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Cocktail ist ideal als Aperitiv 

Magic Gin

	WERKZEUGE
		  Martiniglas klar
		  Flüssigstickstoff oder Trockeneis  (das erzeugt den Rauch im 	
		  Cocktail- den Geschmack beeinflusst es aber nicht)
		  Glashalm

ZUTATEN
Gininfusion (für ca. 15 Portionen)
	 12 g	 Blauer Tee (Anchan, Butterfly Pea Tea   https://teezyt.ch )
	 1 ltr	 Wasser
	500 ml	 Langatun Gin 1616  www.drinks.ch  

Lime Cordial (kann auch fertig gekauft werden bei www.drinks.ch)
	300 g	 Zucker
	 557 g	 Evian
	 5 g	 Limettenzesten (Abrieb)
	240 ml	 frisch gepresster Limettensaft
	 7.12 g	 Zitronensäure
	 2.7 g	 Tartaricsäure (Weinsäure)

ZUBEREITUNG
Gininfusion (für ca. 15 Portionen)
-		  Wasser in einer Pfanne zum Kochen bringen. 5 Minuten 
		  stehen lassen 
–		  290 gr abmessen und über die Teeblätter giessen. 10 Minuten 	
		  ziehen lassen, absieben, abkühlen lassen 
-		  Gin zugeben und in ein verschliessbares Gefäss füllen.
-		  Gininfusion kann gut aufbewahrt werden 

Lime Cordial    
Zucker und Evian in einer Pfanne bis zum Siedepunkt erhitzen. Pfanne 
von der Herdplatte nehmen, Limettenzesten und Limettensaft zuge-
ben. Die Flüssigkeit muss einen Zuckergehalt von 35 Brix haben (Re-
fraktormeter). Nun die Zitronensäure und die Tartaricsäure zugeben 
und die Flüssigkeit 24 Stunden stehen lassen.

COCKTAIL FERTIGSTELLEN
Wenig Flüssigstickstoff ins Martiniglas geben (Achtung das Arbeiten 
mit Stickstoff ist sehr gefährlich. Den Flüssigstickstoff daher nicht di-
rekt am Tisch einfüllen, sondern auf einem separaten Tisch)
100ml Gininfusion zugeben (Flüssigkeit fängt an zu rauchen)
Mit 25ml Limecordial ablöschen (die Farbe wechselt nun von Blau zu 
purple)

Rezept von Monika Jans Krone Sihlbrugg

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. 




