Raffiniertes aus Sahnelikoren

Sahnige
Wintertraume

L4 B Auch wenn’s drauBen kalt
wird, brauchen Cocktail-Fans
nicht auf genussvolle
Momente mit passenden
Drinks zu verzichten, denn
Nicki Mehr, der sympathische
Barkeeper des Jahres 2007,
hat mit den neuen Sahnigen,
Berentzen Karamell und Milch-
Kaffee, kostliche Cocktails
kreiert, die nicht nur unterm
Weihnachtsbaum schmecken.
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igentlich haue der gelernte Elektroinstallateur studie-
ren wollen. Doch als er nach Abschluss seines Fachabi-
turs nicht das passende Studienfach fand, stielh er per
Zulall aul die Barschule in Rostock. Bereits zuvor hatie

er als Teenager eine zeitlang in einer Bar gejobbr und ling des-

halb rasch Fener,

NICKI MEHR

Gleich nach der Priifung 2002 landete er bei einer der ersten Adres-
sen [ir Barkeeper: der angeschenen Harry's New York Bar im Peli-
kan in Hannover. Dortverdiente ersich seine Sporen ftir die Priifung
mm Barmeister. In der unvergleichlichen Aunosphiire der fast acht
Meter hohen und knapp 20 Meter breiten fritheren Fiillerfabrik wer-
den Giber 180 Cockiails nach Original-Rezepturen zubereitet. Kein
Wunder, dass sein Engagement den Kollegen von der Deutschen Ban-
keeper-Union nicht verborgen blieb, die ihn 2007, zum Start in die

BARKEEPER DI

Selbstistindigkeit, zum Barkeeper des Jahres Kirten.

LDas ist kein Klassischer Mix-Wettbewerb, bei dem man eine Jury
mitverschicdenen Cockuails beeindrucken muss, sondern dabei wird
von Profis aul die Gesamtleistung geschaut”, erliutert er stolz die
Auszeichnung. Eine Reise nach Norwegen war der Preis, wo er bei
Arcus verfolgen konnte, wie der bertihmte Linie Aquavit hergestellt
wird — leider ohne die fir den Aquavit obligatorische .-.\{|l|;1tm'i'|hv:'—
querung an Bord eines Schiffes. Seitdem berit Nicki Mehr Hotels,

Bars und Restaurants und organisiert Events.

Das Haus Berentzen kann aul eine lange Geschichte zurtickblicken.
Vor 250 Jahren von Johann Bernhard Berentzen in Haseltinne, auch
heute noch Haupisitz der Gesellschalt, gegriindet, gelang ihm 1976
mit dem legendiren Berentzen Apfel der Durchbruch aul dem na-
tionalen und internationalen Markt. In den Folgejahren kamen zahl-
reiche andere Spirituosen zu dem Zugplerd hinzu, zuletzt, im Friih-
jahr 2008, Berentzen Karamell und Berentzen Milch-Kallee, die bei-

den neuen Sahnelikore,

Bei den neuen Sahnigen verbindet sich aromatisch-milder Kaffee-
geschmack und zart schmelzendes Karamell mit der [einen Sahne.
Die beiden Likore mit 17 Prozent Alkohol verzichten aul Farb- und
Konservierungsstolfe und sind im Lebensmittelhandel zu Preisen um

8.99 Euro erhiltlich.

e Zutaten fiir 12 Muffins:

0 g Butter, 80 g heller Rohr-
ker, 1 Packchen Bourbon-
illezucker, 1/4 TL Orangen-

ale (unbeh.), 4 zimmerwarme
r, 170 g gemahlener Mohn,
ml + 12 EL + 40 ml Berent-
Karamell, 50 g Mehl, 50 g
ndamin, 1 Banane, Schokola-
nglasur, 100 ml Sahne

1ON IN SPIRITUOSEN

Zubereitung:

Fiir den Teig zunachst die Eier
trennen. In einer Schiissel But-
ter, Rohrzucker, Bourbonvanille-
zucker und die abgeriebene
Orangenschale mit dem Handmi-
xer schaumig rihren. Das Eigelb
nach und nach zugeben und
gut durchmischen. AnschlieBend
den Eischnee steif schlagen. Mit
einem Kochléffel den Mohn unter

“iLINg Ay

5 cl Berentzen Milch-Kaffee
1 ¢l Orangenlikor

2 cl Mandelsirup

5 cl Ananassaft

5 ¢l Orangensaft

Alles in einen eisgefiillten Shaker
geben, kurz schiitteln, in ein mit
etwas Eis gefiilltes Cocktailglas
geben und mit 1-2 Messerspitzen

6 cl Berentzen Karamell

1 groBe Messerspitze Chili

2 cl Amaretto oder Amarettosirup
8 cl Cranberrysaft

Zimt on Top garnieren.

8 cl Himbeersaft

Alle Zutaten werden in einen eisgefiill-
ten Shaker gegeben, kurz geschiit-
telt und in ein mit etwas Eis gefill-
tes
gegeben, das
nach Wunsch
dekoriert wer-
den kann.

Cocktailglas

Nicki Mehrist mit Berentzen seit dervon dem Un-

ternchmen geforderten Auszeichnung zum Barkeeper des Jahres in

engem Konakt, und als die neuen Sahnigen aul den Markt kamen,

erkannte er schnell, dass diese nicht nur ,on the rocks™ ausgezeich-
net schmecken, sondern sich auch hervorragend [T leckere Cock-
tails eignen. Gestlitzt von seinem Freundeskreis, der seine Cocktail-
Ideen konstruktiv-kritisch kommentierte, entwickelte Nicki Mehn
dann innerhalbvon zwei Wochen zehn verbraucherfreundliche neue
Cocktails, die man heute in verschiedenen Bars bestellen kann.
Zwei davon, die besonders gut in die kalte Jahreszeit passen, hat

er uns verraten, damit ihm unsere Leser an der Hausbar nacheifern

die Buttermasse rithren. Danach
50 mi Berentzen Karamell unter-
riihren. Nun abwechselnd das ge-
siebte, mit Mondamin vermeng-
te Mehl und den Eischnee unter
die Mohnmasse heben.

Das Muffinblech einfetten oder
mit Papierbackformchen ausle-
gen. Jeweils einen guten Esslof-
fel des Teigs auf dem Boden der
Formchen verteilen. Je eine Ba-

nanenscheibe in die Mitte der
Formchen legen und mit Teig be-
decken. Die Formchen sollten zu
3/4 mit dem Teig gefiillt sein. Im
vorgeheizten Backofen bei 180
Grad auf der mittleren Schiene
ca. 15-20 Minuten backen.

Die noch heiBen Muffins jeweils
miteinem Essloffel Berentzen Ka-
ramell tranken und danach ab-
kiihlen lassen. Mit geschmolze-

konnen: die Berentzen Winternacht”, eine Abwandlung des Klassi-
schen Mai Tai, und den Berentzen Chili Kick”, bei dem nach der sii-
Ben Karamellnote die Schirfe des Chilis zuschligr. Der Kick kommt
spater, wenn die Stilbe verfliegt®, schwirmt Mehr, ®

Michael Rittey

ner Schokoladenglasur die obe-
re Seite der Muffins bestreichen.
Zwischenzeitlich die Sahne steif
schlagen, 40 ml Berentzen Kara-
mell vorsichtig mit der Sahne
mischen. Die BerentzenKara-
mell-Sahne wird zu den Muffins
gereicht und rundet den Ge-
schmack in idealer Weise ab.
Weitere Rezepte unter
www.berentzen.de




