
   SHAKE IT EASY!
 Als Bartender kennen wir den perfek-
ten Mix für einen tollen Abend: coole 
Drinks, entspanntes Ambiente. Man möchte relaxen, hat vielleicht etwas zu 
feiern. Am Lässigsten zu Hause – das Barfeeling in den eigenen vier Wänden 
liegt nämlich voll im Trend. Vor allem, weil Cocktailmixen so einfach geht.

 Die vielen Flaschen hinter den Pro� -Bars täuschen: Für die meisten Cocktails 
braucht man nur ein, zwei Spirituosen, die fast jeder zur Hand hat. Sommer-
licher Mojito und Aperol Spritz, alkoholfreie Trend-Kreationen wie Himbeer- 
Melisse-Lassi und Klassiker wie Negroni und Martini lassen sich auch mit ei-
ner Mini-Hausbar selber schütteln und rühren. Mit unseren Pro� -Tipps und 
leicht zu mixenden Rezepten können Anfänger gleich loslegen. Und Hausbar-
Pro� s bekommen jede Menge zündende Ideen für ihr Cocktail-Feuerwerk.

 Denn mal ehrlich: Es gibt einfach Momente, da kann uns selbst die lässigste 
Bar nicht locken. Weil man nirgendwo so gut relaxt wie im angesagtesten Hot-
spot der Stadt: den eigenen vier Wänden. Und am liebsten mit einem selbst 
gemixten Hugo oder Moscow Mule. Cheers!gemixten Hugo oder Moscow Mule. Cheers!
spot der Stadt: den eigenen vier Wänden. Und am liebsten mit einem selbst 

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

 Ob Aperitifrunde, Cocktailparty oder gemütlicher Barabend – kein Cocktail ohne Snack. 
Unsere feinen Häppchen schmecken aus der Hand zu jedem Drink.

   FEINE BAR-SNACKS

   RUM-KARAMELL-POPCORN
Für 6 – 8 Schälchen: In einem 
hohen, breiten Topf 2 EL Öl er-
hitzen. 50 g Popcorn-Mais hin-
einstreuen, den Topf zudecken 
und die Körner aufpoppen las-
sen. Dabei den Topf regelmäßig 
rütteln. Wenn der Mais vollstän-
dig gepoppt ist, den Topf vom 
Herd nehmen. Den Backofen auf 
100° vorheizen, ein Backblech 
mit Backpapier belegen. 
4 EL krä� igen braunen Rum mit 
2 EL braunem Zucker au� ochen. 
30 g Butter einrühren und den 
Karamell über das Popcorn träu-
feln. Mit 1 Prise Salz würzen und 
gut mischen. Das Popcorn auf 
dem Blech verteilen und im 
Ofen (Mitte) 10 Min. rösten. 
Warm servieren.

   HOKKAIDO-SERRANO-WÜRFEL
Für 24 Stück: Den Backofen auf 
180° vorheizen, ein Backblech 
mit Backpapier belegen. 1 Hok-
kaido-Kürbis waschen und ab-
trocknen (nicht schälen). Den 
Kürbis halbieren, die Kerne her-
ausschaben und die Häl� en in 
3 × 3 cm große Würfel schnei-
den. 1 Zweig Rosmarin waschen, 
trocken schütteln und die Na-
deln fein hacken. Kürbiswürfel, 
Rosmarin und 2 EL Olivenöl in 
eine Schüssel geben. Mit Meer-
salz und frisch gemahlenem 
Pfe� er würzen und gut mischen. 
12 dünne Scheiben Serrano-
Schinken längs halbieren. Jeden 
Kürbiswürfel mit ½ Scheibe 
Schinken umwickeln. Die Würfel 
auf das Blech legen und im Ofen 
(Mitte) in ca. 15 Min. knusprig 
backen. Warm servieren.

   SCHINKENSANDWICHS
Für 12 Stück: 125 g weiche But-
ter mit 1 Prise Meersalz und 
1 Msp. Chiliflocken cremig rüh-
ren. ½ Bund Schnittlauch wa-
schen, trocken schütteln und 
fein schneiden. Mit ½ EL ab-
geriebener Bio-Zitronenschale 
 unter die Butter rühren. Je 
1 TL Würzbutter auf 12 Scheiben 
Vollkorntoast streichen. Je 
1 Scheibe Kochschinken und 
Ziegengouda (ersatzweise Höh-
lenkäse) darauflegen. Danach 
12 Scheiben Vollkorntoast mit je 
1 TL grobem Senf bestreichen 
und mit den belegten Toasts zu 
Sandwichs zusammensetzen. 
Die Sandwichs im Sandwich-
toaster nach Herstellerangabe 
3 – 5 Min. grillen. Warm mit 
Kalamata-Oliven servieren.

DER PERFEKTE MIX
Wie wär’s mit einem Drink? Whiskey Sour, Aperol Spritz oder lieber einen 
alkoholfreien Mosquito? Sie haben die Wahl! Von ganz einfach – mit nur 

einer Spirituose – bis ra�  niert: Hier kommen die besten Rezepte für 
zeitlose Klassiker und spritzige Neukreationen. Stoßen Sie an auf die 

nächste Party, das Wochenende oder den Feierabend! 

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

So einfach geht’s: Mit wenigen Zutaten lässig gemixt

Gewusst wie: Die besten Tipps der Pro� -Bartender
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TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
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Umschlagklappe hinten:
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INHALT

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Bücher achten 
wir auf Aktualität und stellen höchste Ansprü-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren 
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und 
mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen 
eine 100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotografie

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos 
 einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen 
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice 
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.

DIE
GU-QUALITÄTS-

GARANTIE
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1 Bio-Limette | 3 TL weißer Rohrzucker | 5 cl Cachaça
Außerdem:
Tumbler | Holzstößel | gestoßenes Eis | Barlöffel | Trinkhalm

Brasilianischer Dauerbrenner

Für 1 Tumbler (20 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Die Limette heiß abwaschen, abtrocknen und in Stücke 
schneiden. Limettenstücke und Rohrzucker in den Tumbler  
geben und mit dem Holzstößel kräftig zerdrücken.

2	 Den Tumbler mit gestoßenem Eis auffüllen. Den Cachaça  
dazugießen und alles mit dem Barlöffel gründlich umrühren.

3	 Das Glas nochmals mit gestoßenem Eis auffüllen und die  
Caipirinha sofort mit dem Trinkhalm servieren.

Caipirinha
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1 Spalte von 1 Bio-Limette | 5 cl Wodka |  
15 cl Cranberrynektar
Außerdem:
Longdrinkglas | Eiswürfel | Barlöffel

Säuerlich erfrischend

Für 1 Longdrinkglas (25 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen. Den 
Saft der Limettenspalte ins Glas pressen und die 
ausgepresste Spalte dann mit ins Glas geben.

2	 Den Wodka und den Cranberrynektar dazu­
gießen. Alles mit dem Barlöffel umrühren und den 
Drink sofort servieren.

Variante Sea Breeze
Genauso sommerlich-frisch wie der Cape Cod-
der ist der Sea Breeze. Für diesen herberen 
Drink im eisgefüllten Glas 4 cl Wodka mit 12 cl 
Cranberrynektar und 3 cl Grapefruitsaft mixen.

1 cl frisch gepresster Limettensaft | 5 cl Wodka | 
15 cl Ginger Beer (scharfe Ingwerlimonade, z. B. 
von Schweppes) | 1 Scheibe Salatgurke für die 
Deko (ersatzweise 1 Spalte von 1 Bio-Limette)
Außerdem:
Longdrinkglas | Eiswürfel

Spritzig-scharfe Erfrischung

Für 1 Longdrinkglas (25 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Das Longdrinkglas mit Eiswürfeln füllen und 
den Limettensaft hineingeben.

2	 Den Wodka dazugießen und mit dem Ginger 
Beer auffüllen. Die Gurkenscheibe an den Glasrand 
stecken und den Drink sofort servieren.

Variante Dark ’n’ Stormy
Abwechslung gefällig? Dann tauschen Sie den 
Wodka doch beim nächsten Mal einfach gegen 
aromatischen braunen Rum aus. So mixen Sie 
im Handumdrehen einen Dark ’n’ Stormy, das 
Nationalgetränk der Bermuda-Inseln.

Cape Codder Moscow Mule

Tipp
Roh mögen wir Cranberrys nicht so gern, als 
Nektar in Drinks dafür umso lieber. Dieser 
Cocktail wurde in den USA kreiert, wo Cran
berrys in großen Mengen angebaut werden.

Tipp
Enthält Ginger Beer Alkohol? Ursprünglich ja, 
weil Ginger Beer früher wirklich gebraut wurde 
und durch die Fermentation Alkohol entstand. 
Mittlerweile ist das unter dem Namen Ginger 
Beer erhältliche Erfrischungsgetränk aber in 
den meisten Fällen alkoholfrei. 



Nimm zwei! Nimm zwei!28 29

4 cl Wodka | 3 cl Kaffeelikör (z. B. Kahlúa) | 
5 – 6 cl Sahne | 1 Kaffeebohne für die Deko
Außerdem:
Tumbler | Eiswürfel | Barlöffel | Shaker oder 
Handrührgerät

Aromatisch süß

Für 1 Tumbler (20 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Den Tumbler mit Eiswürfeln füllen. Wodka und 
Kaffeelikör dazugießen und mit dem Barlöffel ver-
rühren, bis das Glas beschlägt.

2	 Die Sahne in den Shaker gießen. Diesen fest 
verschließen und kurz und kräftig schütteln, bis 
die Sahne dickflüssig ist. Alternativ die Sahne mit 
dem Handrührgerät kurz aufschlagen.

3	 Die halbsteife Sahne vorsichtig auf den Drink 
fließen lassen, sodass zwei Schichten entstehen. 
Die Sahneschicht mit der Kaffeebohne dekorieren 
und den Cocktail sofort servieren.

1 EL frische Beeren (siehe Tipp) | 1 Stängel 
Minze | 3 cl Wodka | 0,5 cl Crème de Cassis 
(Schwarzer Johannisbeerlikör) | 2 cl frisch  
gepresster Zitronensaft | 0,5 cl Zuckersirup 
(siehe S. 64) | 6 cl Champagner (ersatzweise 
trockener Sekt) | 1 Scheibe von 1 Bio-Zitrone
Außerdem:
Shaker | Eiswürfel | Longdrinkglas | gestoßenes 
Eis | Barsieb | Barlöffel | Trinkhalm

Frühlingshaft und perlend

Für 1 Longdrinkglas (25 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Die Beeren nach Bedarf verlesen oder waschen 
und von den Rispen streifen. Die Minze waschen, 
trocken schütteln und für die Deko beiseitelegen.

2	 Wodka, Crème de Cassis, Zitronensaft und Zu-
ckersirup in den Shaker geben und diesen mit Eis-
würfeln auffüllen. Den Shaker fest verschließen 
und ca. 15 Sek. kräftig schütteln.

3	 Das Longdrinkglas zur Hälfte mit gestoßenem 
Eis füllen. Den Inhalt des Shakers durch das Bar-
sieb ins Glas gießen und mit Champagner auffül-
len. Die Zitronenscheibe ins Glas geben und vor-
sichtig mit dem Barlöffel umrühren. Die Beeren auf 
das Eis legen, den Drink mit der Minze dekorieren 
und sofort mit dem Trinkhalm servieren.

White Russian Russian Spring Punch

Tipp
Klassisch wird dieser Cocktail mit leicht ange-
schlagener Sahne serviert. Viele Bars bereiten 
ihn jedoch auch mit Milch zu. Die verrührt man 
einfach mit den anderen Zutaten, Schichten 
entstehen dabei keine. So gemixt schmeckt 
der Cocktail etwas milder, probieren Sie aus, 
was Sie lieber mögen.

Tipp
Für diesen fruchtigen Punch benötigen Sie  
aromatische blaue und rote Beeren. Am besten 
schmecken die Sorten, die gerade Saison ha-
ben. Besonders gut passen hier Brombeeren, 
Heidelbeeren und Johannisbeeren.



6 cl Gin | 1 cl trockener weißer Wermut (z. B. Noilly Prat) | 
1 Spritzer Orange Bitter | 1 grüne Olive mit Stein in Salzlake 
für die Deko (ersatzweise 1 Zeste von 1 Bio-Zitrone)
Außerdem:
Rührglas | Eiswürfel | Barlöffel | Barsieb | vorgekühlter  
Martinikelch

Klassiker – unbedingt gerührt!

Für 1 Martinikelch (15 cl) | 5 Min. Zubereitung

1	 Das Rührglas mit Eiswürfeln füllen. Gin, Wermut und Orange 
Bitter hineingeben und mit dem Barlöffel ca. 30 Sek. verrühren, 
bis das Rührglas vollständig beschlagen ist.

2	 Den Inhalt des Rührglases dann durch das Barsieb in den vor-
gekühlten Martinikelch gießen. Die Olive dazugeben und den 
Cocktail sofort servieren.

Tipp
Was ist ein »richtiger« Martini? Eine beliebte Streitfrage! 
Manche Gäste an der Bar bevorzugen ihn mit mehr Wermut 
und Zitronenzeste. Liebhaber extrem trockener Cocktails 
dagegen »parfümieren« ihren Dry Martini nur mit Wermut. 
Dafür zuerst Wermut und Bitter auf das Eis ins Rührglas ge-
ben und kurz umrühren. Abgießen, den Gin auf das aromati-
sierte Eis gießen und verrühren, bis das Glas beschlägt.

Dry Martini Cocktail
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