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Hozzavalok (1 adag)

Alap:

3 clgin (vagy prémium alkoholmentes ,,gin”, ha no-ABV verziét szeretnél)

2 cl szaraz fehérvermut

2 clfrissen facsart lime-lé

1,5 cl frissen facsart narancslé

1,5 cl fliszeres kékuszszirup (recept lent)

1 csipet tengeri s6
Felontéshez: 6-8 cl j6l beh(itott pezsg6 vagy prosecco
Diszitéshez: 1 4g friss rozmaring (lehetbleg ,flstolve” — talalaskor kicsit megporkolve a végén)
2-3 szem granatalma-mag, narancshéj spiral
Flszeres kokuszszirup (elére elkészithetd, kb. 20-30 adaghoz)

500 mlviz

500 g cukor

200 ml kékusztej (konzerv, j6 minéség)

1 rud fahéj

4-5 szem szegfliszeg

1 csillaganizs
El6készités
A labasban a vizet és a cukrot melegitsd, mig a cukor feloldodik. Add hozza a fliszereket és a
kékusztejet, lassu tlizon 5-10 percig tartsd gyongyodzve, de ne forrald erésen. Vedd le a tlzrél,
hagyd allni, majd sz(ird le finom sz{rdén vagy textilen. H(itve, j6l zarhaté palackban tarold
(HACCP szerint cimkézve); 5-7 napig felhasznalhaté.

Koktél elkészitése shakerben

Hdts le egy nagyobb pezsgbéspoharat vagy egy elegans highballt (poharhitében vagy jéggel).

Toltsd meg a shakert jéggel (jéggépbdl, szabalyos kockakkal javasolt).

Ontsd ra a gint, a fehér vermutot, a lime- és narancslevet, a f(iszeres kékuszszirupot és a csipet

sot.

Erételjesen razd 10-12 masodpercig, amig kivil jeges nem lesz a shaker.

Duplan szlrd a leh(itott poharba (finomszirével), kb. 2/3-ig téltve a poharat.

Ovatosan 6ntsd ré a beh(itott pezsgét vagy proseccot.

Diszités

A rozmaring ag végét roviden megporkolheted (pl. gazégé folott), hogy felszabaduljanak az

illéolajok, majd a poharba teszed.

Szérd bele a granatalma-magokat (linnepi, piros ,,konfetti”-hatas).

Add hozz4a a narancshéj spiralt.

izprofil és talalasi tippek

Az ital citrusos-friss (lime, narancs), a fliszeres kdkuszszirup adja a karacsonyi mélységet, a

pezsgo a szilveszteri eleganciat, a rozmaring és granatalma pedig vizualisan is Uinnepivé teszi.

Konnyen alakithato:

¢ alkoholmentes verzio: gin helyett alkoholmentes ,,gin” vagy botanikus keverék, vermut
helyett alkoholmentes fehér ,,aperitif”, pezsgd helyett alkoholmentes habzébor vagy
kombucha.
o elére batchelt verzio: a ,shakerbe kertild” rész (gin + vermut + citrusok + szirup + sd)

elére keverheté nagyobb mennyiségben és hlitve tarolhatd; szervirozaskor csak jég folé
toltitek, roviden raztok vagy kevertek, majd pezsgével felontitek.



