Cocktail-Knaller zu Silvester

In der Silvesternacht spriihen nicht nur Feuerwerkskérper am Himmel. Auch bei funkelnden
Getranken im Glas kommt Freude auf. Der Diisseldorfer Barkeeper Sebastian Stamm verrét seine Favoriten.

VON CARLHEINZ TULLMANN

DUSSELDORF Ein wenig mutet es wie
eine Alchimisten-Kiiche an: Zimt-
stangen ziingeln. Nach dem
Loschen fangt ein Shakerdeckel
den Rauch auf. Zitrusfriichte wer-
den iiber einem Drink ausgepresst.
Das dabei austretende Schalenél
erhilt mittels Flamme einen Flash-
Effekt. Eine halbe Passionsfrucht-
schale schwimmt im Glas. Plétzlich
lodert die Rumfiillung auf. ,Rauch
und Feuer” nennt Kent Steinbach
seine Cocktail-Kreationen zu Sil-
vester. Zehn davon hat er in seiner
+Mojitos Bar & Taparia" im Diissel-
dorfer Medienhafen zum Jahres-
wechsel im Programm. Vier stellen
wir auf dieser Seite vor.

Kent Steinbach und seine Bar-
keeper haben in den letzten Stun-
den des Jahres alle Hinde voll zu
tun. Der 36-jahrige Vorsitzende der
Sektion NRW der Deutschen Bar-
keeper Union spricht sogar von ei-
nem Cocktail-Boom.

Im Winter ist bei den trendigen
Kreationen hiufig mehr Alkohol im
Spiel. Meist sorgen Rum oder Wod-
ka fiir starken Tobak. Nicht selten
hilft am néchsten Tag Tomatensaft
mit Tabasco wieder auf die Beine.
Doch zuvor: Prost Neujahr!

Geraucherter
Apfelmartini

Glas Martiniglas

Herstellung im Shaker

Rezeptur 1/3 Griiner Apfel Granny
Smith

Klein schneiden

1 Barléffel Puderzucker leicht ge-
hiuft

4clWodka

Alles gut muddeln (zerdriicken)

1 Zimtstange anziinden, Rauch mit
Shakerdeckel auffangen

Sehr gut und lange mit viel Eis
shaken

Deko Apfelscheibe

Genussfaktor Rauchig, mannlich,
herb. Etwas fiir starke Typen. Trink-
kundige Cocktailfans werden be-
geistert sein.

Gut gemixt ins neue Jahr: Sebastian Stamm in der Mojitos Bar & Taparia im Diisseldorfer Medienhafen roros (s): pesser

French
Cosmopolitan

Glas Martiniglas

Herstellung im Shaker

Rezeptur 3 cl Orange Wodka

2 cl Cointreau

2 cl Cranberry Wodka

1 cl Limettensaft frisch

Mit viel Eis shaken
Deko Flambierte Orangenschale:
Orangenschale, ca. 4 x 2cm mit
Schalenseite Richtung Drink aus-
pressen, dabei austretendes Scha-
lendl mit Feuerzeug entziinden.
Genussfaktor Nicht siil$, nicht kleb-
rig. Typischer Drink fiir aufgekratz-
te GroBstadt-Boutiquen-Bummle-
rinnen. Brachte, in einer leichteren
Variante, schon die Midels bei Sex
and the City in Hochform.

New Year
Rum Punsch

Glas GroRes Whiskyglas oder Long-
drinkglas

Herstellung im Shaker

Rezeptur 3 cl Jamaikarum dark

3 cl Goldener Rum mittelschwer
2 cl Mandelsirup

2 cl Passionsfruchtlikér

2 ¢l Limettensaft frisch

4 cl Maracujasaft

Fruchtfleisch einer Passions-
frucht

Mit viel gecrushtem Eis shaken
Deko 2 Passionsfruchtschale, ge-
fiillt mit Jamaika Rum gold 73 %,
im Drink schwimmen lassen, an-
ziinden.

Genussfaktor Geht zur Sache. Rum
bringt Power.

Flambierte
Chocolate

Glas: Martiniglas
Herstellung: im Riihrglas
Rezeptur: 4 cl Wodka
2 cl Mozart Dark Chocolate Likor
1 Spritzer Orange Bitters
Sehr gut mit viel Eis kalt rithren
Deko: Flambierter Orangenwodka
Orangenwodka in Spriihflasche
fiillen, mehrfach iiber ein Feuer-
zeug auf den Drink spriithen und
diesen damit flambieren.
Genussfaktor: Zunichst verhalten
stiff, entwickelt dann verfiihreri-
sche Aromen. Ideal fiir Naschkat-
zen und Schleckermiuler. Tipp:
Nach gutem Essen wie ein Dessert
genielen. Aber Vorsicht: Der Mix st
alkoholisch kein Leichtgewicht.



