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Egg-Nogg de Ron

Se pone en el "shaker' un huevo, dos cucharadas de azucar _
vna copa de Ron, se agita bien, se pasa por el tamiz a un va-
so grande y se completa con leche fria.

Fizzes

Esta bebida ocupa sin duda el segundo lugar en popularidad
después de los cocteles.

Como su nombre lo indica, el Fizz es una bebida espumosa
y por lo tanto hay que tomarla rdpido.

El efecto espumoso se obtiene agitdndola durante largo rato
y agregdndole después soda.

Preparacion : Se ponen 5 o 6 cubitos de hielo en el '"shaker",
e agregan los ingredientes y se agita muy bien. Luego se pa-
sa por el tamiz a un vaso grande o vaso globo y se agrega so-
€a ¢ en algunos casos champafia.

Angostura Fizz

5 parte de Ginebra
1
2

parte de Cognac
zumo de medio limoén
1 cucharada de granadina

Se agita bien en el "'shaker'" con hielo, se pasa por el tamiz al
vaso y se completa con soda.

B rand}r Fizz

1 copa de Cognac
1 cucharada de azGcar pulverizada
zumo de un limdn

Se agita bien en el '"'shaker'" con hielo, se pasa por el tamiz al
vasc y se completa con soda.
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Gin Fizz
1 copa de Dry Gin
1 cucharada de azdcar pulverizada

zumo de an limoén

Se agita bien en el "shaker' con hielo, se pasa por el tamiz al
vaso y se completa con soda

10. F'lips

El Flip es una bebida corta a base de huevo o yema de huevo,
que se agita fuertemente durante un corto tiempo en el ""sha-
ker'" con 3 o 4 cubitos de hielo.

B ra.ndy F'lip

1 copa de Brandy
2 cocharadas de azdicar
1

huevo

Se agita bien en el "shaker'" con hielo, se pasa por el tamiz
al vaso y se cubre con un poco de nuez moscada.

Cream Flip (Flip de Crema)

copa de Brandy

cucharadas de azdcar
cucharada de crema de leche
yema de huevo

S A

Se agita bien en el "shaker' con hielo, se pasa por el tamiz al
vaso especial para Flips y se cubre con un paco de nuez moscada

Gin Flip

1 copa de Ginebra

2 cucharadas de azdcar
1 yema de huevo

Se agita bien en el '""shaker'', se pasa por el tamiz al vaso y se
cubre con un poco de nuez moscada.



- 114~

Golden Fl ip

1 copa de Jerez
B de granadina
1 yvema de huevo

Se agita bien en el ''shaker'', se pasa por un tamiz al vaso y
se cubre con un poco de nuez moscada.

11. Grogs
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I.os Grogs son bebidas calientes que se sirven durante fiestas
nocturnas o cuando se padece un resfriado.

I.os vasos en los cuales se sirve el Grog deben soportar el ca-
lor de esta bebida. Para evitar que los vasos se rompan, se
coloca dentro de €l un tenedor de plata y después se vierte la
bebida caliente.
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Grog de Bordeaux, Cognac, Ginebra, Ron o Whisky

Se llena un vaso para Grog con 3/5 partes de agua, se agre-
gan 2 clavos, una rajita de canela y dos cucharaditas de a-
zdcar. Se pone a hervir todo esto en un perolito, luego se
pasa por un tamiz a un vaso para Grog, se agrega una copa
de uno de los licores mencionados anteriormente.

Por dltimo se agrega a la behida una rodaja de limén.

Juleps

Es una bebida refrescante que deriva su nombre del uso de ho
jas de menta fresca.

Se sirve en vasos para Collins, preferiblemente delgados, ya
que se debe formar una capita de hielo en el exterior del vaso.
Para evitar que esta capita de hielo se dafie, se sirven siem-
pre con una servilleta.

Julep de Brandy, Gin, Ron, Whisky o Vino

En un vaso se ponen unas cuatro hojas de menta, se agrega a-
zicar pulverizada y el agua suficiente para que se pueda disol-
ver el azicar. Se machacan las hojas de menta con la cuchara
de bar y se pasa el liquido por un tamiz al vaso, agregando un
pcco de hielo en escamas y una copita de uno de los alcoholes
arriba mencionados. Se agita bien y se pasa por un tamiz a la
copa o vaso cue se ha enfriado previamente. Se sirve con un
pitilio.

Pousse-cafés

Estas bebidas son digestivas - para después de las comidas -
y constan de varios licores que se colocan en una copa, una

capa sobre otra, sin mezclarlos, es decir bien separados.
P P

Para preparar bien un Pousse-café, se debe conocer exac-
tamente el peso de cada tipo de licor. Pe esta manera, el li-
cor mas pesado - o sea el mds espeso - se debe colocar pri-
mero, el siguiente se pone en una cuchara para colocarlo
con cuidado encima de la primera capa y asi sucesivamente.
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LLa secuencia de la receta se debe seguir con exactitud.

América

1/4 parte de Maraschino

1/4 parte de Curacao rojo

1/4 parte de Chartreuse verde
1/4 parte de Cognac

B ouquet

1/3 parte de Triple Sec
1/3 parte de Crema de Mandarina -~
1/3 parte de London Gin

Golden Slipper

yvema de huevo
1/3 parte de Chartreuse

1/3 parte de Cognac

Punches

Podemos distinguir Punches frios y calientes.

Esta bebida se origind en la India y su nombre en Indostani es
"Punch' que significa '"cinco', refiriéndose a sus cinco com-
ponentes : dcido - zumo de limdn; dulce - azdcar; una bebida
alcohélica - Ron, Arak, Cognac, etc.; agua; y una hierba -
té, nuez moscada, corteza de limdén, etc.

Con el transcurso de los afios se han inventado tantas recetas

para Punches que 2 veces ya no se encuentra en ellos la com-
posicion bdsica.

LL.os Punches frios se sirven siempre sobre hielo, con un ade-
rezo de frutas.
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Punches frios

- Punch de Enrgnﬁa

Se llena media copa para Punch con hielo en escamas
2 cucharaditas de jarabe de azdcar
zumo de medio limén

Bourgogne hasta completar el vaso.

- Brandy Punch
3/4 de copa para Punch con hielo en escamas
2 cucharaditas de jarabe de azdcar
zumo de medio limén
1/2 copa de licor de Curacgao
1 copa de Cognac

aderezo de pedacitos de pifia y cereza

- Dorado Punch

1) 2 copa para Punch con hielo en escamas
zumo de medio limén
1/2 copa de Brandy

vino tinto hasta completar la copa
aderezo de frutas.

Punches calientes

- Old LLady Punch

Se ponen en una copa para Punch :

2 copas de licor de Anisette
1 copa de licor de Brandy
agua caliente hasta completar la copa



	INDICE
	Parte I
	Parte II
	Parte III
	Parte IV
	Parte V
	Parte VI
	Parte VII
	Parte VIII
	Parte IX
	Parte X
	Parte XI
	Parte XII
	Parte XIII
	Parte XIV
	Parte XV
	Parte XVI
	Parte XVII
	Parte XVIII
	Parte XIX
	Parte XX
	Parte XXI
	Parte XXII
	Parte XXIII
	Parte XXIV
	Parte XXV



