fruchtzusatz und gelegentlich
geschlagenem EiweiB. Das Getrank ist arabischen
beziehungsweise persischen Ursprungs; dort diente
es bereits etwa im 17. Jahrhundert als kleine Erfri-
schung zwischen den Mentligangen. Wegen seiner auf-
wendigen Zubereitung und Kithlung wurde es nur zu
festlichen Anlassen gereicht. Auch bei der Zubereitung
von kihl-cremigen Sorbets findet die Zitrone oft Ver-
wendung. Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts werden
Sorbets, auch Halbgefrorenes, verstarkt als Zwischen-
gang im Rahmen einer MenUfolge gereicht und dienen
gleichermallen der Anregung von Appetit wie Verdau-
ung. Genauso beliebt sind Sorbets bis heute als eiskalte
Desserts, flir deren Zubereitung Sie nicht einmal eine
Eismaschine bendtigen.

GRANITES

Ein Granité — oder italienisch eine »granita« — ist eine
besonders in Sizilien beliebte Siiispeise. Frucht- oder
Krauterpiiree wird mit Lauterzucker gesiiSt und nicht
zu fest gefroren. Die entstehenden Kristalle werden
dann geschabt. Ein Granité ist knackiger als ein »wei-
cheres« Sorbet. Die Mdoglichkeiten zur Aromatisierung
sind auch hier unbegrenzt.
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SLassen e sick nun zum Genuss Prisch -ypriteiger Limonaden und Jommenarinky verflitren!
Hombinieren Jie taditionelle und neve Geschmacksideen miteinande,
bestimmen Jie selbst die Tischungsverkilinisse oder kreieren Jie Jhren eigenen Dhink.
Slinein iny eiskalt-prickelnde Vergnigen!







—~ SAFTHERSTELLUNG ~

In Limonaden, Sommerdrinks & Co schmeckt nichts  Frisch gepresster Fruchtsaft enthalt viel Frucht-
besser als frisch gepresste Safte aus eigener Ernte, fleisch und sollte bald getrunken werden. In eine
vom Obsthof oder aus dem Bio-Laden. Oder einfach  Flasche abgefillt halt er sich im Kihlschrank gut

pur genieBen!

Diese Tllenge an Frickten benitigen Jle jeeils,

verschlossen zwei bis drei Tage.
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APFEL 18kg
B MW
BIRNEN 17hg
B /‘W
B m@
HIMBEEREN 184y
HOLUNDERBEEREN 184y
JOHANNISBEEREN (ROD 10ty
'JOHANNISBEEREN (SCHWARZ) 7745
B /‘W
B /W
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— LIMONADEN —~ @

72 ERDBEER-WEINTRAUBEN-LIMONADE
73 SOMMERLIMONADE
74 ERDBEER-CHILI-LIMONADE
77 FRUCHTELIMONADE
78 GRUNER-APFEL-MATCHA-LIMONADE
2/ GUNDERMANN-GIERSCH-LIMONADE
Z2 HIMBEER-MELISSE-LIMONADE
Z5 HOLUNDERLIMONADE
Z6 INGWERLIMONADE
J8 KAKTUSFEIGEN-ZITRONEN-LIMONADE
29 ZITRONENLIMONADE
30 KIRSCH-PFEFFER-LIMONADE
32 MELISSENLIMONADE
35 MINZLIMONADE
36 VERBENEN-PETERSILIEN-LIMONADE
39 KURBIS-ORANGEN-LIMONADE
40 TRAUBENLIMONADE ‘
43 KRAUTERLIMONADE
44 MAIBOWLEN-LIMONADE
45 ZITRONEN-GINGER-ALE-LIMONADE
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ERDBEER-WEINTRAUBEN-LIMONADE

MIT MELISSE

Die Zitronenmelisse waschen und trocken schitteln.
Den Frichtetee nach Packungsangabe zubereiten.
Dann zwei Stangel Zitronenmelisse zugeben und den
Tee flir mindestens 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ziehen lassen, danach kalt stellen.

Die Erdbeeren putzen und in Stiicke schneiden. Die
Weintrauben waschen, halbieren und gegebenenfalls
entkernen.

Erdbeeren, Weintrauben, Zucker und kalten Tee fein
plrieren. Anis zugeben und gut unterrhren. Alles in
ein groBeres GefaB geben, Mineralwasser und Zitro-
nensaft aufgieBen. Nach Belieben Eiswiirfel dazugeben.

W fir etwa 4 Glaser

6 Jtinget Zitronenmelisse, 2 Beutel Frichtetee,

200¢ Erdbeeren, 200g Weintrauben, 2 &£ Rohrzucker,
1 gute Prise gemahlener Anis, 400mé Mineralwasser,
frisch gepresster Saft von 7 Zitrone und Eiswirfel
nach Belieben
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SOMMERLIMONADE ®

COOLE BEEREN

Die Zitronenfilets mit dem Zucker und den Minzeblatt-
chen in einen Topf mit 1 Liter Wasser geben und spru-
delnd aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen

und alles ca. 15 Minuten ziehen lassen. Danach durch
ein Sieb passieren. N@TIZEN

Die Granatapfelkerne und die Heidelbeeren vorsichtig
in den noch heiBen Sud geben. Sobald der Sud abge-
kihlt ist, die Beeren abschopfen und beiseitestellen.
Den Sud durch ein feines Sieb passieren und erkalten
lassen.

Die Beeren auf die Glaser verteilen und mit dem kal-
ten Sud aufgieBen. Wer mag, einige Eiswiirfel ins Glas
geben. Die Glaser mit den Zitronenscheiben und den
Minzestangeln dekorieren.

M fir etwa 6 Glaser

150 ¢ filetiertes Zitronenfruchtfleisch, 60¢ Rohrzucker,
Jg getrocknete Minzeblattchen, 40¢ getrocknete
Granatapfelkerne, 200¢ frische Granatapfelkerne,
700¢ Heidelbeeren, Eiswiirfel nach Belieben,

6 Zitronenscheiben (von unbehandelten Friichten)
zum Dekorieren und 6‘&&7’/@% Minze, gewaschen und
trocken geschiittelt, zum Dekorieren

Dek Jisanunenklang von Jenunerbeeren und Jihene gibt den abielulen
Fhischekick! Eleidelbeeren una Granaiopfel sind wakie Vicaminkenbern
Jir, die Qesvnaleis.
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ERDBEER-CHILI-

LIMONADE

MIT FEINEM FRUCHTMOUSSE

NOTIZEN

Die Erdbeeren putzen und klein schneiden. Die Limet-
ten auspressen und 100 ml Limettensaft beiseitestel-
len. Die geschnittenen Friichte, den Limettensaft und
den Zucker fein pirieren, bis ein samiges Erdbeer-
mousse entstanden ist.

In einen dickbauchigen Krug fillen, das Chilipulver so-
wie die Chilifaden zugeben und langsam verriihren. In
einem weiteren Krug das kalte Mineralwasser mit dem
restlichen Limettensaft dazustellen, Eiswiirfel nach
Belieben zugeben und genieBen.

W fir etwa 6 Glaser

1 kg Erdbeeren, 3 Limetten, 3 &£ Rohrzucker,
1/2 T Chilipulver, 7/2 I Chilifaden, 500 mé Mineral-
wasser und Eiswiirfel nach Belieben

Chili passi besonders gui zum Ahema der Shibeeren.
Cine ivint ackarfle Sfombination!
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