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INLEIDING

Als je mensen uitnodigt, houd je natuurlijk rekening met de behoeften en
beperkingen van iedere gast. Misschien kun je niet voor alle suikervrije,
glutenvrije of melkvrije diéten allemaal afzonderlijk een alternatief bieden,
maar het is over het algemeen prettig om drankjes met en zonder alcohol te
kunnen schenken zonder automatisch je toevlucht te hoeven nemen tot water
of frisdrank. Drankjes zonder alcohol kunnen origineel, lekker, inventief en even

geraffineerd zijn als de andere drankjes die op het menu staan.

De recepten in dit boek zijn bijna allemaal berekend op één persoon, maar de
hoeveelheden kunnen makkelijk vermenigvuldigd worden. De drankjes in een

kan zijn voor 6 tot 8 gasten. Ga gewoon af op de capaciteit van je cocktailshaker,

want daar past maar een bepaalde hoeveelheid vloeistof in.




Veel van de recepten in dit boek worden gemaakt met een shaker, want mocktails
worden volgens dezelfde methode vervaardigd als cocktails: als er citrusvruchten,
eiwit of room aan te pas komen, moet het mengsel goed geschud worden om
een homogene massa te krijgen en er lucht in te brengen zodat een schuimige
drank ontstaat. Er zijn natuurlijk een paar uitzonderingen op deze regel. Verder

is het altijd beter om twee keer te zeven om de citruspulp te verwijderen. Het
resultaat moet iets zijn dat aangenaam is voor het oog en de smaakpapillen.

Tenslotte proeven we in eerste instantie met onze ogen!

Een mocktail maken of bedenken is niet moeilijk. Soms zijn een beetje
gearomatiseerde siroop, citroensap en bruiswater al voldoende. In dit boek vind je
creatieve variaties op deze eenvoudige basis. En je zult verbaasd staan hoe snel je
zelf je eigen mocktails kun creéren.

Proost!




BENODIGDHEDEN

Hier is een lijst van de onmisbare benodigdheden om je te helpen

de perfecte mocktail te maken voor elke gelegenheid.
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1. COCKTAILSHAKER
Ideaal om drankjes te shaken, om de smaken goed te
vermengen.

2. COCKTAILSTRAINER
Dit is het volmaakte accessoire om ijsblokjes tegen te
houden, maar ook andere grove stukken.
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3. ZEEFJE

Nodig voor het verwijderen van kleinere stukjes ijs
zodat de drank niet te veel verdund raakt en het uiterlijk
van je cocktail niet verloren gaat.

4. BARMAATJE

Om bepaalde vioeistoffen nauwkeurig af te meten, ook
non-alcoholische!
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5. COCKTAILLEPEL 7. MENGBEKER

Er bestaan speciaal hiervoor gemaakte lepels, maar voor Ideaal om de drank te mengen voor je hem in het glas
deze mocktails is elke lepel goed. schenkt.

6. BLENDER 8. CITRUSPERS

Onmisbaar voor pifia coladas en andere romige dranken. Citroensap wordt in veel mocktails gebruikt en een
citruspers is dan handig.



BASISINGREDIENTEN

Voor het maken van mocktails is een goed voorziene bar onmisbaar, zorg dus

dat je de ingrediénten bij de hand hebt om goed van start te kunnen gaan.
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de basisvloeistoffen: frisdrank, bruiswater, vruchtensap, melk, plantaardige drink
(rijst, kokosroom)

™

de zoetstoffen: ahornsiroop, honing, poedersuiker, bruine basterdsuiker, melasse,
granaatappelsiroop



fruit en groente, vers of gedroogd: bessen, sinaasappel, appel, perzik, banaan,
selderij, komkommer, gedroogde kaki en gedroogde mango

groene kruiden en verse bloemen: citrusvruchten, sap, rasp of zeste:
tijm, salie, basilicum, munt, lavendel citroen, limoen, sinaasappel, grapefruit 11
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specerijen en gedroogde bloemen. kaneel, h/b/scusb/oemen chilipoeder en matchathee
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garnering: plakken vers
fruit, groene kruiden,
thee en koffie: Lapsang Souchong, chai kersen op sap ijs: veel!




SUIKERSIROOP

=
voor 150 ml
120 g suiker Verwarm al roerend de suiker
120 ml water en het water. Laat afkoelen.
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GROENEKRUIDENSIROOP
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voor 150 ml "l
Verwarm de suiker en het water, roer.
120 g suiker Haal van het vuur en laat afkoelen.
120 ml water Blancheer de groene kruiden
munt, basilicum, citroenverbena: een handje 15 seconden. Mix in een blender de

van elk groene kruiden met de suikersiroop.



APPEL-GEMBERSIROOP

voor 150 ml

120 g suiker Verwarm al roerend het water en de
120 ml water suiker in een pan. Doe de schillen en
dungesneden schil van 6 appels de gember erbij en laat 30 minuten
4 cm gember, geschild en fijngesneden pruttelen. Zeef en laat afkoelen.

VIERKRUIDENSIROOP
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voor 150 ml

Verwarm al roerend het water en
120 g suiker de suiker. Doe de kruiden erbij en
120 ml water laat 10 minuten pruttelen. Zeef

25 g vierkruidenpoeder door twee lagen kaasdoek.



1 partje limoen
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bruiswater om af te vullen

30 ml siroop met kardemom (verwarm 30 g
1 handje de blauwe bessen, plus een paar kardemompoeder, 150 g suiker en 150 ml water
voor de garnering en laat afkoelen)



BLAUWEBESSEN-KARDEMOMEXPLOSIE

Klaar in 10 minuten
Schenk in een groot glas

Kneus de blauwe bessen en het partje limoen in het glas, doe de
siroop erbij en roer goed. Doe de ijsblokjes erbij en vul af met
het bruiswater. Garneer met een paar hele blauwe bessen.
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60 ml limoensap 60 ml kersensap

1 kers op siroop voor de garnering

1 eetlepel kersengelei

30 ml aloé-vera-sap



KERSEN-ALOE-VERA

Klaar in 5 minuten
Schenk in een glas op een voet

P

Doe alle ingrediénten in een shaker vol ijs. Shake stevig, zeef twee
keer en schenk in een voorgekoeld glas. Garneer met een kers.
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180 ml bruiswater

partjes pruim
voor de garnering
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60 ml pruimen-kaneelshrub
(zie recept blz. 16)



RODE MAAN

Klaar in 5 minuten
Schenk in een whiskyglas
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Schenk de shrub en het bruiswater in een glas vol ijsblokjes
en roer goed. Garneer met partjes pruim.
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OPMERKINGEN BIJ DE RECEPTEN

* De in dit boek gebruikte eetlepels hebben een inhoud van 15 ml, de theelepels van 5 ml. De inhoud
van Nederlandse lepels varieert; gebruik daarom bij voorkeur genormaliseerde maatlepels met een
inhoud van 15, 10, 5, 272 en 1V ml, die als set bij kookwinkels verkrijgbaar zijn. De in de receptuur
gebruikte lepels zijn altijd afgestreken, tenzij anders is aangegeven.

* Kijk voor moeilijk verkrijgbare ingrediénten ook eens op internet. Steeds meer producten zijn online
verkrijgbaar.
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Eindelijk een cocktailboek zonder alcohol dat
niet over smoothies of shakes gaat!

Echt volwassen drankjes, met subtiele smaken

voor een avond uit of een feestje thuis. ol

Verfrissend, verrassend en verslavend lekker.

Met meer dan 80 originele cocktails en
20 basisrecepten.

[ @

H| . s
92 NUR 440
Kosmos Uitgevers
WWW. kusmosmtgevers nl UtrechtAntwerpen
WG - i

B e





