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= . VoreinigenTagen hatMonika Feuz
" - el die Berufspriifung zur Restaurati-
':? ~ = onsleiterinbestanden. Doch damit

# noch nicht genug. Sie schloss die
Weiterbildung auchnochals Bes-
te ab (Note 5,3). Nun stellt die Res-
taurationsfachangestellte des
Landgasthofs Hirsernbad in Ur-
senbach den «eXpresso»-Leserin-
nen und -Lesern ihre vier besten
Biodrinks vor.

«Das Schone an der heutigen Zeit
ist, dass es wirklich fast alle
Lebensmittel auch in Bio-Qualitit
gibt. Trotzdem musste ich ein biss-
chen suchen, damit ich meine
Drinks mit Bioprodukten herstel-
len konnte», sagt Monika Feuz. Fiin-
dig wurde sie dann einerseits bei ihr
im Betrieb, aber auch im Geschaft
«Vatter» in Bern. Dort findet man
wirklich alles, freut sich Monika.

lhre vier Biodrinks mixtsie vor
romantischer Kulisse. Dem 1746
erbauten Spycher.

Normalerweise wird das histori-
sche Holzhaus, das neben dem
Landgasthof steht, fiir Apéros bis
30 Personen genutzt.

Thre Biodrinks beschreibt die
frischgebackene Restaurationslei-
terin wie folgt: Der «Charlie Brown>
ist eine Art Eiskaffee. Die Banane
und die Vanilleschote harmonie-
ren wunderbar mit dem Kaffee und
geben ihm einen milden cremigen
Geschmack.» Die <Diva en rose» ist
Monikas heimlicher Favorit. Er fas-
ziniert mit seiner Farbkombinati-
on Rot, Weiss und wieder Rot.
Zudem gibt der Bio-Prosecco dem
ganzen einen prickelnden Touch.
Beim «Zitrus-Zauber» sagt Monika
Feuz: Erist sehr erfrischend. Trotz-
dem gibt ihm der Rohrzucker eine
angenehme Suisse. Das gefillt mir.»
Den vierten Drink, der «Lassi-St.-
Tropez», ist auf Empfehlung der
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i ’ el i Ay L J - i dISEN1 | jiingeren Geschwister von Monika
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entstanden. Denn Lassi (Joghurt-
getriank) ist im Moment der totale
: . 4 Renner. Monika Feuz sagt dazu:
L R EEEEEEEST DerDrinkistalkoholfrei. Mit dem
Honig, den man auf den Melonen-
stiickchen kurz einziehen lassen
sollte, entwickelt er einen intensi-
veren Geschmack. Wenn der Som-
mer endlich kommt, ist er perfekt
fir die ersten heissen Tage!
Biodrinks und Rezepte auf den Seiten 12—13

ernst.knuchel@gastronews.ch
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Charlie Brown

2 Espressi, Zubereitung:
2 ¢l Rum, 1 Wiirfelzucker Wiirfelzucker in zwei Espressi geben und kiihlen.

'/~ Banane Banane, Vanillemark, Rum und Espressi mixen.
12 Vanilleschote Zutaten mit Eis shaken und ins Glas geben.
10 ¢l Rahm Mit halbgeschlagenem Rahm auffiillen.

Diva en Rose

1 dl Prosecco

1 ¢l Rosenbliitensirup

1 Erdbeere

1 Roter, schwarzer
und weisser Pfeffer

Zubereitung:

Erdbeere in kleine Wiirfel schneiden und diese
mit einer Umdrehung aus der Pfeffermiihle
wiirzen. Rosenbliitensirup und Erdbeeren

ins Flute-Glas geben. Mit Prosecco auffiillen.
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Cocktails
|

Zitrus-Zauber

4 ¢l Gunpowder Griintee
4 ¢l Weisswein
1 TL Minzsirup, 2 TL Rohrzucker

1,
3

Limette, 3 Scheiben Ingwer
Pfefferminzblatter

Zubereitung:

Limette wiirfeln und mit Ingwer und
Pfefferminz im Tumblerglas zerdriicken.
Mit Rohrzucker und restlichen Zutaten
auffiillen. Crushed Eis dazugeben.

Lassi St.-Tropez (aionolfrei)

1l Melone rosé

1 TL Honig, '/2 Zitrone
40 g Saurer Halbrahm
40 g Joghurt, nature
4 cl Mineralwasser

Zubereitung:

Melone in Wiirfel schneiden, mit Honig betraufeln.
Zitronensaft, Zitronenzeste, sauren Halbrahm,
Naturjoghurt und Mineralwasser mixen. Zur
Dekoration Melonenkugeln ausstechen.




