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HIBISCUS BRAMBLE

®

{ INGREDIENTES } { ELABORACION }
60 ml de ginebra Llevar a ebullicion el azlcar y el agua. A continuacion,
40 m de zumo de limon recién afiadir el hibiscus seco y dejarlo infusionar como un té.
exprimido |
50 ml de sirope de hibiscus Colar.

50 g de azlcar

10 g de hibiscus seco (se puede adquirir ~ { ACABADO Y PRESENTACION }
en tiendas de té o de especias) ] o » o
70 ml de agua Mezclar la ginebra y el zumo de liman recién exprimido

en una coctelera.
Volcar a un vaso con hielo picado y anadir el sirope de
hibiscus.
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FROZEN DAIQUIRI DE HIERBAS

con espino amarillo

[
{ INGREDIENTES } { ELABORACION }
100 ml de licor de hierbas mallorquinas Mezclar la pulpa de espino amarillo o el maracuya y el azud-
dulces _ _ car y llevar a ebullicion. Dejar enfriar y congelar.
300 g de pulpa de espino amarillo o
maracuya

60 g de azicar { ACABADO Y PRESENTACION }

Mezclar el puré de espino amarillo congelado con el licor de
hierbas mallorquinas dulces en una batidora. Servir en una
copa de martini.

cocTeLes { 30 }






RESS COCTEL

e

{ INGREDIENTES } { ELABORACION }
500 ml de agua Para el sirope de flor de salco, mezclar en frio el agua,
500 g de azlcar

el vinagre, el zumo y las pieles de limon, el azicar y las

2 limones (pieles y zumo) . .
preesy flores de salco y dejar reposar durante 72 horas.

20 ml de vinagre de manzana
20 ml de zumo de lima recién exprimido

20 flores de satico { ACABADO Y PRESENTACION }

Unas hojas de melisa ] )

Sidra gasificada En una copa de vino, mezclar 40 ml de sirope de flor de
sauco, el zumo de lima y unas hojas de melisa. Anadir
4 0 5 cubitos de hielo y completar con sidra.
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GIN TONIC CALMADO

{ INGREDIENTES } { ELABORACION }
60 ml de ginebra Monkey 47 Preparar unos hielos de lavanda. Para ello, infusionar
200 m! {una botella) de tonico en frio la lavanda en el agua mineral durante 24 horas.
500 ml de agua mineral . . Lo
100 g de lavanda fresca Filtrar y colocar la infusion en los moldes para cubos de

hielo. Congelar como minimo 24 h.

{ ACABADO Y PRESENTACION }

Poner la ginebra en una copa de baldn, anadir la tonica
y los hielos de lavanda.

COCTELES { 34 }
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MANTEQUILLA CASERA

que puede hacer cualquiera en casa

[

{ INGREDIENTES } { ELABORACION }
400 g de nata Para hacer la mantequilla, antes de empezar a trabajar
5 g de sl con la nata, esta debe estar muy fria.

En un robot de cocina o con una batidora, montar unos
minutos la nata hasta que se separe en dos partes: una
sélida (grasa) y una liquida (suero). Eliminar el suero.
Poner la grasa en un pano de cocina y presionarlo para
que salga hasta el Gltimo resto de suero. A continuacion,
introducir en un recipiente v dejar enfriar en la nevera.

{ ACABADO Y PRESENTACION }

La mantequilla se puede aromatizar de muchas formas:
con un poco de sal o con especias o hierbas aromaticas.
iLa imaginacion no tiene limites!

PANESY.. { 38}
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