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Konstantin Hennrich:
DRINK NO. 1:
MILKPUNCH

fur ca. 1 Liter)

300 ml Bourbon

200 ml frisch gepresster Apfelsaft

250 ml griiner Tee

230 ml Sojamilch

30 ml fn‘scher Limettensaft (Limetten.

)r!tl—u rll e :8

90 gZucker

Alle Zutaten (aufRer der Milch)
mixen und den Zucker darin
wiflgsen. Danach unter stindigem
Rithren den Punch in die Milch
zeben (wichtig: nicht umgekehrt).
15 Minuten ziehen lassen und dann
zwei bis drei Mal iiber ein Passier-
ruch abfiltern (wichtig: die Milch ist
der Filter, nicht das Tuch). Wenn
n6tig tiber Kaffeefilter feinfiltrieren.

Produkte zum Weiterverarbeiten:
Apfelschnittreste, Apfeltrester,
Milkpunch Cream, Limettenhusks
1nd -abrieb
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DRINK NO. 3:
PINK SWIZZLE

5 cl brauner Rum

3 cl Pink Citric

2 cl Kokosbliiten-/Agavensirup
Auf Crushed Ice bauen

Fiir den Pink Citric: 1 Liter
Wasser, 10 g trockene
Hibiskusbliiten, 6 ausgepress-
te Limettenhalften (aus Drink
No.1), 10 % Agavendicksaft,
4 % Zitronensiure und 2 %
Apfelsiure mixen, danach
abfiltern.

Produkte zum Weiterverar-
beiten: abgefilterte Limetten-
halften und Hibiskusbliiten

APrLEYIE

5clKorn

2 cl homemade Apfelessig

2 cl Apfeldicksaft

Milkpunch Cream on Top
Optional: Apfelleder als Deko

Fiir den Apfelessig (ca. 2 Liter):
1 kg Apfelschnittreste, 100 g
Zucker und kaltes Wasser in
einem verschliefSbaren Gefafd
mischen, mit einem sauberen
Tuch bedecken und schliefRen.
Sechs Wochen stehen lassen,
gelegentlich schiitteln.

Milkpunch Cream: Entsteht
beim Klaren des Milkpunch in

-Drink No. 1. Die Milkpunch

Cream aus dem Passiertuch
entfernen und mit Sojamilch
und den aufgehobenen Vanille-
schoten aus Drink No. 5 blen-
den. Mit 2 Sahnekapseln im
Siphon zubereiten.

Fiir das Apfelleder: Apfeltrester
aus Drink No.1 mit etwas Runny
Honey zu einem Brei mixen,
diinn auf ein Backpapier
auftragen und bei 50 Grad im
offenen Ofen trocknen, bis sich
das Leder abziehen lasst.
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DRINK NO. 5:
ESPRESSO MARTINI
4 cl Polugar Honey No.4
Doppelter Espresso

2 d selbstgemachter Kaffeelikor
1,5 BL selbstgemachter Vanillesirup
2 dsh Chocolate Bitters

Fiir den Kaffeelikor: 1 Liter Vodka, 1 Liter
starker Kaffee, 1 Stange Zimt, 1 Beutel
Vanillezucker, 100 g Zucker

Fiir den Vanillesirup: 3 frische Vanillescho-
ten, 1 Liter Wasser, 2 kg Zucker. Vanillescho-
ten auskratzen, mit dem Zucker und Wasser
erhitzen, bis sich der Zucker aufgelost hat.
Vanilleschoten entfernen und aufheben.

Produkte zum Weiterverarbeiten:
Kaffeesatz, Vanilleschoten

ALY

4 cl Tequila

1 cl Limettenwasser
Grapefruit Soda on top
1 Prise Pink Citric Salz

Fiir das Limettenwasser (1 Liter): 10 g
Limettenabrieb aus Drink No. 1, 940 ml
gefiltertes Wasser, 40 g Zitronensaure, 20 g
Apfelsiure, 8 g Fructose, 8 g Dextrose, 0,04 g
Bernsteinsiure zusammen ansetzen

Fiir das Pink Citric Salz: die fur den Pink
Citric in Drink No. 3 abgefilterten Limetten-
husks (ca. 1 kg) und Hibiskusbliiten mit Salz
bedecken, zwei Tage stehen lassen und
regelmifdig riitteln.

DRINK NO. 6:
COFFEE NEGRONI

4l Gin

2 cl Campari

3 cl roter Wermut

Zubereitung: Cold Drip iiber Kaffeesatz (aus
Drink No.5). Kann bestens in Flaschen abgefiillt
und vorbereitet werden.

WAS:

Zero Waste, full Flavour - intelligenter
Wareneinsatz an der Bar

WANN:

17. bis 19.3. 2019

WO:

Messe Diisseldorf, Halle 7.0, Stand C47
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