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Jorwort

Die besten Drinks fiir lhren Winter

In diesem Buch finden Sie 52 aromatische HeiBgetranke
fuir kiihle Tage und die kalte Jahreszeit. Ob mit Kaffee, Tee,
Milch, Wein, Spirituosen oder Fruchtséften, mit oder ohne
Alkohol - die Welt der heiBen Getranke besteht nicht nur
aus Glihwein, Rum mit Wasser und Kaffee mit Schuss.

Klassiker wie der beliebte Gliihwein, der Grog oder der alt
vertraute Irish Coffee sowie viele ihrer Varianten finden
sich in diesem Buch, aber auch moderne Punsche und die
ehrwiirdigen Toddies und Egg Noggs. Auch die alko-
holfreien Drinks, die in den letzten Jahren viele Freunde
gefunden haben, wurden nicht vergessen. Dabei spielt der
alkoholfreie Wein eine immer wichtigere Rolle: Ob als
Glihwein oder in einem Fruchtpunsch, er bietet eine aus-
gezeichnete Alternative, wenn man auf Alkohol verzich-
ten und dennoch den vollen Geschmack haben will.
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UORWORT

Neben den bekannten Standards werden viele neu ent-
wickelte Rezepte sowie Klassiker der Cocktailwelt in ihrer
heiBen Version vorgestellt. Darunter die beliebten und
weltbekannten Drinks Caipirinha, Cosmopolitan und
Planter's Punch.

Informationen Uber die Grundrezepte der Drinks, die
beliebtesten Gewdiirze und andere geschmacksgebende
Zutaten sowie ein kleines Lexikon zu den bekanntesten
Spirituosen und Getranken vermitteln viel Wissenswertes.

Ich wiinsche Ihnen und Ihren Gasten viel Spal3 beim
Zubereiten und viel warmenden Genuss!

Viel SpaB beim GenieBen
Franz Brand|




brundrezepte

Von den klassischen HeiBgetrinken Kaffee, Tee, Kakao,
Gliihwein und Grog sind viele Varianten bekannt. Neue
Rezeptideen lassen sich durch moderne Likdre, nun
auch bei uns erhatliche exotische Friichte und Frucht-
safte sowie alkoholfreien Wein entwickeln.

Hot Drinks Die Bezeichnung Hot Drinks steht als Ober-
begriff fir heiBe Getranke. Vielerlei Spirituosen und Likére
eignen sich zum Genuss in Verbindung mit Kaffee, Tee,
Schokolade, Milch oder heiBem Wasser. So auch Wein, mit
oder ohne Alkohol, der auBer als Glihwein viele Mdglich-
keiten zur Bereitung heiBer Getranke bietet. Schon immer
versuchte man, den Korper und das Gem{t in der Kalte
des Winters mit heiBen Getrdnken zu warmen, und so rei-
chen die ersten Rezepte auch Jahrhunderte zuriick. Dabei
biirgerten sich Begriffe und Namen ein, die heute als
Gruppe fir eine bestimmte Zubereitungsart oder die ver-
wendeten Zutaten stehen.

Egg Noggs In alten amerikanischen Schriftstiicken wird
bereits 1775 der Egg Nogg erwdhnt. Das englische Wort
»noggin« war die Bezeichnung fir ein kleines Trinkgefal3
bzw. Getrdnk. Als alkoholische Basis wurden hauptséach-
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GRUNDREZEPTE

lich Rum, Brandy, Whisky und Sherry verwendet, die mit
Ei, Milch und Zucker vermischt und kalt oder warm
getrunken wurden. Fir einen kalten Egg Nogg wurden die
Zutaten einfach im Glas verriihrt. Beim heiBen Egg Nogg
erhitzte man die Milch und gab sie zu den anderen,
bereits verriihrten Zutaten. Die Rezepte sind sehr wandel-
bar. Man kann z.B. Brandy, Whisky oder Rum mit etwas
Sherry, Port oder Madeira abrunden.

Grog Auch der Grog hat eine alte Geschichte. 315 Jahre,
genau von 1655 bis 1970, erhielten die Matrosen der Royal
Navy tdglich eine Portion Rum. Um das Jahr 1750 verfiigte
der englische Vize-Admiral Edward Vernon, dass der Rum
nur noch verdiinnt abgegeben werden sollte. Dieser wurde
in kalten Zeiten dann auch warm getrunken. Vernons
Spitzname war »0ld Grogg, da er meist einen warmen
Umhang aus Grogram, einem rauen Stoff aus Seide mit
Mohair oder Wolle, der auch oft mit Gummi versteift
wurde, trug. Bis heute steht »Groge flir Rum mit heiBem
Wasser und auch fiir viele Varianten davon.

Punsch Der Punsch geht zuriick auf Matrosen der Ost-
indischen Company, die im 17. Jahrhundert aus Indien
Punschrezepte mitbrachten. Das Wort Punsch leitet sich
aus der Hindisprache von »Panscht« ab und bedeutet flinf.
Diese Zahl stand auch fiir die damals kostbaren fiinf
Zutaten im Panscht: fur Arrak, Zitrone, Gewdiirze, Zucker




und Tee. Bereits im 18. Jahrhundert war der Punsch in der
gehobenen Gesellschaft weit verbreitet und vielfach der
Mittelpunkt geselliger Anldsse. Bis heute erfreuen sich die
Punsche groBer Beliebtheit, denn sie verbreiten immer ein
Gefuihl wohliger Warme in der kalten Winterszeit. Viele
der heutigen Rezepte basieren auf der alten Regel, es wird
aber meist Rum anstelle von Arrak und oft Rotwein
anstelle von Tee verwendet.

Bowlen sind beliebte Sommer-Kaltgetrdnke mit Wein,
Sekt und Friichten. Die bekannte Feuerzangenbowle
wurde historisch irrtlimlich als Bowle bezeichnet, ist
jedoch den Punschen zuzuordnen.

Toddy Der Name Toddy ist seit dem 17. Jahrhundert
bekannt und von alters her in Indonesien, Sri Lanka, Stid-
indien und Thailand die Bezeichnung fir Palmwein.
Dieser wird durch Anzapfen von verschiedenen Palmen-
arten gewonnen. Der zuckerreiche Saft ist ein wichtiger
Bestandteil bei der Herstellung von Arrak, und durch ihn
entsteht bei diesem auch die geschmackliche Nahe zum
Rum. Dieser Arrak, gestiBt und mit heiBem Wasser verlan-
gert, war der Ursprung der Hot Toddies. Die klassischen
Toddy-Rezepte haben Whisky, Rum oder Cognac als Basis,
dazu kommen heiBes Wasser, Zucker und eine mit Nelken
gespickte Zitronenscheibe. Sie sind an kalten Tagen her-
vorragende Warmequellen.
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GRUNDREZEPTE

Glaser und Tassen

Zum Servieren und Trinken der heiBen Getrdnke eignen
sich Glaser und Tassen mit Henkel. Bekannt ist das klas-
sische Teeglas, das zudem feuerfest ist, also kochendes
Wasser vertrdgt. Dieses ist auch fir Grogs und Glihweine
geeignet, jedoch nicht besonders originell. Kaffeegetranke
kdnnen sowohl in Glasern (Irish Coffee etc.), als auch in
Bechern oder Tassen serviert werden. Drinks mit Schoko-
lade oder Milch sollte man in Becher geben, Wein- und
Fruchtdrinks aber in Glaser. Generell gilt, dass alles
erlaubt ist, wenn es zweckmaBig ist. Allerdings sollte man
den optischen Aspekt nicht vernachlassigen. Ein Irish Cof-
fee in einer Kaffeetasse oder in einem Teeglas ist genauso
wenig passend wie eine Hot Sangria im Bierglas. Lassen
Sie sich von den Glasern und Tassen auf den Fotos dieses
Buches inspirieren — denn das Auge trinkt mit.

Achtung

HeiBe Getrdnke sind mit Vorsicht zu genieBen.
Besonders MetallgeféBe erhitzen sich sehr. Am
besten feuerfeste Glaser mit Henkel, dicke Glaser
mit Stiel oder dicke Porzellantassen verwenden.
Zudem empfiehlt es sich, vor dem ersten Schluck
mit einem Teel6ffel oder durch vorsichtiges
Verkosten zu {iberpriifen, wie hei3 das Getrank ist.




fiewiirze und Co.

Gewiirznelken braucht man fiir Punsche, heiBe Wein-
und Teegetranke.

Gliihweingewiirz besteht meist aus Zimt, Gewlrznelken,
Orangen- und Zitronenschalen und oft auch Sternanis.

Honig schmeckt wegen seines hohen Frucht- und Trau-
benzuckergehalts sehr st und ist gestinder als Zucker. Es
gibtihn in vielen, nach der botanischen Herkunft unter-
schiedlichen Sorten.

Kandiszucker Mit Kandis bezeichnet man Kristalle aus
Zucker, die aus konzentrierten Zuckerldsungen auskristal-
lisieren. Das Wort stammt aus dem Arabischen und wurde
aus dem ltalienischen ins Deutsche Gbernommen. Als
Kandieren bezeichnet man auch den Vorgang, Friichte mit
stark konzentrierter Zuckerldsung zu durchtréanken und
zu Uberziehen. Der Fadenkandis ist das edelste Produkt
der Zuckerfabrikation. Dabei werden in Kristallisationsge-
faBen Faden gespannt, an denen in einem mehrwdchigen
Prozess die Kandisstangen wachsen. Bei Kandissticks
geschieht dies an kleinen Holzstaben. Kluntje nennt man
den groBen weiBen Wiirfelkandis, der ein wichtiges Uten-
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| GEWURZE UND CO.

sil bei der friesischen Teezeremonie ist. Da er sich nur
langsam auflést, ist er bei Tee- und Grogtrinkern beliebt.
AuBerdem liebt man das Klingelgerdusch, das die Kluntje
beim Zerspringen erzeugen. Krustenkandis erhalt seine
braune Farbe und seinen Geschmack durch zugesetzten
Karamelzucker. Kriimelkandis ist gestoBener weiBer oder
brauner Kandis.

Muskatnuss ist eines der wichtigsten und bekanntesten
Gewdirze. Es wird fr viele HeiBgetranke verwendet und
ist frisch gerieben am aromatischsten.

Sahne Die Sahne fiir Sahnehauben sollte nur leicht
geschlagen werden und noch etwas flissig sein.

Schokolade Schokolade zum Bestreuen von Sahnehau-
ben auf Getrdnken gibt es als Schokoladebldttchen,
-streusel, -flocken und -raspeln.

Sirupe Gutzu HeiBgetranken passen Amaretto, Hasel-
nuss, Karamell, Mandel, Schokolade und Vanille.

Sternanis Alle Sternanisarten enthalten ein dtherisches
01, das dem Mittelmeer-Anis ahnlich ist. Die holzigen,
meist achtzackigen Sternanisfriichte kommen haupt-
sachlich aus Ostasien und sind eine beliebte aromatische
Zutat bei vielen heiBen Tee- und Weingetranken.
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