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  LE PUNCHOU L'ANCÊTRE DU COCKTAIL 
 L'histoire du cocktail et son évolution sont intimement liées aux grandes aventures humaines, politiques et
 culturelles. L'empire colonial britannique a très certainement joué un rôle décisif dans le développement du
 cocktail en Europe et aux États-Unis, notamment sous sa forme la plus populaire à l'époque, le punch. Le mot
 « punch » est emprunté au terme hindi «   panch   », qui signifie « cinq », en référence au nombre d'ingrédients
 qui le composent : spiritueux, jus de citron, sucre, eau et thé ou épice. Cette préparation, rapportée d'Inde en
 Angleterre par les marins et les employés de la British East India Company au début du   XVIIe   siècle, marque la
 naissance du cocktail tel que nous le connaissons aujourd'hui. Elle est préparée dans des saladiers en porcelaine
 ou en argent appelés «   punch bowls   » et est généralement composée de brandy, de rhum ou de gin. L'avènement
 du   gin and tonic, consommé pourluttercontre la malaria, date également de cette époque. Synonyme de
 convivialité et de partage, le punch fait aujourd'hui son retour sur le devant de la scène cocktail.
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  Ingrédients 
  Recette 
  Classiques 
  PHILADELPHIA 
  FISH HOUSE PUNCH 
 1.   Versez tous les ingrédients dans un punch bowl.
 2.   Ajoutez des glaçons ou un bloc de glace et
  servez frais. 
  Rhum vieux jamaïcain ........................  2 volumes 
  Cognac ................................................. 1 volume 
  Jus de citron ......................................... 1 volume 
  Crème de pêche ................................... ½ volume 
  Sirop simple (voir ci-dessous) ............... ½ volume 
  Eau minérale ou thé noir.....................  2 volumes 
 Ajoutez des tranches ou des zestes de citron.
  Décoration 
 Cette recette de 1795 est issue des mémoires
 du Schuylkill Fishing Club de Philadelphie, également connu
 sous le nom de « Fish House ». Fondé en 1732,
 il est le premierclub de pêche à la ligne de l'histoire
 des États-Unis. Ce punch est traditionnellement préparé
 sur un bloc de glace, mais vous pouvez remplacer
 ce dernier par des glaçons. Servez rapidement.
  Origine 
 Le sirop simple (en anglais «   simple syrup ») est un mélange
 de 1 part de sucre en poudre et 1 part d'eau minérale.
  Le sirop simple 
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