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Arbeitsschritte BIG APPLE

101

1 Der Apfel wird gewaschen und dann
geschält. Der geschälte Apfel wird halbiert und
nochmals durchgeschnitten. Sodann wird er
entkernt und zuerst in Scheiben, dann in
Streifen und zum Schluss in Würfel geschnitten.
Grundsätzlich sollten alle Früchte vorher
gewaschen und geteilt werden, der Geschmack
entwickelt sich dadurch besser und die Früchte
lassen sich schneller pürieren.

2 Als nächstes gibt man einen Esslöffel
Crushed Ice in den Elektromixer. Darauf folgen
die abgemessenen anderen Zutaten und
Gewürze. Werden mehrere Cocktails gleichzeitig
gemixt, so gibt man mehr Crushed Ice oder
Würfeleis in den Mixer.

3 Jetzt wird der Elektromixer gut verschlossen,
zuerst auf die einfachste Stufe und anschließend
auf die höchste Stufe eingeschaltet. Gemixt wird
ca. 6–12 Sekunden, es kommt darauf an, wie
viel Fruchtmenge in den Elektromixer gegeben
wurde. Die Früchte sollten am Ende in jedem
Fall zu Mus verarbeitet sein.

4 Der fertige Cocktail wird nochmals ab-
geschmeckt. Bei Bedarf kann noch etwas nach-
gewürzt werden.

5 Anschließend wird er in den vorbereiteten
Cocktail-Kelch mit dem Crushed Ice eingegossen.
Ein Barsieb wird hierbei nicht benötigt. Bei
Zubereitung mehrerer Cocktails wird ab-
wechselnd eingegossen. Als Garnitur gibt man
einen Apfelschnitz (nach Bedarf auch eine
Scheibe Kumquat und 1/2 Cocktail-Kirsche) an
den Cocktail-Kelch und streut noch etwas Zimt
auf den Cocktail.

6 Serviert wird der Cocktail mit freundlichem
Lächeln. Er wird auf einem Untersetzer vor dem
Gast abgestellt.

1

2

4

6

3

5
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5.18/1 Caribbean Highball
5.18/3 Horse’s Neck

Name Rezept Geschmack Glas Zubere i tung Garni tur Serv ice
Abb. Art

Caribbean
Highball
5.18/1

El
Diabolo
5.18/2 

Gin-Bär

Horse’s
Neck
5.18/3 

Engl i sh
Highbal l

4 cl weißer Rum
2 cl Crème de Banane
1 Tropfen Orangenbitter
6–8 Eiswürfel
6 cl Ginger Ale

4 cl Tequila weiß
2 cl Cassis
1 cl Zitronensaft
6–8 Eiswürfel
10 cl Ginger Ale

2 cl Cassis
1 cl Gin
1 cl Zitronensaft
1 cl Orangensaft
10 cl Tonic
8 Eiswürfel

4 cl Bourbon Whiskey
10 cl Ginger Ale
1 Tropfen Angostura
1 Zitronenspirale
6–8 Eiswürfel

4 cl Gordon’s Spezial
London Dry Gin
2 cl Rose’s Lime Juice
10 cl Sodawasser
6–8 Eiswürfel

Medium
erfrischend
Long Drink
Sommer-Party

Medium
erfrischend
Long Drink
Sommer-Party

Medium
erfrischend
Long Drink
Joker

Medium
erfrischend
Long Drink
Sommer-Party

Dry 
erfrischend
Long Drink

Hoher
Tumbler

Hoher
Tumbler

Hoher
Tumbler

Hoher
Tumbler

Hoher
Tumbler
Highball-Glas

In das Gästeglas die
Zitronenspirale stecken und
zu 3/4 mit Eiswürfeln füllen,
Alkohol darauf gießen und
mit Ginger Ale auffüllen.

In das Gästeglas die
Zitronenspirale stecken und
zu 3/4 mit Eiswürfeln füllen,
Alkohol darauf gießen und
mit Ginger Ale auffüllen.

In das Gästeglas die
Zitronenspirale stecken und
zu 3/4 mit Eiswürfeln füllen,
Alkohol darauf gießen und
mit Tonic auffüllen.

In das Gästeglas die
Zitronenspirale stecken und
zu 3/4 mit Eiswürfeln füllen,
Alkohol darauf gießen und
mit Ginger Ale auffüllen.

In das Gästeglas eine Zitro-
nenspirale stecken und 3/4

mit Eiswürfel füllen, dann
die Getränke auf das Eis
abmessen, umrühren und
mit Soda-Wasser auffüllen.

1 Orangen-
Spirale in oder
um das Glas
legen

1 Zitronen-
Spirale

1 Zitronen-
Spirale

1 Zitronen-
Spirale

1 Zitronen-
Spirale

Untersetzer
Trinkhalm

Untersetzer
Trinkhalm

Untersetzer
Trinkhalm

Untersetzer
Trinkhalm

Untersetzer
Trinkhalm

Auswahl  der  be l iebtesten Highbal l s

5.18

5.18/2 El Diabolo
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Die Physiologie 
des Trinkens

Spricht man von der Physiologie des Trinkens, so geht es um die korrekte Reihen-
folge, in der insbesondere alkoholische und nicht alkoholische Getränke konsumiert
werden sollen, um ein weiteres Wohlbefinden des Gastes im Laufe eines Abends in
der Bar zu ermöglichen.

Grundkenntnisse  des  Tr inkens

Zunächst unterscheidet man alkoholische und nicht alkoholische Getränke. Bei
beiden Getränkekategorien ist es wichtig, dass sie in der richtigen Reihenfolge ge-
trunken werden. Lassen Sie nie die gleiche Cocktailsorte folgen. 

Die Reihenfolge des Trinkens ergibt sich aus der unten stehenden Tabelle. Bemerken
Sie als Barmann, dass der Gast ab einem bestimmten Zeitpunkt keinen alkoholischen
Cocktail mehr verträgt, so sollte er zu einem alkoholfreien Cocktail überredet werden.
Das Maß und die Bekömmlichkeit bestimmt natürlich in erster Linie der Gast selbst.
Als Gastgeber sollte man jedoch stets auf die richtige Reihenfolge des Trinkens achten.

Vorschläge für  d ie  Getränkeauswahl

1. Es sollte immer zuerst ein trockener oder halbtrockener Cocktail angeboten
werden.

2. Danach sollte man einen halbtrockenen oder süßen Cocktail reichen.
3. Den Abschluss bildet ein Ernüchterungscocktail.
4. Danach kann die genannte Reihenfolge beliebig oft wiederholt werden.
5. Zudem ist zu beachten, dass nach einem süßen Cocktail immer ein trockener

oder halbtrockener Cocktail folgen muss, nach Möglichkeit sollte er auch einen
erfrischenden Charakter haben.

Reihenfolge
1� kurz
1� lang
1� zur Ernüchterung

Vor dem Essen

Während des Essens

Nach dem Essen

1. Einen kurzen, trockenen Cocktail (klein von 2 bis 8 cl), z. B. Manhattan oder Aquavit, oder einen
langen, trockenen Cocktail (größeren von 8 bis 12 cl), z. B. Sekt-Cocktail.

2. Einen längeren, aufgefüllten, halb trockenen Cocktail (bis 10 und 25 cl), z. B. Tequila Sunrise.
3. Einen Cocktail zur Ernüchterung und ohne Alkohol, z. B. Coco mit Kuss, Virgin Mary.

Immer trockene (z. B. Martini Cocktail) oder halbtrockene (z. B. White Lady) Cocktails anbieten, 
es können auch trockene Sekt-Cocktails sein (z. B. Hot as Hell). Auch ein Glas trockenen Sherry,
trockenen Portwein, trockenen Sekt, Champagner oder Wein können Sie anbieten. Alkoholfreie
Cocktails wie Sweetheart oder Kresse-Cocktail eignen sich ebenfalls gut zum Genuss vor dem Essen.

Sie können einen halbtrockenen Sherry (z. B. Olorosso) oder einen leichten Portwein (Ruby)
während des Essens anbieten. Direkt zur Mahlzeit trinkt man hauptsächlich Wein und selbstver-
ständlich Wasser.

Nur halbtrockene oder süße Cocktails (z. B. Monalisa, First Love), Liköre (Grand Marnier, Cointreau),
Spirituosen (Cognac, Grappa, Williams) usw. anbieten. Darüber hinaus gibt es eine Vielzahl alkohol-
freier Cocktails (z. B. Sportsman, Summer time, Abendsonne), die sich zum Genuss nach dem Essen
eignen.

9.3
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1 Messer mit
glattem Schliff, Apfel, Stick,
Früchtezange, Kirsche, Glas

2 Apfelhälfte von
oben aus rechts und links
einscheiden, dann zur Seite
weiterschneiden und die
Spalte nach vorne schieben

3 Apfelspalte und
Kirsche mit einem Stick zu-
sammenstechen

4 Garnitur mit
Apfelspalte

Mise en p lace Verarbei tung Zubere i tung Ergebnis

Herste l lung e iner  Kumquatrose

1 Messer mit glat-
tem Schliff, Glas, Kumquat,
Kirsche, Pfefferminzblatt,
Spieß

2 Von oben aus,
wird die Kumquat nach
unten vorsichtig geschält

3 Mit der spitzen
Seite nach oben, wird die
Kumquat dann zusammen-
gerollt und mit dem Spieß
zusammen gesteckt

4 Kumquatrose am
Spieß

Mise en p lace Verarbei tung Zubere i tung Ergebnis

Herste l lung e iner  Kumquat-Marger i te

1 Messer mit glat-
tem Schliff, 2 Minzeblätter,
Kumquat, Stick, Cocktail-
Kirsche, Glas

2 Kumquat 8 mal
gleichmäßig von oben ein-
schneiden

3 Die Kirsche wird
halbiert und mit den
Minzeblättern am Stick auf
die Margerite gesetzt

4
Kumquat-Margerite

Mise en p lace Verarbei tung Zubere i tung Ergebnis

Herste l lung e iner  Apfe lspa l te
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