Harbor Fizz

e 5 cl Barracuda

e Orange

e 2 cl Limettensaft
e 1 cl Zuckersirup
e Soda

Wenn die Sonne am Hafen untergeht, die Arbeit
getan ist und die Sorgen begossen werden wollen,
ist es Zeit fiir einen Drink! Die untergehende Sonne
erinnert an die weit entfernte Karibik, ihre satte
Farbe an frische Orangen - und im Dock finden wir
eine Flasche Barracuda Rum. Werden die Zitrusno-
ten der Orange und der Limette mit dem exotischem
Barracuda kombiniert und wird dem Ganzen ein
Schluck Hamburger Sprudelwasser dazugeftigt,
haben wir den perfekten Feierabenddrink! Die
Frische der Frucht, die Siure der Limette, gepaart
mit der Scharfe des Chilis und dem Kribbeln der
Kohlensaure: ein sehr erfrischender Drink, der durch
seinen Fruchtgehalt heraussticht und trotzdem den
gewissen Biss hat, um durch die Nacht zu kommen.

2 bis 3 Orangenscheiben anmuddeln und Barracuda,
Limettensaft und Zucker draufgiel3en. Shaken, auf
frisches Eis abseihen und mit Soda auffillen.

Drinks by Max Mayer

#withanorangebite




Drinks by Max Mayer

Worker’'s Wedding

e 5 cl Barracuda

e 3 cl Limettensaft
e 1 cl Zuckersirup
e 1,5 cl Kirschsaft

e 1 cl Kirschlikor

Die Karibik trifft Hamburg!

Unser fruchtiger Barracuda Rum trifft auf regionale
Frichte. Wir haben keine Papaya, Mango oder Mara-
cuja, aber wir haben Kirschen. Was kann es Schoneres
geben, als regionale und exotische Geschmacker zu
vereinen? Kirschlikér und Barracuda: Eine schéne
Kombination, die mit frischer Limette und etwas
Zucker abgerundet wird. Passend zu jedem Feier-
abend oder um in die Nacht zu starten. Die kraftige
Kirsche dominiert den Drink, wird aber durch die
Limette und den Chili im Barracuda abgerundet.

Alles zusammen gut shaken und auf Eis servieren.

#withacherrybite




Drinks by Max Mayer

Chocolate Bite

e 5 cl Barracuda

e Angostura Bitters
e Chocolate Bitters
e Zartbitter Schoki
e Zucker

o Chilischote

Schokolade trifft Chili! Noten von karibischen Friich-
ten und scharfem Chili treffen auf dunkle Zartbitter-
schokolade. Die Kombination aus Chili und Schoko-
lade Gberzeugt unsere Gaumen seit Jahren; warum
sollten wir sie dann nicht auch trinken?

Ob die Seefahrer schon ihren Rum mit Schokolade
getrunken haben, ist nicht tiberliefert - wir gehen
aber stark davon aus. Zusammengefasst ist der
,Chocolate Bite" ein schoner, aber doch kraftiger
Drink mit leicht fruchtigen Noten und kommt ganz
zum Schluss ,with a bite"!

Rum mit einem Barl6ffel Bitters und einem halben
Loffel Zucker vermischen. Ein Stiick Schokolade und
eine Chilischote dazugeben und erneut verriihren.
Auf Eis servieren.

#fiwithachocolatebite




Foodpairing
Zum ,Worker's Wedding*

LammspiefRRe mit Kiirbis-Curry-Ragout und Spicy Popcorn
Zutaten flr 4 Spiel3e:

° 480 g Lammfilet Den restlichen braunen Zucker in einem Topf kara-
mellisieren. Die fein gehackte Chillischote, den Thy-

° 12bis 14 kIel.ne PlenTentos mian und das Popcorn zugeben. Mit einem Holzl&ffel
o 180 g Hokkaidokiirbis gleichmaRig umriihren und mit frisch gestoRenem
° 1/2 rote Zwiebel Pfeffer und Meersalz wiirzen.
. 5 EL brauner Zucker . ( R . .
. Die SpieBe in einer heiBen Pfanne mit Pflan-
e 3ELroter Essig zendl von jeder Seite ca. 3 - 4 min langsam
° 2 Stiick Zitronengras braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spiee zusam-
. men mit dem Kirbisragout und dem Spicy Popcorn
° 2 Lorbeerblatter anrichten.
° 1/2 TL Kreuzkiimmel
° 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
° 2TL Curry
° ca. 0,51 Gemiisebriihe
° Saft und Schale von einer Limette
° Salz, Pfeffer
° 1 kleine Chilischote, fein gehackt
° 3 Zweige Thymian, gezupft
° 40 g Popcorn

Lammfilets mit Klichenpapier trocken tupfen und in ca.

2 - 3 cm groBBe Wiirfel schneiden. Dann abwechselnd mit
den Piementos auf einen Spiel stecken. Ca. 4 - 5 Stlicke
Lammfilet und 4 Piementos sollten auf einen Spiel3.

Die SpieRRe in den Kiihlschrank stellen. In der Zwischenzeit
den Kiirbis und die rote Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.
2 EL braunen Zucker in eine heiBe Pfanne geben und
karamellisieren. Kiirbis und Zwiebeln zugeben und mit
Essig abloschen.

Zitronengras, Lorbeerblatter, Kreuzkimmel, gehackten
Knoblauch und das Currypulver zugeben. Gut umriihren
und mit Gemusebrihe auffiillen. Das Ragout ca. 30 min
kocheln lassen. Kurz vor Garzeitende den Limettensaft und
die Limettenschale zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kirbisragout zur Seite stellen und warm halten.

. saddas .



Foodpairing

Zum ,Harbor Fizz"

Gerostete Matjesstulle
Zutaten fur eine Stulle:

° 2 Scheiben Schwarzbrot

° Schuss Olivendl

° 1EL Mehl

° 1 - 2TL Paprikapulver

° 4 - 5 Zwiebelringe

° 2 EL Zucker

° 2 Apfelscheiben

° 3 EL Apfelessig

° 2 Salbeiblatter

° je 1 Prise Meersalz und Pfeffer
° 20 g Friséesalat

° 5 g gezupfte glatte Petersilie
° 2 Stiick Matjesfilet

Das Schwarzbrot mit etwas Pflanzendl langsam in einer
heiBen Pfanne von beiden Seiten knusprig résten. Dann
aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier legen.

Mehl, Paprika und Zwiebelringe auf einem Teller
mischen. Die mehlierten Zwiebelringe in heiem Ol
knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
entfetten.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren.

Apfel waschen. Zwei dickere Scheiben runterschneiden.
Aufpassen, dass das Kerngehause nicht mit angeschnit-
ten wird.

Die Scheiben in den fllissigen Zucker geben und mit
Essig abloschen. Salbeiblatter, Salz und Pfeffer
zugeben. Apfel kurz beiseitestellen und etwas
abkuhlen lassen.

Den Salat putzen und kurz waschen. Auf einem Sieb
gut abtropfen. Dann die gerdsteten Brotscheiben mit
Matjes, Apfeln, Zwiebelringen, Petersilie und Salat
belegen.






