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28 N O  2

Dirty Old Bastard 

(nach Klaus St. Rainer) 

5–6 cl rauchiger Islay Single Malt, 

1–2 BL Lapsang-Souchong-Sirup*,

1 cm Sriracha Chili-Sauce (Asiamarkt), 

2 Dashes Angostura Bitters

/

G L A S :  Tumbler

G A R N I T U R :  keine

/

Chili-Sauce, Sirup und Bitters in den Tumbler 

 geben und vermischen. Den Whisky dazugeben, 

kurz umrühren und das Glas mit Eiswürfeln be-

füllen. Mindestens 30 Sekunden lang kaltrühren. 

Erneut mit Eis befüllen.

Rusty Nail 

aromatischer Zweiteiler auf Scotch-Basis

4 cl Scotch Whisky,

2 cl Drambuie Likör

/

G L A S :  Tumbler

G A R N I T U R :  keine

/

Alle Zutaten in den Tumbler geben und 

auf Eiswürfeln ca. 20 Sekunden verrühren.



29

Sazerac Cocktail 

Schluck für Schluck kraftvolle Historie

6 cl Rye Whiskey oder Cognac, 

1 BL Zuckersirup (2:1), 

2 Dashes Peychaud's Bitters, Absinth

/

G L A S :  Tumbler

G A R N I T U R :  Zitronenzeste

/

Absinth mit Eis in den Tumbler geben, kurz 

umrühren und beiseitestellen; parallel alle anderen 

Zutaten im Rührglas auf Eiswürfeln ca. 30 Sekun-

den verrühren. Den Tumbler entleeren und den 

Inhalt aus dem Rührglas in den Tumbler abseihen. 

Sherry Cobbler 

(nach Jerry Thomas) frisch und fruchtig

10 cl trockener Oloroso Sherry, 

1 BL Zuckersirup, frische Früchte 

der Saison, in kleine Stücke geschnitten 

(Beeren, Zitrusfrüchte, etc.)

/

G L A S :  Highball

G A R N I T U R :  Früchte nach Wahl

/

Fruchtstücke ins Glas geben und leicht 

andrücken. Zutaten hinzugeben, mit gestoßenem 

Eis auffüllen und gut umrühren. 

Ä R Z T E ,  A B E N T E U R E R ,  A P O T H E K E R

* siehe Kapitel Homebar (Seite 244)



44 N O  3

Whiskey Sour 

der typische Sour schlechthin 

in seiner klassischen Form

6 cl Bourbon Whiskey, 3 cl frischer Zitronensaft, 

2 cl Zuckersirup, ½ frisches Eiweiß

/

G L A S :  Sourglas (ohne Eis) oder Tumbler (mit Eis)

G A R N I T U R :  Zitronenzeste

/

Alle Zutaten in einen Shaker geben und ohne Eis 

»trocken« schütteln. Shaker mit Eiswürfeln füllen 

und erneut kräftig schütteln. In das Glas 

der Wahl abseihen und entweder auf Eis oder 

»straight up« servieren.

Improved Gin Cocktail 

der aromatisch-kraftvolle »Urgroßvater«

6 cl Dry Gin oder Oude Genever, 

2–3 Dashes  Zuckersirup, 2 Dashes Aromatic Bitters, 

1 BL Orange Curaçao, 1 Dash Absinth

/

G L A S :  Martiniglas

G A R N I T U R :  Zitronenzeste

/

Alle Zutaten in ein Rührglas geben und auf 

 reichlich Eis mindestens 30 Sekunden rühren. 

In das vorgekühlte Glas abseihen.


