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Die Kunst des Mixens: Wenig Zeug, viel Idee


Wer denkt, man bräuchte eine halbe Bar und einen Getränkemarkt im Haus, um gute Cocktails zu machen, irrt. Klar – es gibt Gläser für alles, Spezialtools, Sirupe, Liköre und Bitters mit 47 Zutaten. Aber eigentlich reicht: ein bisschen gutes Handwerk, ein Gespür für Aromen – und Lust auf Spielerei.


Dieses Buch will dir zeigen, wie du mit wenigen, gut gewählten Spirituosen viele Drinks machen kannst. Und wie du durch kleine Variationen neue Richtungen einschlägst. Oft reichen schon:




	ein Kräuterzweig,


	eine andere Zitrusfrucht


	ein anderer Fruchtsft


	oder ein Spritzer Angustura-Bitter




…und der Drink fühlt sich komplett neu an.


Weniger ist oft mehr – die Idee dahinter


Die Rezepte hier bauen auf wenigen Alkoholika – viele Drinks kommen mit Rum, Gin, Wermut oder Cachaça aus.


Durch clevere Kombis mit Kräutern, Gewürzen, Säften oder ungewöhnlichen Zutaten entstehen moderne Fusion-Drinks, die mehr können als die Klassiker.


Prinzip: Lieber gut abgestimmt als wild kombiniert.


Lieber "Aha" als "Wow, das ist zu stark".


Die Grundausstattung – was du wirklich brauchst


Unbedingt nötig:




	
Shaker oder Schraubglas – für alles, was gemixt wird


	
Messbecher / Jigger – für exakte Mengen (zur Not: Esslöffel)


	
Sieb (Strainer oder Teesieb) – für sauberes Abseihen


	
Eiswürfel (und viele davon) – die wichtigste „Zutat“ überhaupt


	
Zitruspresse – frisch ist besser


	
Schneidebrett + scharfes Messer – zum Garnieren & Vorbereiten




Nice to have:




	
Barlöffel – zum Rühren


	
Muddler – zum Zerdrücken von Kräutern, Früchten, Zucker


	
Zestenreißer / Sparschäler – für elegante Dekoration


	
Siphon, Rauchpistole, Dörrautomat – für Profis


	
Stylische Gläser & Serviergeschirr – fürs Auge trinkt mit


	
Eiscrusher / Crushed Ice – gerade bei tropischen Drinks toll




Geschmack entdecken & weiterdenken


Ein Cocktail ist kein starres Rezept, sondern ein Startpunkt.


Wenn dir was zu süß, zu sauer oder zu stark ist: Spiel dich ran. Probier, was passiert, wenn du…




	Zitrone gegen Grapefruit tauschst


	frische Kräuter dazu gibst (Thymian, Minze, Basilikum)


	mit Rauch, Salz oder Schärfe spielst


	etwas Soda dazugibst – oder weglässt






	
den Alkohol weglässt – und ein schöner Mocktail entsteht




Du musst kein Profi sein, um Drinks zu erfinden. Du brauchst nur gute Zutaten, ein bisschen Neugier – und Lust, Leute glücklich zu machen.


Cheers! Und jetzt ab ins Glas.


Spirituosen aromatisieren („Infusions“)


Du kannst auch Alkohol „würzen“ – z. B. Wodka mit Gurke, Gin mit Lavendel oder Rum mit Vanille.


So geht’s:




	Gewünschte Zutat in eine Flasche geben


	Mit Alkohol auffüllen


	1–3 Tage ziehen lassen (je nach Intensität), regelmäßig kosten


	Durch ein Sieb abgießen, kühl lagern




Kaffee-Wodka, Chili-Tequila oder Zitronen-Gin? Geht alles. Dein Geschmack bestimmt.


Wichtig: Immer sauber arbeiten – also saubere Flaschen, keine Hände im Sirup, und lieber kleine Mengen machen.


Das Schöne ist: Mit einem Grundsirup oder einer Infusion kannst du gleich mehrere Drinks machen – und du hast sofort deinen eigenen Stil drin.
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