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REZEPT RYUKYU GIML.

e Zutaten
» Zubereitung



ZUTATEN (pro Drink)
Limettensirup

2 Stiick Bio Limetten
225  Gramm Zucker

Ergibt ca. 250-300ml

Ryukyu Gimlet
6 Zentiliter
2,25 Zentiliter

1 Zentiliter
Dekoration
1 Stiick

Suntory Roku Gin
Hausgemachter Limettensirup
Sake

Limettenspirale




ZUBEREITUNG

Limettensirup

Mit einem Sparschdler die Schale von 2 Bio-Limetten abziehen, dabei die weife Haut
unter der Schale so weit wie moglich nicht mitschalen.

Die geschdlten Limetten fiir die spdtere Verwendung beiseitelegen. Die Schalen und
225g Zuckerin einer Schiissel mischen, dabei kraftig driicken, damit sich das dtherische
Ol aus den Schalen mit den Zuckerkérnern verbindet.

Mindestens 15min ruhen lassen, dann in einen Topf umfiillen. 5cl (5oml) Limettensaft
auspressen, in den Topf geben und die Mischung bei mittlerer Hitze zum Kécheln brin-
gen. 5 Minuten unter stdandigem Riihren kdcheln lassen (nicht karamellisieren!) bis sich
der Zucker aufgeldst hat. Nach Gefiihl, darf gerne etwas Wasser hinzugefiigt werden.
Die Limettenschalen 1omin in der heiRen Mischung ziehen lassen, dann abseihen und
abkiihlen lassen.

Im Kiihlschrank aufbewahren und am besten innerhalb von 3 Tagen verbrauchen.

Ryukyu Gimlet

In einem Shaker den Gin, den Sake und den Limettensirup mit Eis vermengen, Schiitteln
und in ein Coupe Glas abseihen. Serviert wird der Drink ohne jegliche Eissplitter/-reste.
Er schmeckt aber auch sehr, wenn er iiber ein paar stark gefrostete Eiswiirfel gegossen
wird. In diesem Fall sollte man nicht zu lange schiitteln, damit der Cocktail nach dem Ab-
seihen noch verdiinnt werden kann. Die Zubereitung im Riihrglas eignet sich hier eben-
falls hervorragend.

AnschlieBend wird eine Limettenzeste zur Spirale gedreht und als Dekoration iiber den

Glasrand gelegt.



Barchef falk s Bar - Philipp Schmidt

VIEL FREUDE BEIM
GENIESSEN!
[HR FALK’S BAR TEAM.



