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Cocktail passt wunderbar zu rohen Thunfischgerichten. 

Chill the celery

 WERKZEUGE
  Plastikhandschuhe (Chili sind sehr scharf)
  Flavourblaster

ZUTATEN
Ingwersirup
 300 g Ingwer
 90 g Zucker

Selleriesirup
 280g Stangensellerie
 80 g Zucker

Chili-Eiswürfel
 200 g Wasser
 120 g grüne Peperoni (mit slow Juicer entsaften)
 72 g Glucose (mit nassen Händen entnehmen, sonst klebt alles)
 60 g Läuterzucker
 51 g Chilisaft aus grünen Chili (mit Slow Juicer entsaften) 
  – Achtung Gummihandschuhe anziehen – Chili sind sehr scharf)
 12 g frischer Ingwer (mit Slow Juicer entsaften)
 1 g Kochsalz

Cocktail herstellen
 60 ml  Seedlip garden
 30 ml Selleriesirup
 22.5 ml frisch gepesster Limettensaft
 7.5 ml Ingwersaft

ZUBEREITUNG
Ingwersirup
Ingwer schälen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit dem 
Slow juicer entsaften. Flüssigkeit ca. 1 Stunde stehen lassen, damit sich 
die Stärke absetzen kann. Den Saft vorsichtig in eine Glasflasche fül-
len und den Zucker zugeben. Kräftig schütteln, bis sich der Zucker 
aufgelöst hat. Kühl aufbewahren

Selleriesirup
Eisbad (Schüssel mit Wasser und Eiswürfeln) vorbereiten.
Einen grossen Topf mit Hasser zum Kochen bringen. Den Stangensel-
lerie blanchieren (ca. 1 Minute im kochenden Wasser ziehen lassen), 
mit einer Siebkelle aus dem Wasser nehmen und ins Eisbad legen. Sel-
lerie auf ein vorbereitetes Papiertuch legen und abgetrockneten Sel-
lerie mit dem Slow juicer entsaften. 
Den Saft vorsichtig in eine Glasflasche füllen und den Zucker zuge-
ben. Kräftig schütteln, bis sich der Zucker aufgelöst hat. (Als Richt-
mass gilt hier: 25% des Saftgewichts als Zucker zugeben) Kühl aufbe-
wahren. 

Rezept von Monika Jans Krone Sihlbrugg

Chili-Eiswürfel
Alle Zutaten in einer Schüssel mit dem Schwingbesen solange rühren, 
bis sich Glucose und Kochsalz aufgelöst haben. Durch ein Passiersieb 
absieben und in Eiswürfelbehälter (ca. 3.2cm Ø) füllen. In den Tiefküh-
ler stellen. 

COCKTAIL FERTIGSTELLEN
Am besten schmeckt der Cocktail wenn er carbonisiert wird (Perlini 
shaker) Chili-Eiswürfel ins Cocktailglas legen und mit dem Cocktail 
aufgiessen. Mit dem Flavourblaster eine Smoke bubble aus Zitrus-
rauch auf dem Glas aufsetzen und servieren. Während sich der Chi-
li-Eiswürfel beim Trinken auflöst, wird der Cocktail immer schärfer. 

Easy to do, easy to go.
Diese Drinks sind Barmixer-Kunstwerke von  
Monika Jans aus der Krone Sihlbrugg. 
Hier lesen Sie die Originalrezepte von Monika 
Jans. Selbstverständlich  können Sie Monika Jans 
jederzeit in der Krone Sihlbrugg erreichen. 




