Saufen mit Klausi

Hugos Bowle

Zutaten: (Fur ca. 3,5 Liter)

- 8 Limetten, 60 g Zucker, 100 ml Wodka, 500 ml Holunderblutenlikor,
- 11 trock. WeiRwein, 1| kalte Selters, 0,75 | eiskalter trockener Sekt,
- 25-30 gecrashte Eiswurfel, 5 Zweige frische Minze

Zubereitung:

1. Limetten heil3 abwaschen. Die Schale von 5 Limetten abraspeln,
dann so schélen, dass keine weil3e Haut mehr dran ist u. filetieren. 2
Limetten auspressen.

2. Limettenschale u. Limettenfilets mit Saft in ein Bowle-Gefal3 geben,
mit Zucker bestreuen. Mit Wodka, Likér u. Wein tUbergiel3en u. abge-
deckt Gber Nacht gekuhlt ziehen lassen.

3. Ubrige Limette in Scheiben schneiden. Blatter der Minze bis auf die
Kronen abzupfen u. Blatter zerrupft in die Bowle geben. Kurz vor
dem Servieren mit eiskaltem Sekt u. Selters auffullen. Gecrashtes

Eis zugeben u. eiskalt genielen.

Tipp des Chaoten:

Mit Limettenscheiben u. Minze garniert in Gldisern servieren.

o A
. : oy ;
;

Erstellt von Klausi am 17.07.2013



