Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Faszinierendes Aperogetrink oder zu Vorspeisen mit Spargel.

The first Lavender

WERKZEUGE
Bamix
ISI Blaser

ZUTATEN
Lavendelsirup
500 ml Wasser
3759 Zucker
40 g Zitronensaft
50g Lavendelbliten

Lavendelschaum
160 ml Lavendelsirup
40 g Eiweisspulver (https://www.minischoggi.ch)

Lime Cordial (kann auch fertig gekauft werden bei www.drinks.ch)
300g Zucker
5579 Evian
5g Limettenzesten (Abrieb)
240 ml frisch gepresster Limettensaft
712 g Zitronensaure
2.79g Tartaricséure (Weinsaure)

Zubereitung Lavendelperlen (die Zubereitung dauert mit Ru-
hephasen 2 Tage)
50 g Lavendelbliten
2 g BlauerTee (Anchan, Butterfly Pea Tea) https://teezyt.ch
50g Lime Cordial
500g Evian
0.5g Sodium Alginate https://che.grandado.com/
5g Calciumchlorid (https:/www.thungourmet.ch)
1000 g Wasser

Cocktail herstellen

30 ml  Swiss Wodka
22 ml Lavendelsirup
15 ml Limettensaft
1 drop Kochsalzldsung
(90 gr heisses Wasser mit 10 gr Kochsalz mischen)
1drop Tonic Bitter (https://www.drinks.ch)

ZUBEREITUNG

Lavendelsirup und Lavendelschaum

Lavendelsirup und Eiweisspulver in einen Messbecher (1ltr) fullen und
mit dem Bamix aufschlagen. Die Flissigkeit in einen kleinen ISI-Bléser
flllen und mit 1 Patrone befillen. Kalt stellen.

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. Selbstverstandlich konnen Sie Monika Jans
jederzeit in der Krone Sihlbrugg erreichen.

Lime Cordial

Zucker und Evian in einer Pfanne bis zum Siedepunkt erhitzen. Pfanne
von der Herdplatte nehmen, Limettenzesten und Limettensaft zuge-
ben. Die Flussigkeit muss einen Zuckergehalt von 35 Brix haben (Re-
fraktormeter). Nun die Zitronensdure und die Tartaricsdure zugeben
und die FlUssigkeit 24 Stunden stehen lassen.
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Lavendelperlen

Tag 1: Zubereitung Lavendelinfusion:

Lavendelbliten Teebllten und Evian in einen Vacuumbeutel geben
und vacumieren. Die Infusion 1Tag liegen lassen.

Tag 2: Calciumchloridlésung

1kg Wasser in eine Schissel geben, das Calciumchlorid unter Rihren
mit dem Schwingbesen im Wasser vollstandig auflésen. Schissel mit
Folie abdecken und Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.
Lavendel-Sodiumalginatmischung

Am nachsten Tag: die Lavendelinfusion absieben, 400 g der Infusion,
50g Lime Cordial und 2.25g Sodiumalginate in einem Messbecher
geben. (PH Wert muss grésser als 3.6 betragen.- PH Messpapier kann
in der Apotheke gekauft werden)

Mit dem Bamix ca. 3 Minuten verrihren. Becher mit Folie abdecken
und Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Tag 3: Fertigstellung Lavendelperlen

Die Calciumchloridlésung und die Lavendelmischung aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Eine Schissel mit kaltem Wasser bereitstellen. Mit
einer grossen Spritze die Lavendelldsung vorsichtig als einzelne Per-
len in die Calciumchloridlésung spritzen. Nach ca. 1 Minuten mit ei-
nem Loffel rausnehmen und in das kalte Wasser legen.

Die Perlen kdnnen 1Tag in einer verschlossenen Dose im Kuhlschrank
aufbewahrt werden.

COCKTAIL FERTIGSTELLEN

Alle Zutaten fur den Lavendelwodka in den Shaker geben und mit 5
Eiswurfeln fur 15 Sekunden fest shaken. 1 Kaffeel6ffel Lavendelperlen
ins Champagnerglas geben. Cocktail dazugeben und mit dem Cock-
tail aufgiessen. Lavendelschaum als Topper aufsetzen. Die Lavendel-
perlen steigen langsam Richtung Schaum und geben ein wunderbares
Schauspiel ab.
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