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Prólogo



Michael Jackson, periodista, viajero infatigable, buen bebedor y agudo observador, nos ofrece un libro interesante por muchos aspectos. Es un "vademécum" ideal para los barmans y una guía útil para los viajeros. Tanto en los viajes como en las citas en los bares, es aconsejable echar mano de este "libro de bolsillo", que nos ayudará a resolver nuestras dudas, tanto para preparar un cóctel, como para conocer a fondo una bebida, cómo debe beberse, cuáles serán los efectos de esa bebida y qué opiniones y leyendas existen sobre su creación.

En el libro de Jackson las recetas se dan con las medidas al estilo anglosajón. Nosotros, los profesionales hispanos, preferimos las proporciones. Pero como en cualquier cóctel cuenta mucho la inspiración y la fantasía, damos por buenas las "medidas anglosajonas" del autor que, a buen seguro, estimularán el genio creador de cada barman. También hay una completa relación de objetos y copas para nuestros bares; algunos no son muy frecuentes en nuestros comercios pero, la dificultad de la búsqueda queda compensada por la satisfacción de lograr un cóctel a gusto de todos.

Si en algunos puntos de vista y en algunos cócteles no coincidimos plenamente, aceptamos de buen gusto los consejos y las observaciones del autor, pues su probada experiencia viajera le hacen acreedor de nuestra confianza. Los contactos humanos que ha mantenido con profesionales del buen beber, hacen que el libro de Jackson sea totalmente válido y resulte un buen compañero en nuestras aventuras de copas.




Servir las bebidas



Cualquiera puede preparar un combinado para uno o dos amigos, pero un aperitivo para una docena de invitados a cenar o un "cocktail" para varias docenas que acuden a una fiesta, son palabras mayores y requieren algo más de organización. El indeciso se limitará a contratar un barman, pero lo cierto es que el mundo es de los arriesgados y la satisfacción de dar un toque personal a lo que se ofrece a los invitados es enorme.

Pero, ¿cómo poder preparar un "martini" mientras se mantiene una conversación? Todo debe desarrollarse en la misma habitación, sin idas y venidas a la cocina mientras siguen llegando invitados sedientos. A pesar de que todos están satisfechos con lo que tienen, tanto el habitante del reducido apartamento como el refinado anfitrión de una lujosa mansión, algo hay que tener en cuenta si se quiere tener un bar en casa.

No debe ser necesariamente un santuario para el buen bebedor, ni un Ritz de bolsillo o un monumento al mal gusto. Puede ser simplemente un armario bar con un mostrador abatible, algún mueble Art Decó, o un carrito con un estante, o unas estanterías preparadas para colocar una pequeña nevera.

Para construir un bar, aunque camuflado luego bajo exóticos paneles de bambú, con terciopelos o plumas de avestruz, lo primero a tener en cuenta es una superficie amplia y sólida, una pila doble para fregar y aclarar y un espacio para conservar mucho hielo.

Los vermuts y los aperitivos de calidad saben mejor si se sirven frescos; los vinos blancos, como es lógico, se guardan fríos, así como el jerez seco, pero sólo los aguardientes y los vodkas eslavos que se vayan a beber solos deberán ser enfriados en el congelador. Si se guardan las copas de cóctel en la nevera, presentarán un aspecto muy bonito al llenarlas mientras están heladas.

Se puede colocar una repisa bajo la barra para conservar los licores base más frecuentes, así como una botella de vermut seco y otra de dulce, bitters, soda y un par de jarras con zumos de fruta. Los "reserva" se pueden colocar atrás junto con otras bebidas y licores más exóticos. De esta forma el barman no tendrá que estar dando la espalda a los invitados. Por la misma razón, el bar debe ser sencillo, de aspecto ordenado y cada bebida y pieza debe tener su lugar, en el que se volverá a colocar inmediatamente después de su uso. Puede resultar aburrido ser tan metódico, pero ahorra muchas confusiones a la hora del cierre, cosa que cualquier barman puede confirmar.



Equipo imprescindible

Un 
exprimidor
de cualquier tipo es vital. Ningún modelo puede calificarse como el mejor; es una cuestión personal decidir cuál se maneja mejor y cuál extrae el jugo de forma más eficaz. Sin embargo, la elección es importante. En caso de tener muchos invitados, conviene exprimir mucho zumo por adelantado, pero nunca con tanto tiempo como para que pierda su frescura.

Los 
cubileteros
son de múltiples formas y en general muy poco estéticos. Únicamente deben ser capaces y dotados de un buen aislamiento. Conviene tener más de uno para que los invitados puedan servirse ellos mismos. Si se va a servir vino blanco o champagne, hay que tener un cubo con hielo para mantener las botellas frías.

Las 
pinzas
de hielo son más prácticas que las cucharas a la hora de introducir el cubito de hielo en la copa y además tienen la ventaja que no se llena de agua.

Los 
trituradores de hielo
también se presentan bajo formas distintas y aquí reproducimos uno bastante práctico. El hielo triturado es necesario para bebidas frappé, para los "daiquiris" y para una gran variedad de combinados. Los trituradores pueden regularse para producir hielo menos desmenuzado, necesario para preparar un Old Fashioned. Si se mezclan las bebidas en un aparato eléctrico, hay que recordar que los cubitos pueden dañar las aspas. Esto no ocurre con aparatos especialmente diseñados para bares.

Las
jarras
para agua fría o zumos de fruta deben tener un tope que no dejen caer los cubitos de hielo mientras se sirve el líquido. Se pueden usar también para hacer mezclas, de esta forma no haría falta usar el colador.

Una 
pala
para poner hielo picado o triturado en la bebida, en la coctelera o en el mezclador.

Un 
mil usos, que sirve tanto para sacar corchos, como cápsulas, como para abrir latas de conserva. Resulta muy útil aun cuando se tenga un sacacorchos más elegante y un abridor permanente en la barra.

Las
medidas. A cada lado del Atlántico se emplean distintos sistemas de medidas. Ahora bien, mientras los ingredientes se midan todos con el mismo patrón no importa la escala. Como casi todos los cocktails clásicos proceden de las Américas, el jigger (unos 44 cm3 contiene una onza y media, aunque la medida usada en las coctelerías británicas es algo inferior a la onza americana) que se usa en los EE.UU. resulta ser la medida básica en las recetas. En nuestro "Libro de bolsillo del Bar" utilizaremos esta unidad de medición. En los "pub" ingleses, pero no en los escoceses, existe una medida aún menor al sexto de gill. En España se usan las proporciones.
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Las botellas de 
jarabes amargos
tienen una boquilla parecida a la de las vinagreras y cuando se prescribe una "pizca" de angostura o de naranja amarga, no es necesario medir, sino únicamente agitar una sola vez la botella hacia abajo y encima de la copa.

Los 
vasos mezcladores
son de formas y tamaños distintos, pero siempre lo suficientemente grandes como para preparar varias copas a la vez. El mezclador se usa para preparar bebidas que no deban ser agitadas. Suelen ser bebidas transparentes no opacas, que acabarían estropeándose al agitarlas. Una vez removida, la bebida debe ser servida en una copa de cóctel o en una copa más grande sobre hielo fresco.

Los 
agitadores son de distintos tamaños y colores, mayores para el vaso de mezcla o más pequeños para servirlos junto a la copa para uso del bebedor. Tienen un extremo redondeado que ori-
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ginariamente servía para machacar el terrón de azúcar o estrujar la hoja de menta o hierbabuena que adornaba el combinado. Hay un utensilio similar para agitar bebidas, con una paleta en la punta; se gira con las palmas de las manos, sujetando entre ellas el extremo superior y así se remueve la bebida. Es un truco para suavizar bebidas demasiado fuertes y para intentar animar otras demasiado flojas, si bien con escasos resultados en ambos casos. De todas formas es un objeto decorativo inofensivo.

Los 
coladores. Existe un modelo clásico de la marca Hawthorne cuyo nombre aparece compuesto por los mismos agujeros del colador. Otro modelo muy popular es el que ya va incorporado al vaso de mezcla.

La 
cuchara de bar, se usa para agitar bebidas en el vaso mezclador o después de haberlas servido. El otro extremo del mango se puede usar para machacar.

La 
coctelera es necesaria para las bebidas que llevan zumos de fruta, jarabes, licores espesos o cualquier ingrediente que requiera ser agitado enérgicamente, puesto que con un aparato eléctrico el hielo se deshace, la bebida se licua demasiado y resulta, por lo tanto, difícil conseguir un preparado claro y transparente. Las cocteleras clásicas tienen un colador en la parte superior que simplifica la operación de servir la bebida. La coctelera tipo Boston, mitad de metal y mitad de cristal, es más fácil de abrir pero resulta menos cómoda a la hora de servir pues requiere colador aparte.

Un 
cuchillo y una tabla de madera se suelen olvidar pero son necesarios para cortar rodajas y cortezas de limón, cáscaras de pepino o rodajas de naranja, necesarias para el toque final.




Copas y vasos




Copa de cocktail. Es indispensable, elegante y bien proporcionada. Un pie lo suficientemente largo para proteger el contenido de la copa del calor de la mano y de cono abierto para poder contener una cereza, una aceituna, etc. Capacidad máxima unos 110 cc. \


Vaso de whisky. Para servir cualquier cocktail con hielo. También para whisky, ya que el típico vaso Old Fashioned bajo y ancho no es tan atractivo para tomar whisky como el tradicional vaso tallado que se estrecha ligeramente en la parte central. Capacidad, unos 170 cc.


Vaso
mediano. Un tamaño intermedio que sirve para varios usos. Capacidad, unos 225 cc.


Vaso
alto. Es un vaso para bebidas largas. Cuanto más alto mejor. Siempre estrecho y a menudo con los lados perfectamente rectos. Capacidad, unos 280 cc.


Combinación. Copa con pie para una bebida que no es ni un cocktail ni un trago largo. A veces se usa para un "Fizz". Capacidad 140-170 cc.


Balón. Es la copa con más diversidad de modelos. Es especial para vinos. Su tamaño exige que se llene tan sólo a medias, o aun menos, para poder saborear el aroma del vino. Los aperitivos rojos servidos en una copa balón, resaltan al máximo su color y el frescor que les confiere los cubitos de hielo que tintinean en la copa, mientras que la dorada rodaja de naranja confiere un toque elegante
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al conjunto. También pueden usarse para media pinta de cerveza, aunque sea preferible un vaso recto. Capacidad unos 280 cc.


Copa de licor. Los licores fuertes y dulces se sirven en pequeñas cantidades. Capacidad, 25 o 50 cc.


Catavinos. Las copas altas sólo son pomposas; no conservan el aroma y hacen que el jerez se caliente antes de beberlo. Es mucho mejor la copa alta y estrecha que se va rellenando de una botella previamente enfriada. Para un fino, un catavinos estilizado con los bordes ligeramente hacia dentro es lo ideal para conservar el aroma. Capacidad, unos 50 cc.


Copa de coñac. Esta es la copa tradicional para el "brandy" o el "cognac", bien redonda para poderla templar con la palma de la mano, y con pie corto. La boca es estrecha para conservar el fuerte aroma. No es necesario servir el coñac en copas excesivamente grandes.


Copas de champagne. La copa tradicional de boca ancha se usaba para poder remojar el Madeira Cake, según costumbre inglesa. También es mejor que la copa de boca estrecha cuando se trata de servir los cocktails de champagne con los varios adornos complementarios, si bien la copa de boca estrecha es más estilizada y mantiene mejor las burbujas.


Copa de vino blanco. Suele tener un pie largo para que la mano no caliente el vino y la copa alargada es más bien estrecha para conservar el frió. Siempre una línea elegante para un vino delicado.


Copa de vino tinto. Su aspecto es normalmente sólido, casi para entonar con la densidad de un Borgoña, un Burdeos o un Rioja. El pie es corto y la copa es más bien redonda para poderla hacer rodar con el calor de la mano. La boca debe ser lo bastante ancha para dejar que el vino "respire".


Vaso de ponche. Son vasos que resisten el calor, con un soporte y con asas para poder beber bebidas calientes.




Cócteles y otros combinados



"Un mejor discernimiento… un gusto refinado… que hemos llegado a adoptar a través de nuestras constantes relaciones con Francia y con otros países… ha producido un cambio beneficioso en nuestra actitud respecto a las bebidas", esto según una obra muy interesante sobre combinados escrita en Londres allá por el año 1870.

Ese libro respetó siempre las combinaciones originales, tales como los "claret" de Burdeos, las "ratafias" de Savoy, e incluso los "vermouths" de Piamonte que han contribuido tanto a suavizar el sabor áspero de las ginebras del momento. Sin embargo, también reconoció que la idea se había difundido en Occidente, siguiendo unas nociones, muchas de las cuales -debido a su peculiar carácter- más bien llegaron a ser auténticas "sensaciones" para los norteamericanos.

Se empleó una confusión de términos para describir los varios tipos de combinaciones: "cobbler" (zapatero remendón), "cooler" (muy frío), "crusta", "cup" (copa), "daisy" (margarita), "fix" (fijar), "flip" (ponche de ron), "rickey", "julep" (refresco alcohólico), "negus" (bebida caliente de vino, azúcar, limón y nuez moscada), "nog" (bebida con ron y huevo), "sangaree" (sangría), "sling" (bebida con whisky, agua y limón), "smash" (bebida de aguardiente, agua, menta y azúcar), "posset" (ponche de leche cuajada, vino y especias), "punch" (ponche). La mayoría de estos términos todavía es de uso corriente y las diferencias entre ellos sigue siendo motivo de discusiones.

Otro tipo de combinación descrita en este libro de 1870 fue el cóctel que, aunque no es tan antiguo como el julepe, va ganando terreno en cuanto a popularidad. La receta clásica para el cocktail establecía: una cucharada de bitter, 0,061 de jarabe de jengibre, 0,06 1 de curacao, 0,16 1 de ginebra; se bate bien y se sirve sobre hielo en un vaso, cuyo borde se humedece con zumo de limón. Existen alrededor de 10.000 combinaciones reconocidas por el Gremio de Barmans de Nueva York y a lo largo de los años ha habido incluso más, aunque una gran mayoría no es más que pequeñas variaciones sobre algunos temas. Incluso la idea de una combinación tipo o clásica, que se supone que cualquier barman debiera conocer, varía según las modas. Fue en la era del jazz, cuando el cóctel se hizo popular para camuflar los licores prohibidos y fue Harry Craddock, que defiende la leyenda de la muchacha llamada "Coctel", quien hizo cruzar el Atlántico a estos nuevos combinados. Efectivamente, su trabajo al frente del Bar del Hotel Savoy de Londres, elevó la preparación de "cócteles" a la categoría de arte.

Aunque la palabra cóctel se utiliza frecuentemente con imprecisión para describir todo tipo de combinación, tiene un significado más específico. Entre los muchos nombres aplicados a distintos tipos de combinados alcohólicos, el término cóctel se aplica específicamente a un aperitivo o digestivo (por lo tanto, una bebida seca), basado en alcohol generalmente fuerte.

En estas bebidas se debería tener en cuenta el alcohol base que normalmente ocupa, como mínimo, la mitad del contenido. Algunas de las recetas que siguen podrán ser juzgadas de generosas con los licores fuertes; pero nada impide que las dosis se vayan reduciendo proporcionalmente a medida que la velada vaya avanzando. En todo caso, siempre es prudente probar antes de ofrecer a los invitados un nuevo preparado. Se pueden obtener entre doce y dieciséis combinados con el contenido de una botella pequeña.

En la relación siguiente se expresan los nombres de marcas únicamente cuando el autor de la receta los ha referenciado. Casi todos los licores endulzan una bebida, aunque muchas recetas piden más azúcar en su elaboración por diversos procedimientos. Si bien esto es cuestión de preferencias, opinamos que el jarabe de azúcar (almíbar) es lo mejor pues se disuelve con más facilidad. El almíbar se consigue hirviendo lentamente una libra de azúcar en medio litro de agua. Una vez enfriada la solución se conserva en una botella en el mueble bar.

Para enfriar mejor una bebida es aconsejable poner primero el hielo. Para evitar equivocaciones y malgastar inútilmente, es aconsejable, en las bebidas que se deben mezclar, añadir el alcohol base al final. Tomar la precaución de echar algo de soda en el cubiletero de hielo para mantener los cubitos separados; también hay que procurar calentar antes aquellas bebidas que han de ser flambeadas y, por último, ¡buen provecho!




Aberdeen Angus. Restablece la energía después de unas agotadoras horas de caza. Aunque el whisky escocés tiene un sabor demasiado delicado para hacer un buen papel en los combinados ésta le va a la medida. Un malta puro parece un contrasentido en un combinado y parece más apropiado por su origen un Highland, pero un verdadero Islay turboso proporciona una bebida muy característica.

56 g de whisky escocés, 28 g de Drambuie, 1 cucharada de miel, 2 cucharadas de jugo de lima.

Remover el whisky, la miel y el jugo de lima en una jarra, hasta que esté todo bien mezclado. Calentar el Drambuie en un cucharón sobre llama baja. Encenderlo y verter el licor encendido en la jarra. Batir con fuerza y beberlo de inmediato directamente de la jarra.




Absinthe Suissesse.
Para la absinthe, poner pernod. Ambos proceden naturalmente de Suiza. Los bebedores que no son galos encuentran el pernod algo fuerte y en este cóctel, que se toma tanto como aperitivo como en la sobremesa, se suaviza delicadamente. Bebida con nombre suizo pero inventada en Luisiana.

42 g de pernod u otro anís, 2 o 3 gotas de anisette, 2 o 3 gotas de agua de flor de naranja, 1 cucharadita pequeña de crema de menta o peppermint schnapps, 1 clara de huevo.

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Acapulco. Fuerte y vigoroso reconstituyente para después de las delicias de un día caluroso. Esta versión con tequila parece la más adecuada, aunque hay otra receta en la que se emplea el triple seco y se utiliza la clara de un huevo.

42 g de tequila, 42 g de ron de Jamaica, 84 g de zumo de pina, 28 g o algo menos de zumo de pomelo o de lima, dados cubitos de piña fresca (opcional).

Batir con cubitos de hielo y servir con hielo en un vaso alto adornado con pina.




Adonis. Cóctel clásico y un espléndido aperitivo. Algunos barmans prefieren usar bitters de naranja.

56 g de jerez seco, 28 g de vermut dulce italiano, unas gotitas de bitter de angostura.

Batir bien con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Affinity. La receta tradicional expuesta en el
Libro de Cócteles del Savoy utiliza whisky escocés con partes iguales de vermut seco y dulce y unas gotitas de bitter de angostura. La versión del Trader Vic aquí ofrecida es más divertida.

14 g de vermut francés, 14 g de vermut dulce italiano, 7 g de crema de violeta.

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Akvavit Clam. Es uno de esos aperitivos que satisfacen al bebedor, aumentando a la vez su apetito por nuevos desafíos.

84 g de akvavit danés, 42 g de jugo de almeja, 42 g de zumo de tomate, 1 cucharadita de zumo de limón, 1/2 de salsa Worcestershire, un poco de sal, pimienta negra y cayena.

Batir fuertemente en una mezcladora, enfriar concienzudamente. Servir con hielo en un vaso de whisky.




Alaska. Es una buena excusa para usar el chartreuse en un viejo cóctel pero con encanto para tomar antes de la cena o del teatro. Hay diversidad de opiniones respecto a las cantidades, aunque mucho chartreuse endulza demasiado la bebida.

56 g (o incluso más) de London Dry Fin, 14 g (o un poco menos) de chartreuse verde, 14 g de jerez seco (opcional), corteza de limón.

Remover muy bien con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel. Decorar con la corteza de limón.




Alcudia. El galliano ha formado parte de muchos cócteles, desde que se popularizó al usarse en el Harvey Wallbanger. Este ejemplo es dulce y seco, casi una ironía.

56 g de ginebra seca, 28 g de galliano, 38 g de crema de plátano, 38 g de zumo de pomelo, corteza de pomelo.

Mezclar con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel. Decorar con la corteza de pomelo.




Ale Flip. Se puede beber frío, pero resulta mejor como bebida caliente. Es mejor con un brebaje británico de cierta consistencia, aunque las ales americanas han obtenido buenos resultados como la Rainier, de Seattle, o incluso con cerveza a presión. Para 4 personas

1/4 de ale, 2 claras de huevo, 4 yemas, 4 cucharadas de azúcar, nuez moscada. 

Poner suavemente la ale a hervir en una cacerola. Batir las claras a punto de nieve. Batir las yemas y mezclar con las claras y el azúcar. Verter la mezcla muy lentamente en la cerveza y batir fuertemente. Verter la cerveza de una a otra cacerola varias veces hasta que aparezca espuma en la parte superior. Se sirve en jarras a prueba de fuego espolvoreado con nuez moscada.




Alexander. Ver Brandy Alexander. 




Algonquin. Cóctel para inspirar la agudeza literaría ¿no estaría de acuerdo Dorothy Parker en que el licor es más rápido?

56 g whisky de centeno, 28 g de vermut seco, 28 g de zumo de pina.

Batir con hielo y servir con hielo en vaso de whisky.




Almirante.
A los amantes del jazz quizá les gustará más la versión de Benny Goodman aunque se pasa un poco en la cantidad de vermut.

28 g bourbon, 56 g vermut seco, el zumo de 1/2 limón, 1 piel de limón.

Agitar bien con hielo. Servir con hielo en un vaso de whisky y decorado con la piel de limón.




All-White Frappé. Sofisticado y muy dulce, especialmente si se prefiere crema de menta,

28 g de peppermint schnapps, 28 g de crema de cacao blanca, 28 g de anisette, 28 g de zumo de limón.

Batir con cubitos de hielo y colar sobre hielo triturado en un vaso de cóctel.




Amaretto Heartwarmer.
Receta nueva con reminiscencias del cóctel de almendra.

56 g de Southern Comfort, 28 g de vermut seco, 28 g de amaretto, 2 almendras peladas, 1 hueso de melocotón machacado, 1/2 cucharadita de azúcar.

Calentar el Southern Comfort. Añadir las almendras, el hueso y el azúcar y mezclar. Dejar que se caliente. Añadir el amaretto y mezclar. Colar sobre mucho hielo en un vaso de whisky.




Ambassador. Casi no se puede llamar cóctel, sino un refresco sencillo y agradable.

56 g de tequila, zumo de naranja según gusto, 1 cucharadita de almíbar, 1 rodaja de naranja.

Batir, servir con hielo en vaso de whisky o vaso alto, adornado con la rodaja de naranja. 




American Beauty. Todo es bueno en este cóctel
clásico. Quizá es por esto que si se toma con moderación, sienta bien al estómago y a la mente.

21 g de brandy, 21 g de vermut seco, 21 g de zumo de naranja, 7 g de crema de menta blanca o peppermint schnapps, gotitas de granadina, 28 g de oporto. Batir todos los ingredientes con hielo machacado, excepto el oporto. Colar en un vaso de whisky o de cóctel, inclinar el vaso y lentamente añadir el oporto de manera que quede flotando en la parte superior.




Americano. Realmente es italiano. Brillante aperitivo a la vez refrescante.

21 g de campari, 21 g de vermut dulce italiano, soda según gusto, una rodaja de naranja.

Mezclar bien en un vaso de whisky, lleno de abundantes cubitos de hielo. Adornar con la rodaja de naranja. También se puede servir en un vaso grande de vino tipo balón.




Aperitif Perrier. Tras un día agotador despierta el apetito. Antes de que América descubriese la Perrier, ésta ya era favorita en Europa, no solamente debido a su gas natural, sino también a sus cualidades digestivas. Los puristas pueden objetar sobre la adición del alcohol, aunque la Perrier se hizo famosa gracias a un inglés A. W. St. John Harmsworth, por lo que debe combinar bien con la London Dry o cualquier francesa.

42 g de London Dry Gin, 42 g de Noilly Prat 14 g de zumo de lima Rosa (o 84 g de jugo de lima o pomelo fresco), Perrier, corteza de pepino.

Batir bien el licor y el zumo de frutas con cubitos de hielo y colar en un vaso de vino tipo globo o un vaso alto con 2 o 3 cubitos de hielo. Acabar de llenar con Perrier. Decorar con la corteza de pepino.




Apple Toddy. Para las tardes de otoño. Tiene un mejor sabor si la manzana se macera en brandy de dos a tres días, aunque no es esencial.

1 manzana, 1 botella de brandy de manzana, 42 g de brandy de uva u otro brandy de fruta, según los gustos, 4 rodajas de limón a las que se han clavado unos clavos, 1 vara de canela, 1 cucharadita de azúcar.

Asar la manzana y quitar la piel. Poner en cada uno de los cuatro vasos a prueba de fuego, un cuarto de la pulpa de la manzana, un poco de azúcar, una rodaja de limón, y un poco de canela. Verter el brandy, cubrir con agua hirviendo y mezclar.


Applejack Rabbit. Hay cócteles de applejack hechos con curacao y con vermut dulce y también está el rabbit que resulta decorativo y sabroso.

42 g de brandy de manzana, 14 g de zumo de limón, 14 g de zumo de lima o naranja, según el gusto, 1/2 cucharadita de jarabe de arce.

Batir con mucho hielo. Mojar el borde de un vaso de whisky en jarabe de arce y pasarlo por azúcar. Colar el rabbit en el vaso con mucho hielo.




Atholl Brose. No es tanto la original bebida de harina de avena como un postre muy escocés que es considerado bastante chic en los círculos gastronómicos ingleses.

42 g de whisky escocés, 42 g de miel líquida, 42 g de doble crema.

Mezclarlo bien en vaso caliente o verterlo en una quesadilla. Dejar enfriar. 




Bacardi Especial. Es el más conocido de varios cócteles preparados específicamente con bacardi, una variante del Daiquiri.

56 g de ron bacardi, 21 g de ginebra, zumo de una lima pequeña, gotitas de granadina, 1/2 cucharadita de azúcar. 

Batir todos los ingredientes, excepto el ron, con hielo triturado, hasta que esté frío. Añadir el ron y volver a batir hasta que se enfríe. Colar en un vaso de cóctel.




Baltimore Egg Nog. Hay numerosas recetas para esta bebida propia de fiestas.

28 g de cognac u otro brandy, 42 g de madeira, 14 g de ron de Jamaica, 2 cucharaditas de almíbar, 1 huevo, 112 g de leche fresca, 56 g de doble crema, nuez moscada.

Batir fuertemente con cubitos de hielo. Colar en un vaso alto. Llenar con leche fría y espolvorear con nuez moscada rallada.




Banana Bird. Los amantes de la fruta pueden preferir el Daiquiri, sin embargo el Banana Bird es un cóctel interesante y sin pretensiones.

28 g de bourbon, 2 cucharaditas de crema de plátano, 2 cucharaditas de triple seco (cointreau es un buen ejemplo), 28 g de doble crema.

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Beer Sangaree. Es una bebida más sencilla que el flip. Los sangarees o sangrías se hacen más corrientemente con vino. 0,28 I de ale o porter, 1 o 2 cucharaditas de almíbar o azúcar, nuez moscada. 

Enfriar ligeramente la cerveza. Colocar el azúcar en un vaso alto, añadir algo de agua, batir, verter la cerveza y espolvorear con nuez moscada rayada.




Bellini. Procede del Harry bar en Venecia, marco favorito en las películas de los "alegres sesenta". Para las tardes tranquilas y gente maravillosa. Servicio para cuatro.

1 botella de champagne, 3 o 4 melocotones, un poco de azúcar.

Hacer un puré con los melocotones, enfriar muy bien el champagne, y remover suavemente, en un recipiente de ponche hasta que esté bien mezclado. Servir en vasos elegantes. 




Bermuda Rose. También está el Bouquet, pero el Rose simple es el Bermuda más conocido.

42 g de ginebra, 1 cucharadita de zumo de lima, 2 o 3 gotas de brandy de albaricoque y de granadina.

Agitar con cubitos de hielo y colar sobre hielo en un vaso de whisky. 




Betsy Ross. Anima el espíritu y asienta el estómago. Algunos opinan que el brandy debería ser español y en mayor cantidad. 42 g de brandy, 28 g de oporto, 1/2 cucharadita de cointreau, gotitas de bitter en angostura.


Batir con cubitos de hielo y colar en un vaso de whisky con cubitos de hielo. 




Between the Sheets. Un clásico, aunque tenga un nombre algo vulgar (entre sábanas).

28 g de cointreau, 28 g de brandy, 28 g de ron blanco, 28 g de zumo de lima (opcional), corteza de limón. 

Batir con hielo triturado, colar en una copa de champagne de boca ancha y decorar con la corteza de limón.




Big Apple. Versión estival de gran colorido de la bebida "amo a Nueva York", que se bebe de la misma manzana.

1 manzana, 84 g de brandy de manzana, 56 g de zumo de naranja, 28 g de zumo de limón.

Hacer un agujero en la parte superior de la manzana y sacar el corazón y la parte necesaria de pulpa para que quede sitio suficiente para la bebida. Colocar la piel en el congelador durante 15 minutos. Mientras tanto, mezclar muy bien el resto de los ingredientes, con la pulpa de la manzana y rellenar la manzana vacía, servir con una o dos pajitas.




Bishop The. Bebida hecha con vino y naranja asada, que se sirve corrientemente caliente. Las distintas variantes incluyen el claret The Cardinal (El Cardenal) y el Champagne The Pope (el papa). Este se llama The Bishop (el obispo). Sirve para seis.

1 naranja grande, 12 clavos, 1,150 I de oporto barato, 1 cucharadita de miel, 1 cucharadita de pimienta de Jamaica (opcional), gotitas de cognac.

Meter los clavos en la naranja y asarla al horno suave durante 30 minutos. Cortar la naranja asada en cuartos y colocar en una cacerola con el resto de los ingredientes. Cocer lentamente durante 20 minutos. No dejar hervir. Servir en copas calientes.




Black Russian. Cóctel de sobremesa que puede resultar menos dulce al añadirle unas gotas de zumo de limón, en cuyo caso se convierte en Black Magic. Para los insaciables que quieren fumar después de la cena, es adecuado el cigarrillo Sobranie.

42 g de vodka, 21 g de kahlúa o tía maría. 

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Black Velvet. La conspiración franco-galesa más deliciosa desde el intento político de Wolfe Tone. Adecuadísima para tomar en una fiesta al aire libre en una tarde de verano.

Partes iguales de champagne o vino espumoso de buena calidad (debe ser seco) y cerveza bitter stout (Guinnes, Murphy o Beanish).

Enfriar todos los ingredientes y verterlos al mismo tiempo en una jarra grande y decantar en los vasos más altos que se puedan encontrar.




Blackthorn, English. Siendo un cóctel de endrino ¿no es correcto el que la endrina aromatice este cóctel? La ginebra de endrina puede haber caído en el olvido, pero tiene un melancólico encanto inglés.

28 g de ginebra de endrina, 28 g (o menos) de vermut dulce italiano, 14 g de ginebra Plymouth (opcional), unas gotas de bitter de naranja.

Mezclar con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Blackthorn, Irish. Una invención hiberniana (irlandesa).

42 g de whisky irlandés, 42 g de vermut seco, unas gotitas de pernod, unas gotitas de bitter de angostura.

Mezclar con cubitos de hielo y servir con hielo en un vaso de whisky.




Blended Comfort. Es una combinación excelente de las muchas que hay hechas con Southern Comfort.

28 g de Southern Comfort, 56 g de bourbon, 14 g de vermut seco, 28 g de zumo de naranja, 2 cucharadas de zumo de limón, 112 g de hielo triturado, 1/4 melocotón y una rodaja de melocotón, 1 rodaja de naranja. Quitar la piel a un cuarto de melocotón.

Mezclar los ingredientes en una batidora a poca velocidad de 10 a 15 minutos. Colar sobre hielo machacado en un vaso alto. Decorar con la rodaja de melocotón y la rodaja de naranja. 




Bloody Mary. Es seguramente la bebida que más ha hecho para popularizar el vodka, a pesar de las inevitables variaciones posteriores que han preferido utilizar otras bebidas alcohólicas. Todo el mundo tiene su opinión respecto al Bloody Mary. David Embury en el Fine Art of Mixing Drinks (el buen arte de combinar bebidas) lo describe como un ejemplo clásico de combinar en una bebida, el veneno y el antídoto. El gourmet y restaurador Rober Carrier, añade jerez y sal de apio. Se sabe de caprichosos que han usado hojas de apio y la clara de un huevo. Esto depende de si se quiere una bebida o una comida.


42 g de vodka, 1 lata pequeña de zumo de tomate (unos 85 g), 42 g de zumo de limón, 1 cucharadita de salsa de Worcestershire, 2 gotas de tabasco (opcional), 1 rodaja de limón (opcional).

Agitar con tres cubitos de hielo y colar en un vaso de whisky o un vaso de vino tipo balón, con sal y pimienta según gusto. Si se quiere, decorar con la rodaja de limón. 




Blue Blazer. Es espectacular y extremadamente difícil de preparar, por no decir peligroso.

1 cucharadita de azúcar (o una cucharada de miel), 112 g de whisky escocés caliente, corteza de limón o nuez moscada. 

Calentar 2 jarras grandes con tapa de metal. En una disolver el azúcar o la miel en 84 g de agua hirviendo. Verter el whisky escocés en la otra y encenderlo. Mientras arde verter el escocés de una jarra a otra y así crear una corriente de fuego. Cuando se apaga la llama, verter el líquido en una copa de vino calentada. Decorar con limón o espolvorear con nuez moscada.




Blue Hawaiian. Brebaje de gran colorido que causa una confusión geográfica, ya que procede del club Zanzíbar de Londres y no de Hawai. Es una bebida para después de la oficina, para jóvenes elegantes.

14 g de curacao azul, 56 g de bacardi, 28 g de pina (zumo), 1 cucharadita de crema de coco.

Agitar con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel.




Bolo. Ver 
English bolo.




Bosom Caresser. Ardiente y dulce, sólo para momentos tiernos.

14 g de madeira, 7 g de brandy, 7 g de curasao, 1 cucharadita de granadina, 1 yema de huevo.

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Bourbon Fog. Receta de John Doxat, distinguido bebedor de Londres, aunque actualmente hay pocos días de densa niebla en dicha ciudad. De hecho debería aclarar la niebla para todos, excepto para la mayoría de los trasnochadores, nublados. Sirve de 15 a 20.

1/4 de bourbon, 1/4 café fuerte muy frío, 1/4 helado de vainilla.

Mezclar perfectamente en un cuenco de ponches y servir con un poco de hielo en un vaso de whisky o alto.




Bra.


1/3 de vodka, 1/3 de vermut rojo, 1/6 de crema de cassis, 1/6 de Drambuie.

Se prepara en coctelera. Se sirve en vaso ancho con hielo. Es una receta original de José M. Gotarda.




Brandied Ginger. Es una deliciosa combinación de
sabores, para tomar a media tarde o después de la cena.

28 g de brandy, 14 g de brandy de jengibre o vino de jengibre, 1 cucharadita o más de zumo de lima, 1 cucharadita de zumo de naranja, 1 trozo de jengibre en conserva, chocolate rallado.

Batir con cubitos de hielo, colar en un vaso de cóctel y decorar con el jengibre y espolvorear con el chocolate rallado.




Brandy Alexander. Es un cóctel extravagante para una cita de tarde. Es una bebida tan sabrosa
como dulce, tan seductora como un licor prohibido.

42 g de cognac o armagnac, 28 g de crema de cacao oscura, 28 g de doble crema de leche, nuez moscada.

Batir bien con cubitos de hielo, colar en un vaso de cóctel y espolvorear con nuez moscada o canela.




Brave Bull. Aunque los ingredientes proceden de
las Américas, la receta es británica.

28 g de tequila, 42 g de kahlúa o tía maría. Batir y verter sobre el hielo en un vaso de whisky.




Bronx. Es probablemente uno de los muchos cócteles que se inventaron para camuflar la ginebra de contrabando durante la prohibición. Para preparar un aperitivo, realmente seco, no se utilizará el vermut dulce. Para el Bloody Bronx, usar naranja sanguina y para el Goleen Bronx pálido añadir una yema de huevo.

42 g de ginebra, 14 g de vermut seco, 14 g o menos de vermut dulce, 14 g de zumo

de naranja, 14 g de zumo de limón (opcional).

Batir fuertemente con cubitos de hielo, colar en vaso de vino o servir con hielo en vaso de whisky.




Buck. Es otro cóctel producto de la prohibición, en el cual el rasgo característico era la utilización de ale de jengibre y zumo de limón. Un cuarto de limón se utiliza para adornar. El Buck original se hacía con ginebra, Como en muchas de las combinaciones tradicionales; mientras que en la mayoría de los casos se mantiene la tradición, con respecto a este Buck de coñac no hay nada que objetar ¿por qué ha de tener la ginebra toda la gracia?

42 g de brandy, 14 g de zumo de limón, 21 g de crema de menta, ginger ale, algunas uvas sin semilla.

Batir todos los ingredientes excepto el ginger ale, con hielo triturado. Servir con hielo en un vaso alto, añadir el ginger ale, mover con una cuchara de bar y adornar con las uvas.




Buck's Fizz. No es ni un Buck ni un Fizz vinculados con la ginebra, sino una bebida larga refrescante en la que el champagne levanta los ánimos mientras que el rico y fresco zumo de naranja suaviza el conjunto. En las proporciones dadas sirve para cuatro o seis personas.

1 botella de champagne frío, 224 g de zumo de naranja fresco.

Verter el zumo de naranja en una jarra y añadir el champagne. Servir en vasos grandes y altos.




Bullshot. Los entendidos difieren en los usos de este inteligente y nutritivo combinado. El Trader Vic dice que resulta bueno para mantenerse caliente durante un frío partido de pelota, mientras que John Doxat opina que es mejor tomarlo como desayuno después de una noche en la que se haya bebido alcohol en abundancia.

56 g de vodka, 112 g de caldo de carne o una lata pequeña de consomé, una cucharadita de salsa Worcestershire, gotitas de tabasco (opcional), algo de canela, sal según gusto, el zumo de medio limón, 1 rodaja de limón. 

Batir todos los ingredientes juntos fuertemente con mucho hielo y colar en un vaso de whisky, poner un cubito de hielo y adornar con la rodaja de limón o una cereza.




Café Amaretto. Es un café sencillo pero delicioso que procede de Souper, Aspen, Colorado. Lo llaman Supercafé, se sirve con galletas amaretti.

14 g de amaretto, 14 g de kahlúa o tía maría, 1 taza de café hirviendo, nata.

Verter los licores en el café y adornar con la nata.




Café Brülot. Hay muchos cafés flameados y con una gran variedad de nombres y colores y varios de ellos llevan el nombre de Café Brülot. Simplemente añadiendo cognac al café y haciéndolo arder conseguiremos un gran efecto. El Brülot básico se parece bastante a un ponche y esta receta puede adornarse y variarse según el gusto de cada uno. Sirve para ocho personas en las cantidades indicadas.

224 g de cognac, 56 g de café hirviendo (1 pinta), 2 terrones de azúcar, las cáscaras de un limón y de una naranja cortadas en espiral, 8 clavos, 1 varilla de vainilla picada, 2 o 3 varillas de canela.

Verter el cognac en un cuenco, preferentemente de plata, añadir 1 terrón de azúcar, los clavos, la vainilla, la canela y las cáscaras de naranja y limón y mezclar bien. Añadir el café. Impregnar un terrón de azúcar de cognac, colocarlo en una cuchara y encenderlo. Hundir la cuchara llameante en la mezcla de café de manera que se encienda toda la superficie. Servir en pequeñas tazas de café.




Café Irlandés. Aunque el whisky irlandés es una bebida alcohólica estupenda por mérito propio, sin embargo su reputación mundial se debe a la invención del café irlandés. Actualmente se usan muchas bebidas alcohólicas en combinación con el café caliente, pero ninguna de tan buenos resultados como el irlandés (whisky).

1 cucharadita de azúcar, 42 g de whisky irlandés, 125 g de café hirviendo muy fuerte, hecho de café recién tostado, crema doble muy espesa.

Aclarar una copa con pie de 224 g con agua caliente. Colocar el azúcar en la copa seguido del whisky. Añadir el café, dejando suficiente sitio para la crema. Mezclar muy bien y esperar que esté la superficie completamente lisa antes de añadir la crema vertiéndola lentamente sobre la parte trasera de una cucharita. La crema debe flotar en la parte superior del café sin mezclarse con la bebida. Si fallas no lo ofrezcas a tus invitados, tíralo y prueba de nuevo.




Café Pousse. Según John Doxat es imposible inventar algo más difícil. Un café Pousse consta de una serie de licores de diferentes colores flotando sobre el café en la parte superior del vaso; resulta muy empalagoso, pero espectacular, si se consigue realizarlo. Mantener el vaso muy quieto y verter los licores lentamente con una cuchara.

Los distintos licores tienen pesos diferentes y deben verterse en orden ascendente de ligereza. David Embury sugiere la siguiente receta. 1. granadina, 2. crema de cacao marrón, 3. maraschino, 4. curacao, 5. crema de menta verde, 6. parfait amour, 7. cognac. Usar un vaso de café Pousse de lados rectos.




Canadian Sunset. Hasta que se inventó este cóctel, el Canadá sólo había dado su nombre a una bebida bastante inadecuada. Con una base de ron y una variación norteña del Old Fashioned.

56 g de whisky canadiense, 28 g de galliano, 28 g de strega, 56 g de zumo de limón, unas gotitas de bitter de angostura, 1 cucharadita de granadina.

Poner la granadina en un vaso de cóctel. Batir el resto de los ingredientes con cubitos de hielo y colar sobre la granadina.




Cape Codder. Es una bebida refrescante y sustanciosa que puede variar si se utiliza ron ligero o applejack como base y con la adición de soda.

56 g de vodka, el zumo de media lima, 112 g de zumo de arándano. 

Batir con hielo y servir con hielo en vaso alto.




Carabinieri. Es un cóctel canadiense cosmopolita ideado por Francisco Pedroche del Hotel Hyatt Regency de Toronto.

21 g de galliano, 28 g de tequila, 14 g de cointreau, 1 cucharadita de zumo de lima

Rose, 84 g de zumo de naranja, 1 yema de huevo, 1 rodaja de lima, 1 cereza roja, 1 cereza verde.

Batir mucho y colar en un vaso alto sobre hielo triturado. Adornar con la rodaja de lima y las cerezas.




Caribbean Champagne. Es una extravagancia, dulce y seca al a vez.

112 g de champagne seco, 1/2 cucharadita de ron blanco, 1/2 cucharadita de licor de plátano, unas gotitas de bitter de naranja, 1 rodaja de plátano.

Mezclar con hielo triturado en una copa de champagne de boca ancha. Decorar con la rodaja de plátano.




Casablanca. Bogey no probó nunca esta bebida y procedente del Japón pero es una buena oportunidad para usar el aguacate.

28 g de vodka, 14 g de aguacate o más, 1 cucharadita de galliano o más, 1 cucharadita de zumo de limón, 1 cucharadita de zumo de naranja. Batir y servir sobre hielo triturado en un vaso de cóctel, decorado con una fina rodaja de naranja.




Cider 
Cup. Las sidras del oeste de Inglaterra son lo suficientemente fuertes como para tumbar a cualquiera. Fuera de su país de origen, sin embargo, sólo se encuentra un tipo más flojo lo que la hace agradable para fiestas, para ponches, para possets (bebidas con leche caliente) y syllabulbs (postres cremosos). Para cuatro personas.

1,150 I de sidra seca, 3 cucharadas de brandy, 3 cucharadas de cointreau o maraschino, el zumo de 1 limón, 0,280 I de zumo de naranja fresca o soda, rodajas de naranja o limón. 

Enfriar mucho la sidra. Mezclarla con el resto de los ingredientes en un cuenco de ponche, añadir rodajas de naranja y limón y añadir el hielo en el último minuto. Servir en vasos de vino.




Claridge The. Bebida elegante para el anochecer. No importa si se toma en el Claridge o en el Ritz. Según la receta del Savoy Cocktail Book. 

28 g de London Dry Gin, 28 g de vermut seco francés, 14 g de cointreau, 14 g de brandy de albaricoque.

Batir bien con cubitos de hielo y colar en vaso de cóctel.




Clover Club. Bebida clásica que sigue siendo popular, que ocupa el primer lugar en la lista del Harry's Bar en el hotel Park Lane de Londres.

42 g de London Dry Gin, 14 g de granadina, zumo de 1/2 lima, 1 clara de huevo. 

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Cobbler The. Combinación que tiene como mínimo un siglo de antigüedad. Los cobbler se hacen frecuentemente con vino (clarete, vinos del Rhin, Sauterness, o vino fortalecido) en lugar de tener un alcohol de base. Los ingredientes no se baten, ni remueven antes de verterse en un gran vaso de vino sobre hielo triturado. Poner primero azúcar o jarabe de fruta, después los licores, y más tarde el alcohol o el vino. Batir en el vaso con una cucharada y machacando el hielo, hasta que la bebida tenga un aspecto helado. El cobbler se decora con fruta del tiempo y se sirve con pajitas. La receta original puede muy bien ser el Sherry Cobbler. Los ingredientes por orden de uso son:

1 cucharadita de almíbar, gotas de granadina, gotas de curacao, 84 g de sherry médium.

Preparar y servir como se dice anteriormente.


Cocktail Alfonso. Para aquellos que hastiados de todo, creen que también el champagne solo resulta aburrido.

2 cucharadas Dubonnet, unas gotas de bitter de angostura o Peychaud, 1 terrón de azúcar, champagne, cáscara de limón. Colocar el azúcar en una copa de champagne grande y de boca ancha y rociar con el bitter. Añadir el Dubonnet y un cubito de hielo, entonces llenar con champagne y decorar con la cáscara de limón.




Cocktail Alfonso Especial. El
Grand Marnier hace que sea una experiencia muy interesante.

42 g grand marnier, 21 g ginebra seca, 21 g vermut seco, 4 chorritos vermut dulce, 1 chorrito de bitter de angostura. 

Se mezcla bien con hielo y se cuela en una copa de cóctel.




Cocktail Amer Picón. Hay varios aperitivos deliciosos que se sirven con este nombre. En una versión del Amer Picón, se completa con una cucharadita de granadina y se añade agua Perrier según gusto. En otra versión se añade el zumo de una lima a esta mezcla. La receta del Trader Vic es una garantía para abrir el apetito.

21 g de amer picón, 21 g de vermut dulce italiano.

Mezclar con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel frío.




Cocktail Boston. Es un aperitivo civilizado de

Nueva Inglaterra.

42 g de dry gin, 28 g de brandy de albaricoque, 1 cucharadita de zumo de limón, unas gotas de granadina. 

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Cocktail Bourbon. Los whiskies americanos debido a su sabor dulce y fuerte dan mejores resultados en los cócteles que sus parientes ingleses, si bien no están hechos para combinados. Casan mejor con condimentos como melocotón o naranja. Esta receta se basa en el cóctel bourbon ideal de David Embury.

56 g de bourbon, 28 g de zumo de limón, 9 g de curacao, 9 g de benedictine, una gotas de bitter de agostura.

Batir con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel o servir con hielo en un vaso de whisky, decorado con una corteza de limón.




Cocktail de Burgundy. Es el único cóctel con la venia para utilizar borgoña como ingrediente básico. Bebida reconfortante y dulce de sobremesa.

84 g de Burgundy (borgoña), 28 g de cognac, unas gotas de maraschino, 1 rodaja de limón o una cereza.

Mezclar con cubitos de hielo, colar en copa de cóctel, decorar con una rodaja de limón o una
cereza.




Cocktail Byrrh. A pesar del hecho de que su 
pronunciación es muy parecida a beer (cerveza), la bebida que da su nombre a este cóctel, es un aperitivo típicamente francés. Una medida de Byrrh va muy bien con una pequeña cantidad de créme de cassis, hielo y soda, aunque los barmans prefieren mezclarlo con un licor fuerte, ya sea ginebra, bourbon o whisky de centeno. Este último es lo que le va mejor.

14 g de whisky de centeno, 14 g de Byrrh, 14 g de vermut francés. 

Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Cocktail Calisay. Este excelente licor de Cataluña, de quinina, ligeramente almibarado, se usa poco en cócteles. Este ejemplo es bastante dulce y para tomar en la sobremesa sabe mejor si se le añade un poco de brandy español.

28 g de calisay, 28 g de vermut dulce italiano, unas gotas de almíbar, unas gotas de zumo de lima, brandy.

Batir bien con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel.




Cocktail Chino. Quizá cuando conozcamos bien a China, descubramos un verdadero cóctel oriental. Hasta que esto suceda lo mejor para beber antes, durante o después de una comida china, es tanto el té o saké caliente. El cóctel chino clásico tiene poca relación con el oriental.

42 g de ron de Jamaica, 1 cucharada de granadina, gotas de curacao, gotas de maraschino, 1 o 2 gotas de bitter
de
angostura.

Batir con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel.




Cocktail de Chocolate. Es una receta poco corriente procedente de Harry Craddock, el padrino de los barmans.

1 cucharadita de chocolate rayado, 1 yema de huevo, 14 g de chartreuse amarillo, 42 g de oporto.

Batir fuertemente y colar en un vaso de cóctel o de vino.




Cocktail de Damas. Nombre singular que evidencia los prejuicios de los barmans, aunque esta bebida no es especialmente suave.

42 g de bourbon, 1/2 cucharadita o más de pernod, 1/2 cucharadita o menos de anissete, unas gotas de bitter de angostura, trozos de pina.

Batir con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel. Decorar con pina.




Cocktail Fernet. En Italia y Francia se toma como un "digestivo" y como remedio para las resacas en otros países. Fernet y Fernet Branca (que son dos marcas diferentes) consiguen abrirse camino en el extraño mundo de los combinados.

Si estás delicado prueba esta receta: 42 g de cognac, 42 g de fernet, 1 cucharadita de azúcar, corteza de naranja. Batir con mucho hielo y colar en vaso de cóctel. Exprimir una tira de corteza de naranja sobre cada vaso y usarla como decoración.




Cocktail Golf. Es un dry martini (martini seco) con demasiado vermut y bitter de angostura. Si se pone el excelente vermut Sillet se obtendrá un Creat Secret.

26 g de London Dry Gin, 1 cucharadita de vermut seco, unas gotas de bitter de angostura. 

Preparar y servir como el Dry Martini.




Cocktail Honolulú. Dos recetas del Trader Vic.

1.- 42 g de gin, unas gotas de bitter, 1/4 cucharadita de zumo de naranja, 1/4 cucharadita de zumo de limón, 1/4 cucharadita de zumo de pina, 1/2 cucharadita azúcar glas.

Batir bien con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel frío.

2.- 21 g gin, 21 g de maraschino, 21 g de benedictine.

Batir bien con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel frío.




Cocktail Japonés. Es una receta conocida, aunque una bebida más japonesa sería un Alexander hecho con whisky Suntory y licor de té verde.

56 g de cognac, 1 cucharadita de extracto de almendra o 7 g de horchata, unas gotas de bitter de angostura, 1 cucharadita de zumo de lima (opcional), corteza de limón. Batir con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel. Decorar con la corteza de limón.




Cocktail Lillet. En este cóctel se usa un vermut delicado que merece una mayor reputación. Añadir una cucharadita de crema de Noyem para que resulte un aperitivo más atractivo.

42 g de lillet, 1 cucharadita de dry gin, 1 corteza de limón.

Batir con hielo. Servir con la corteza de limón en un vaso de cóctel o un vaso de whisky.




Coconut Shell. Parte de la gracia consiste en beber de la cáscara ya que el agua del coco es deliciosa y nutritiva. Hay muchas bebidas hechas con coco, con una base de ron, aunque a veces también de brandy o incluso de bourbon. Los aromatizantes adicionales son el maraschino, la almendra y el pomelo.

84 g de ron ligero o golden ron (dorado), 42 g de crema de plátano, 2 cocos frescos grandes.

Quitar el agua al coco, guardándola. Quitar la pulpa y mezclarla con la leche y los otros ingredientes, con 84 o 112 g de hielo triturado. Batir a alta velocidad. Si no hay suficiente líquido añadir un poco de crema. Servir en las cáscaras de los cocos.




Coconut Tequila. Una combinación dulce y perfecta.

42 g de tequila, 2 cucharaditas de zumo de limón, 2 cucharaditas de crema de coco, 1 cucharadita de maraschino. 

Agitar en un mezclador a baja velocidad durante 15 segundos con hielo picado. Colar en una copa de cóctel.




Collins The. Un verso de los años 1890, hace referencia a John Collins que era un barman londinense. En aquella época la mayor parte de la ginebra producida en Inglaterra era de estilo holandés, lo que podía explicar por qué el John Collins se hacía originalmente con Hollands (Ginebra holandesa). El origen de Tom Collins puede ser así de sencillo. Esta versión se hacía en principio con ginebra dulce, cuya marca más conocida era la Old Tom. Aunque la ginebra holandesa se puede conseguir con facilidad y la Old Tom continúa produciéndose en cantidades limitadas, ambos collins se hacen normalmente con ginebra seca (dry gin) y sus nombres desgraciadamente se confunden. Se han mezclado también con Mene Collins (Whisky irlandés), Jack (brandy de manzana) y "otros parientes" tales como Pierre (cognac) y Pedro (ron). Sin duda habrá también un Juan (tequila). Un collins se hace con alcohol, limón y azúcar. Lo que le diferencia de los Sour es su tamaño. El collins es una combinación más larga, debe ser tan ligera como un refresco pero con un ligero toque.

84 g de ginebra, zumo de un limón grande, una cucharada de almíbar o menos, soda. 

Colocar los ingredientes en el vaso más alto que se pueda encontrar, 5 cubitos grandes de hielo y acabar de llenar con soda. Batir mucho.




Cooch Behar. Receta india ideada por un maharajá de Cooch Behar. Si no se puede encontrar vodka de pimienta (por ejemplo el Okhot-nichaya que es una marca rusa) lo puede preparar uno mismo. Poner en maceración pimienta fuerte mexicana o italiana con vodka corriente el máximo tiempo posible, preferentemente durante algunas semanas.

42 g de vodka de pimienta, 84 g de zumo de tomate.

Batir muy bien, servir con hielo en un vaso de whisky.




Cooler The. Término muy vago utilizado para otros combinados largos y con hielo servidos en vasos altos.

Un cooler es seco y puede contener unas gotas de granadina y unas gotas de bitter. En vez de soda se puede poner ginger ale. El hielo puede ponerse triturado. David Embury decora sus coolers con la piel de una naranja o limón, cortadas en espiral continua, haciendo un rizo sobre los bordes del vaso como si fuera un cuello de caballo. Este es el Sea Breeze Cooler: 42 g de dry gin, 42 g de brandy de albaricoque (licor), el zumo de medio limón, 2 gotas de granadina, soda, 2 o 3 ramitas de menta fresca.

Preparar como el Collins. Decorar con la menta.




Corpse Reviver. El nombre ha inspirado la imaginación de muchos barmans ya que hay al menos tres variantes muy populares de Corpse Reviver, pretendiendo cada una ser la original. Hay muchas otras versiones e incluso una con apariencia de pasta dentrífica, "Oyster" de Saley Bocoles.

1. 28 g de cognac, 28 g de fernet branca, 28 g de crema de menta o peppermint schanapps.

2. 56 g de cognac, 28 g de calvados o applejack, 28 g de vermut dulce italiano.

3. 28 g de dry gin, 28 g de cointreau, 28 g de China-Martini o Swedish Punch, 28 g de zumo de limón, gotas de pernod.

En los tres casos, retirarse a otra habitación insonorizada mientras otra persona agita la mezcla, muy bien, antes de colarlo en un vaso de cóctel.




Crusta 
The. Una versión más elaborada del Sour, queda mejor servida en un vaso de vino y generalmente se hace con brandy.

56 g de brandy, 14 g de zumo de limón, 1 cucharadita de maraschino, 1 cucharadita de curagao (opcional), unas gotitas de bitter, la corteza de un limón (o naranja) cortada en espiral continua.

Revestir el vaso con la corteza. Humedecer los bordes del vaso y el borde de la corteza y ponerlo boca abajo en un platillo con azúcar para que se impregne el borde del vaso y el borde superior de la corteza. Batir los ingredientes con hielo triturado y colar en el vaso.


Cuba Libre. No está claro quién liberó a quién, excepto que la compañía Bacardi abandonó Cuba y se instaló en Puerto Rico. Después de todos estos esfuerzos, llega una autoridad en la materia y recomienda el ron filipino que no parece muy adecuado.

Una mini versión se hace a veces en copa de cóctel y tanto uno como otro pueden prepararse con Southern Comfort.

1 lima, 56 g de bacardi u otro ron ligero, coca-cola.

Exprimir la lima en un vaso alto y poner la corteza de la lima en el mismo estrujándola con una cuchara. Llenar el vaso con cubitos grandes de hielo. Añadir ron y terminar de llenarlo con una coca cola. Mezclar bien.


Cup 
The. Bebida estival basada en vino y preparada en cantidad. Ver Cider Cup y Chablis Cip. La coronación Cristal Cup es poco corriente pues se hace con marsala, vino fortificado confinado frecuentemente en la cocina. Para 4 o 6 personas.

3 vasos de marsala o madeira, 1 botella de vino blanco corriente, 1/2 limón, 0,560 litros de soda, borraja.

Cortar el limón en rodajas y mezclarlo con todos los ingredientes, excepto la soda, con hielo en una jarra o cuenco. Refrigerar durante dos horas por lo menos. Añadir la soda justo antes de servirlo, y mezclar suavemente. La hoja de borraja, le da un aroma agradable a
cohombro a esta copa estival y la flor es motivo decorativo y agradable.




Chablis Cup. Un refresco poco corriente. Para cuatro personas.

1 botella de chablis, 112 g de grand marnier, 112 g de kirsch, 2 o 3 melocotones, 1 naranja, cerezas, 3 cucharadas de azúcar glas, ramitas de menta. 

Pelar y cortar los melocotones, conservando el jugo. Cortar la naranja en rodajas y colocarla con las cerezas, en un cuenco de ponche pequeño. Verter el chablis y añadir el azúcar glas. Mezclar suavemente y dejar enfriar durante 30 minutos. Adornar con las ramitas de menta y servir en vasos de vino.




Cherry Blossom. Es sin duda un cóctel clásico y se
presenta en dos versiones, aunque ninguna resulta demasiado bien.

Trader Vic dice bastante duramente: "Escoja el que quiera, ambos son malísimos". Una versión que no tiene relación alguna con las cerezas; se hace con ginebra, con jarabe de frambuesa, bitter de naranja y una clara de huevo.
Esta es la otra versión:

28 g de brandy de cereza, 28 g de cognac, unas gotas de granadina, 14 g de zumo de limón, unas gotas de curagao, azúcar (opcional).

Batir muy bien con cubitos de hielo (la bebida ha de estar muy fría) y colar en un vaso de cóctel, que ha sido previamente azucarado en el borde con brandy de cerezas.




Chicago Bomb. La bebida propia de esta ciudad que debiera hacerse con caldo. Sin embargo Chicago nos ofrece la elección entre el ron fizz, una especie de cóctel de champagne y esta empalagosa bomba.

56 g de helado de vainilla, 1 cucharadita de crema de cacao blanca, 1 cucharadita de crema de menta verde.

Mezclar con hielo triturado en una batidora eléctrica durante algunos segundos a mucha velocidad. Servir inmediatamente en un vaso de cóctel.




Daiquiri. Aunque este nombre durante un tiempo lo adoptó como marca un destilador de ron, en realidad pertenece a un cóctel clásico, hecho famoso por Constante Ribalagua del restaurante La Florida en La Habana, en la primera mitad del siglo XX. Tenía cinco recetas y variantes incontables, pero los bebedores de Daiquiri son muy escrupulosos con el resultado final. David Embury remarca la importancia del zumo de lima, no del zumo de limón, aunque en algunas recetas se añade una cucharadita de este último o zumo de naranja, pomelo o piña.

Embury también procura que no se mezcle con la bebida aceite procedente de la corteza (estropea el Daiquiri, aunque produce el Martini). El Trader Vic habla muy bien del ron de Las Barbados, aunque a falta del cubano, el usado más corrientemente es el portorriqueño. Según las variantes se añaden unas gotas de granadina, curacao, brandy de albaricoque o licor de piña.

42-56 g de ron ligero, zumo de media lima, poca cantidad de almíbar o 1 cucharadita de azúcar glas, unas gotas de maraschino (opcional).

Hay dos formas de preparación. La mezcla se puede agitar mucho con mucho hielo triturado y colado en un vaso de cóctel. También se puede mezclar con hielo en una batidora y servirlo en una copa de champagne, con una pajita. Aunque los ingredientes y proporciones varían según las distintas recetas los sabores predominantes son la lima y el ron, y la bebida ha de tener un sabor seco y suave. La versión helada debería tener la consistencia de un sorbete o granizado.




Daisy
The. Bebida del tipo Sour que contiene jarabe de frambuesa o granadina y que se acostumbra servir en un jarro de metal lleno de hielo triturado con pajita. El Daisy original puede que se hiciera con ginebra y hay muchas recetas en las que se utiliza el ron, aunque lo que le va mejor es el bourbon.

42 g de bourbon, 28 g de zumo de frambuesa, el zumo de medio limón, 1/2 cucharadita de azúcar, soda, frambuesas, 1 rodaja de naranja.

Batir con cubitos de hielo y colar sobre hielo triturado en una jarra de metal. Llenar con soda. Agitar muy bien con una cuchara de bar, hasta que la jarra esté bien fría. Decorar con las frambuesas y la rodaja de naranja.




Danish Gin 
Fizz. El componente escandinavo es el
Cherry Heering. Este brandy seco de cereza tan característico, se sigue fabricando cerca de Copenhague, por la familia de Peter Heering.

42 g de gin, 14 g de cherry heering, 1 cucharadita de kirschwasser, 2 cucharaditas de zumo de lima, 1 1/2 cucharadita de almíbar.

Agitar vigorosamente durante algunos minutos con hielo triturado y colar en un vaso mediano muy frío. Llenar con mucha soda y beber antes de que el combinado pierda la efervescencia.




Danny's Special. Es una buena bebida de bourbon ¿por qué no el Jack Daniel's?

56 g de whisky, 28 g de cointreau, 1 cucharadita de grand marnier, 3 cucharaditas de zumo de limón.

Agitar y servir en un vaso de whisky.




Diablo. Es una rara oportunidad para usar el oporto blanco. Hay una receta muy diferente a base de tequila, cassis, lima y jengibre. 42 g de oporto blanco seco, 28 g de vermut dulce, algunas gotas de limón. Batir con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Diabolo. El añadido de una vocal convierte al Diablo en una receta a base de ron, procedente de Inglaterra.

56 g de ron, 14 g de cointreau, 14 g de vermut seco, unas gotas de bitter de angostura, corteza de naranja. 

Agitar con hielo triturado y servir con algo de este hielo en un vaso de cóctel, adornar con corteza de naranja en forma de rizo.




Diana. Bonita, femenina, dulce y deliciosa en la sobremesa.

56 g de crema de menta blanca o pippermint schnapps, 2 o 3 cucharaditas de cognac. 

Llenar con hielo triturado en un vaso pequeño de vino y verter la crema de menta blanca. Verter muy lentamente el brandy sobre una cucharada invertida para que quede flotando en la superficie. 





Doctor. Hay varias recetas todas basadas en 
ponche sueco con jugo de cedro y quizá algún otro alcohol.

28 g de ponche sueco, 28 g de vodka, 28 g de zumo de naranja, 28 g de zumo de limón.

Agitar con cubitos de hielo y servir con hielo en vaso de whisky.




Dolores. Una oportunidad para usar brandy español en una bebida combinada. Se prepara un Dolores muy distinto con ron de Jamaica, jerez seco y Dubonnet.

20 g de brandy español, 20 g de brandy de cerezas, 20 g de crema de cacao. 

Agitar con hielo y colar en una copa de cóctel. Decorar con una cereza y con palito de cóctel. 





Dry Martini. Es el más delicado de los cócteles.

Un aperitivo sutil, potente y maravilloso que incluso tiene muy buena presencia. Este sencillo cóctel fue fuente de inspiración de todo un libro: Stirred not Shaken (agitado no batido) de John Dokat. Se cree que esta bebida la creó para John D. Rockefeller un barman, cuyo nombre era Martini, en el hotel Kenicker-bocker de Nueva York hacia el año 1910. Originalmente se hacía con vermut francés y fue tiempo después que el vermut seco de Martini y Rossi de Italia, se convirtió en el ingrediente favorito.

¿Qué cantidad de vermut? Doxat habla de un barman quien según se dice se contenta con dejar que la cantidad de vermut sea tan sólo una sombra en la ginebra. Otro considera suficiente la cantidad caída de la botella al hacer el gesto de inclinarla mientras se agita la ginebra y el hielo.

La esencia de un Martini es su sequedad. Doxat vierte 112 g de vermut (Martini Extra Dry) en un vaso mezclador medio lleno con grandes cubitos de hielo.

En cuanto el vermut llega a la base del vaso, se desecha y se tira la cantidad que no ha quedado impregnada en los cubitos. Entonces se pone en el vaso como mínimo 56 g de High and Dry Gin por persona y agita fuertemente durante 30 segundos, antes de colocarlo en vasos ya fríos. Doxat cree que se adhiere suficiente vermut al hielo para producir una proporción de 1:11, una parte de vermut por cada 11 de ginebra. Doxat argumenta que la proporción más alta de ginebra aceptable es la de 1:7 con respecto al vermut, lo que David Embury considera perfecto. Se han producido excelentes cócteles con proporciones del 1:15 o más e incluso hay quien ha querido hacer pasar por Martinis bebidas hechas con la proporción de 1:2 ¿qué ginebra usas? A la mayoría de adeptos al Martini le gusta su vibrante esplendor casi incoloro; Embury admira el toque dorado que le da la ginebra Booth's. Muy pocos bares y supermercados tienen ginebras económicas con bajo contenido alcohólico y en muchas marcas las hierbas aromatizantes se han añadido por infusión, en lugar de hacerlo por destilación. Un buen Martini requiere mucho alcohol y un aroma sutil, claro y completo. En la Beefeater, Bombay y Tanqueray predomina la sequedad, en la Gordons se da un aroma completo. El frío en el cóctel también es importante y se puede intensificar prolongando el período de agitación aunque al diluirse más el hielo podemos estropear la bebida. En el tema de la apariencia un Martini "on the rocks" es algo completamente distinto. Tampoco tiene nada que ver con un "Vodkatini".

Otra cosa importante es el cortar un trozo de piel de limón y exprimirla sobre la bebida con la corteza hacia abajo con lo que se produce un pequeño spray del aceite de la corteza. No añadir la corteza ni adornar con una aceituna si no se quiere un toque oleoso. Unas gotas de bitter de naranja añaden sutileza al cóctel pero su sequedad se ha utilizado en muchas ocasiones para disimular la poca cantidad de ginebra utilizada.

I susurro de vermut seco, 1 avalancha de London Dry Gin, un toque de bitter de naranja (opcional), piel de limón. 

Agitar el vermut, la ginebra y el bitter de naranja en un vaso mezclador entre una montaña de cubitos de hielo durante 30 segundos como máximo. Colar en una copa de martini enfriada y exprimir la corteza de limón. Preguntar a los invitados si desean algún tipo de decoración.




Dubonnet Cassis. Un aperitivo muy francés deliciosamente refrescante para una tarde soleada.

55 g de Dubonnet rojo, 28 g de crema de cassis, agua mineral (Perrier). 

Agitar en un vaso grande de vino o en un vaso de whisky con un gran cubito de hielo. Acabar de llenar con agua.




Durango. Una bebida de tequila en la que según Complete World Bartender Guide (Guía mundial del barman) hay que usar agua del manantial Calistoga de California. Aunque no hay dos aguas minerales iguales el Calistoga tiene algunas de las propiedades de las más famosas aguas europeas, especialmente un alto contenido de calcio. El agua fluye caliente y -al contrario de la Perrier- es carbonada artificialmente.

42 g de tequila, 42 g de zumo de pomelo concentrado helado (no diluido), 1 cucharadita de jarabe de horchata o una cucharadita de extracto de almendras, agua mineral, ramitas de menta. 

Agitar con hielo triturado, colar en un vaso de whisky o un vaso alto con cubitos de hielo. Acabar de llenar con el agua mineral. Adornar con ramitas de menta.




Dutch Trade Winds. La isla de Curacao, famosa por sus naranjas verdes, fue colonizada por los holandeses. De ahí el nombre de este excelente cóctel. A los holandeses les gusta el vaso completamente lleno e inclinarse sobre la barra y beber el primer sorbo sin tocar el vaso. Si su vaso no rebosa, añadir más ginebra. Aunque hay muchas marcas de ginebras y licores holandeses, las más fáciles de encontrar fuera de sus fronteras son las Bols.

56 g de ginebra holandesa (Clabryn, si se puede encontrar), 14 g de curagao holandés, 14 g de zumo de limón, almíbar a gusto. 

Agitar con hielo triturado, colar en copa de cóctel.




Earthquake. Divertida bebida con tequila, o una mezcla loca ideal para provocar vibraciones internas.

1.-42 g de tequila, 1 cucharadita de granadina, un poco de bitter de naranja (o cointreau si se prefiere más dulce), 2 fresas, 1 rodaja de naranja. 

Mezclar en batidora a gran velocidad durante 15 segundos con 85 g de hielo triturado. Colar en un vaso de cóctel y decorar con las fresas y la rodaja de naranja.

2.- 14 g de gin, 14 g de bourbon, 14 g de pernod.

Agitar con hielo y colar en vaso de cóctel.




East India. ¿No debería ser de las Indias Occidentales? Se pueden hacer variaciones con maraschino y jarabe de frambuesa.

42 g de brandy, 7 g de curazao, 7 g de zumo de pina, unas gotas de bitter de angostura. 

Agitar con hielo y colar en un vaso de cóctel.




East Indian. Se pueden hacer variaciones incluyendo bitter de melocotón, algo de maraschino y adorno de menta.

42 g de jerez seco, 42 g de vermut seco, un poco de bitter de naranja. Agitar con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Egg Nog Nashville. Por su estilo campestre parece haber sido sacado del libro de Mrs. Button y pensado para un ejército. 0,560 l de brandy, 0,560 de ron de Jamaica, 1,150 l de bourbon, 18 huevos, 3,450 l de crema concentrada, 400 g de azúcar, clavos, nuez moscada.

Agitar los licores con las yemas. Mezclar el azúcar y la crema y unir a la masa de licores. Batir las claras a punto de nieve y unirlas suavemente a la mezcla. Adornar con los clavos y nuez moscada. Servir en jarras.




El Dorado. Bebida con miel y vitamina para aficionados a la buena comida y para quienes prefieren poco alcohol.

1 cucharada de miel, 42 g de zumo de limón, 56 g de tequila, 1 rodaja de naranja. 

Agitar bien con hielo triturado y colar sobre cubitos de hielo en un vaso alto. Decorar con la rodaja de naranja.




El Presidente. Pariente lejano del Daiquiri.

42 g de ron ligero, 14 g de curazao (opcional), 14 g de vermut francés seco, unas gotas de granadina.

Agitar y batir con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel.


Emerald. A
veces se llama Esmerad Isle o Star. Hay todo tipo de variaciones entre las que se incluye una receta satánica, que atenta contra el bebedor con ron, ginebra, brandy de albaricoque, curazao y zumo de limón, todo en el mismo vaso. ¿Deberá haber también crema de menta verde? En una versión se mezcla, a partes iguales, con brandy y a veces diabólicamente se añade cayena. El siguiente cóctel se conoce también con el nombre de Erin. Ver también Everybody's Irish. 

56-84 g de Cork gin, 1 cucharadita de menta verde (crema), poca cantidad de pomeranz verde o bitter de angostura, 1 cereza verde, extras opcionales: zumo de limón, clara de huevo, incluso nuez moscada, pero al final debe resultar indiscutiblemente esmeralda.

Agitar con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel. Decorar con la cereza.




English Bishop. Ver 
Bishop. 




English Bolo. Un bolo sin nacionalidad es una bebida hecha con ron y zumos de fruta. La versión inglesa es una rareza a base de jerez, con cierto sabor a Navidad.

112 onzas de jerez seco, 42 g de zumo de limón, 1 cucharadita dé azúcar, 1 varilla de canela.

Machacar la canela con el zumo de limón y el azúcar en un vaso de whisky. Añadir el jerez y agitar.




English Shrub. Ver 
Shrub. 




Eton Blazer. Nombre metafórico sin duda, ya que el Eton College no lleva blazer. Tampoco el color del colegio, el negro, está presente en la bebida. En todo el sentido de la palabra no es un blazer.

56 g de gin, 14 de kirsch, zumo de medio limón, 1-2 cucharaditas de azúcar, soda. 

Agitar con cubitos de hielo y servir con dos o tres cubos de hielo en un vaso alto. Acabar de llenar con soda.




Everybody's Irish. Según Harry Craddock, la aceituna verde dentro de la bebida parece "una luna menguante".

42 g de whisky irlandés, unas gotas de crema de menta verde, 1 cucharadita de chartreuse verde, 1 aceituna verde.

Agitar con hielo, colar en un vaso de cóctel y añadir una aceituna.




Fancy Free. Un excelente cóctel de centeno.

42 g de whisky de centeno, unas gotas de maraschino, algo de bitter de naranja, algo de bitter de angostura.

Mojar el borde del vaso de cóctel en zumo de limón y en azúcar glas. Agitar la bebida con cubos de hielo y colar en un vaso.




Fifth Avenue. Bebida alegre y llena de color, según el Savoy cocktail Book, aunque también hay otra versión menos interesante con fernet, ginebra y vermut.

28 g de cacao, 28 g de brandy de albaricoque, 28 g de crema dulce. 

Emplear vaso estrecho de licor o un catavinos. Verter los ingredientes suavemente de forma que se mantengan en capas sin mezclarse unos con otros.




Fino Martini. Una variación bastante aceptable del gran cóctel aunque, según una autoridad en la materia, no tiene la categoría del Martini.

56 g de London Dry Gin, 1 cucharadita de jerez fino.

Preparar y servir como el Dry Martini.




Fix. Versión con piña del Daisy, servida en un vaso mediano. Esta es la definición más clara, aunque hay una gran confusión sobre las diferencias entre estas dos combinaciones. La realidad se habrá perdido seguramente con las brumas del alcohol.

56 g de London Dry Gin, 7 g de jarabe de pina, 7 g de zumo de lima, 7 g de zumo de limón, gotas de cointreau, corteza de limón, trozos de piña fresca.

Agitar con hielo triturado y servir con una pajita en un vaso mediano. Poner un trozo grande de corteza de limón en el vaso y decorar con piña.




Fizz. Una bebida con este nombre debe ser efervescente. Para conseguirlo será necesario agitar la mezcla durante unos minutos (con hielo triturado), o usar una batidora. Es esencial emplear el sifón, una botella de soda no consigue el mismo efecto. El Fizz es realmente una bebida ligera para aquellos que no se atreven a afrontar una bebida después de una alegre noche. Se puede tomar a media mañana, antes del aperitivo-cóctel. El Fizz básico se hace con gin, aunque también se han probado muchos otros licores. El alabama Fizz se hace añadiendo dos ramitas de menta, y, en la versión tejana, se añade el zumo de un cuarto de naranja y un cuarto de limón. Hay mucho que decir sobre la adición de una clara de huevo que lo convierte entonces en el Silver Fizz. Si se añade yema de huevo surge el Golden Fizz, aunque se recomienda solamente a enfermos. Ver también Ramos Fizz.

56 g de gin, 28 g de zumo de limón (o más), 28 g de azúcar (o menos), soda. Agitar con hielo triturado y colar directamente en un vaso mediano. Añadir la soda al mismo tiempo que se mezcla y beber inmediatamente antes de que pierda la efervescencia.




Fjord.
El aquavit deberia proceder de Noruega, ya que es donde hay fiordos.

2 cucharaditas de Norwegian Linie Aquavit, 28 g de brandy, 2 cucharaditas de zumo de naranja, 1 cucharadita de granadina. Agitar bien con hielo y colar sobre cubitos de hielo en un vaso de whisky.




Flames Over New Jersey. Receta para veinticuatro personas.

1,150 I de brandy de manzana, 224 g de azúcar, pequeña cantidad de bitter de angostura.

Calentar el brandy y mezclar con el azúcar el bitter en un cuenco de ponche, hasta que esté bien mezclado. Encender la mezcla en la mesa y apagarla añadiendo una jarra de agua hirviendo, mezclar y servir caliente en jarras.




Flaming Glögg. La parte divertida es la antorcha encendida. Para 10 personas.

0,750 I de aquavit, 1 botella de vino tinto, 1 taza de zumo de naranja, semillas de cardamomo, raíz de jengibre, clavos enteros, 1 vara de canela, frutos secos, corteza de cedro rallada, azúcar a gusto, 1/2 pomelo.

Reservar una taza de aquavit y mezclar el resto de los ingredientes en una cacerola. Calentar lentamente sin llegar a hervir. Servir en un escalfador. Para hacer la antorcha flotante, quitar con una cuchara la pulpa del pomelo, humedecer el borde y el interior de la corteza del pomelo con aquavit y recubrirlo con azúcar. Dejar flotar la corteza en el Glögg, rellenarla hasta los bordes con el aquavit reservado y encenderlo. Dejarlo quemar unos minutos y luego volcar el contenido de la corteza dentro del Glögg.




Florida. Naturalmente hecho con zumo de naranja. Existen algunas variantes, incluida una receta bastante distinta a base de zumo de piña, zumo de lima, ron y crema de menta. 50 g de zumo de naranja, 14 g de gin, 1 cucharadita de kirschwasser, 1 cucharadita de triple seco, 1 cucharadita de zumo de limón.

Agitar bien con cubitos de hielo y servir con hielo en un vaso alto.




Flying Dutchman.
Es la respuesta neerlandesa al Dry Martini (martini seco).

84 g de ginebra jenever helada, 1 cucharadita de curazao holandés, poca cantidad de bitter de naranja.

Poner el curazao en un vaso frío y darle vueltas. Vaciar el vaso y verter la ginebra.




Flying Scotsman.
¿Puede que para algún escocés?

42 g de scotch, 42 g de vermut dulce, un poco de almíbar, un poco de bitter de angostura.

Agitar bien con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Fraises Fizz.
Variación poco corriente del Gin Fizz. El barman que lo ideó, prefería el licor de fresas procedentes de Chambéry.

42 g de ginebra, 28 g de licor de fresas, 2 cucharaditas de zumo de limón, 11/2 cucharadita de almíbar, 1 corteza de limón en forma de espiral, 1 fresa. 

Agitar bien con hielo triturado y colar directamente en un vaso mediano. Añadir soda y batir fuertemente. Decorar con la corteza de limón y la fresa.




French Green Dragón.
Bebida de lujo para la sobremesa.

42 g de cognac, 42 g de chartreuse verde. 

Agitar bien con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel.


French Sherbert.
Un lujo para los amantes. Muy adecuado para ser saboreado en las habitaciones de hoteles de lujo.

7 g de cognac, 7 g de kirsch, 1 cucharadita de azúcar, bitter de angostura a gusto, champagne, Helado de cereza tipo sorbete o el sabor que se desee.

Agitar todo excepto los dos últimos ingredientes en un vaso alto. Llenar el vaso hasta la mitad con champagne y después poner una bola de helado flotando en el champagne. Verter un poco más de champagne sobre el helado.




Frisco Sour.
Un excelente cóctel a base de whisky,
que emplea Benedictine en lugar de azúcar.

55-85 g de whisky de centeno, 28 g de benedictine, 7 g de zumo de limón, 7 g de zumo de lima fresca.

Agitar con hielo triturado y colar en un vaso de combinación.




Frozen Berkeley.
Pueden hacerse, con el mismo
método, muchas otras bebidas heladas en las que se usan diversas frutas como manzanas, plátanos, diversas bayas y distintas bases de alcohol (aquavit, tequila, brandies).

24 g de brandy de california, 2 cucharadas de zumo de granadilla, 42 g de ron ligero. 

Mezclar en batidora con 85 g de hielo triturado y a baja velocidad durante 15 segundos. Colar directamente en un vaso de cóctel o una copa de champagne.




Gaelic Coffee.
Ver 
Café Irlandés.




Genoa.
Una oportunidad para usar el Sambuca. Se combinan partes iguales de grappa y gin. Aunque el enebro se cultiva en Italia, en realidad no resulta adecuado para esta bebida.

2 cucharaditas de sambuca, 2 cucharaditas de vermut martini dry, 42 g de grappa (Bosso, Becchino, si es posible). Si no encuentra la grappa, utilizar marc italiano.

Agitar con hielo y servir en un vaso de whisky con 2 o 3 cubitos de hielo. También se puede mezclar sin hielo y servir en una copa de cognac.




German Band.
Probablemente procede de Chicago. Su nombre significa mano en lenguaje Cockney.

56 g (o más) de Steinhager Schnapps, 7 g de kirschwasser (o menos) o licor de frambuesa (preferentemente Echte Kroatzbeere), un poco de Underberg o bitter de Kabanés.

Refrigerar la botella de Steinhager. Agitar los ingredientes con mucho hielo en un vaso mezclador y servir igual que el Dry Martini, sin decoración. 




Gibson.
Es un Dry Martini decorado con dos cebollitas de cóctel y no solamente una como se suele creer.

Esta bebida se supone que es un brindis a las bien dotadas chicas de Gibson. Los ingredientes son los mismos que los del Dry Martini y la preparación es también la misma.




Gimlet.
Hay un gran desacuerdo en las proporciones aunque el Gimlet generalmente es una bebida corta de ginebra con lima, mientras que el Rickey es una bebida mediana o larga.

42 g de ginebra London Dry o Plymouth, 14 g de zumo de lima Rose. 

Agitar con hielo y colar en un vaso de cóctel.




Gin and French.
Cóctel elegante y sencillo, más antiguo que el dry martini. No tiene ritual alguno, se pone ginebra y vermut seco francés directamente en un vaso de cóctel con hielo, si se quiere. Las proporciones son 1:1 o lo que cada cual considere adecuado. La misma bebida con vermut dulce se llama Gin e It (italiano).



Gin Fizz. Ver 
The
 Fizz.





Gin Rickey.
Ver 
The
 Rickey.





Gin Sling.
Ver 
The
 Sling.




Ginger Highball. En lugar de utilizar jengibre seco, impresione a sus invitados con una demostración de alta gastronomía.

56 g de bourbon, 1 trozo grande de raíz de jengibre fresca, soda.

Verter el whisky en un vaso mediano. Exprimir el jengibre en el licor con un triturador de ajo o perejil.

Añadir dos o tres cubitos de hielo y agitar suavemente. Añadir soda.




Ginger Rum Tea. Esta bebida se puede tomar caliente o fría.

42 g de ron, 1 taza de té caliente, 1 trozo de jengibre en conserva.

Verter el ron en el té y añadir el jengibre. Remover.




Glögg. Bebida de vino caliente a la que se añaden frutos secos como higos y pasas

(Ver 
Flaming 
Glögg).

Otros ingredientes típicos son la almendra pelada y semillas de cardamomo.




Gloom Chaser. Hay una gran confusión sobre el nombre (ver también 
Gloom Raiser y 
Gloom Lifter) y los ingredientes. La receta básica era probablemente la de Harry Craddock. Otros añaden ginebra, vermut seco y vermut dulce.

20 g de curazao, 20 g de grand marnier, 20 g de granadina, 20 g de zumo de limón. 

Agitar bien con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel.




Gloom Lifter. Es una mezcla muy eficaz. Hay una
receta en la que se añade una cucharadita de
brandy pero sin ninguna razón especial.

56 g de whisky irlandés, 14 g (o quizás más) de zumo de limón, 7 g de almíbar, media clara de huevo.

Agitar con hielo, verter en un vaso de cóctel.




Gloom Raiser. En este caso Raise, ¿qué quiere decir: disipar o producir? Sin duda lo primero, pues era la verdadera intención de su creador "Robert" de Riviera y R.A.C. club de fama. De todas formas, hicieran lo que hicieran los hombres del club durante la I Guerra Mundial, es una forma deprimente de tratar el Dry
Martini.

56 g de London Dry Gin (o algo más), 7 g de vermut seco francés (o mucho menos),

unas gotas de pernod, unas gotas de granadina (opcional).

Preparar y servir como el Dry Martini.




Glühwein. En alemán significa "vino ardiente". Ver Mulled Wine.




Golden Cadillac. En lugar de cacao usar cointreau con 12 g de zumo de naranja y de esta manera tendremos un Golden Dream.

28 g de galliano, 14 g de crema de cacao, 14 g de crema doble.

Agitar bien con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel.




Golf Cocktail. Es un Dry Martini con demasiado
vermut y bitter de angostura, si se emplea el excelente vermut lillet, tendremos un Great Secret.

56 g de London Dry Gin, 1 cucharadita de vermut seco, unas gotas de bitter de

angostura.

Preparar y servir como el Dry Martini.




Grand Quetsch. Oportunidad para utilizar el soberbio brandy blanco hecho con ciruelas Switzen.

28 g de grand marnier, 1 cucharadita de zumo de naranja, 1 cucharadita de quetsch, 1 rodaja de naranja.

Agitar sin hielo. Verter sobre hielo triturado en vaso de cóctel o copa de champagne. Decorar con la rodaja de naranja.




Grand Passion. En la receta tradicional se usa ginebra aunque el ron blanco y el tequila hacen mejor papel.

42 g de ginebra, 28 g de zumo de granadilla, 7 g de licor de granadilla, unas gotas de bitter de angostura o de melocotón.

Agitar bien con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel.




Grappa Strega. Bebida de sobremesa para enamorados.

28 g de grappa, 29 g de strega, 1 cucharadita de zumo de limón, 1 cucharadita de zumo de naranja.

Agitar con hielo y servir en vaso de cóctel.




Greek Buck. Para acompañar un bizcocho de miel a media tarde, un Greek Delight, un buen café y un juego de backgammon.

42 g de brandy metaxa, 1 cucharadita de ouzo, 2 cucharaditas de zumo de limón, ginger ale.

Agitar el brandy y el zumo de limón con cubitos de hielo, colar sobre unos cubitos de hielo en un vaso alto. Añadir ginger ale y verter lentamente el ouzo para que quede flotando.




Green Dragon.
Hay una receta qué cortaba la respiración y que incluye ginebra. Kümmel, crema de menta, zumo de limón y bitter de melocotón. Incluso los dragones pueden ser más civilizados que esa bebida.

56 g de pernod, 56 g de leche, 56 g (o menos) de doble crema, 25 g de almíbar. 

Agitar con cubitos de hielo y colar en una copa de vino tipo balón previamente enfriada con mucho hielo.




Green Lady.
Receta francesa.

14 g de chartreuse verde, 14 g de chartreuse amarillo, 7 g de zumo de lima, 42 g de London Dry Gin (preferentemente Boodles), 1 rodaja de lima.

Agitar con hielo triturado y colar en un vaso de cóctel. Decorar con la rodaja de lima.




Green Mist.
Receta procedente de Dinamarca. Resulta mejor sin el vermut dulce y proporcionalmente con más galliano.

20 g de galliano, 20 g de chartreuse verde, 20 g de vermut seco italiano, 20 g de vermut dulce italiano.

Agitar con cubitos de hielo y colar en un vaso de cóctel.




Grog.
Es un antídoto útil para cuando de repente y una tarde calurosa de verano se transforma en una noche fría. Existen variaciones interminables de la receta.

56 g de ron de Jamaica, 1 cucharada de zumo de limón, 1 terrón de azúcar, 6 clavos, 1 vara de canela, I rodaja de limón. Mezclar en una jarra irrompible con agua hirviendo. Agitar hasta que se disuelva el azúcar y añadir la rodaja de limón.




Harvey Wallbanger.
La historia cuenta que Harvey era un surfer de California. Después de perder una competición, se consoló excesivamente con su bebida favorita, un Screwdriver con algo de galliano. Al salir del bar, tambaleándose se golpeaba contra las paredes. De ahí su nombre Harvey Wallbanger (Harvey golpea paredes).

56 g de vodka, 1 cucharada o dos de galliano, zumo de naranja, 1/2 cucharadita de azúcar (opcional).

Agitar el vodka, el zumo de naranja y el azúcar si se usa, con cubitos de hielo. Verter sobre cubitos de hielo en un vaso tipo alto o de whisky o colarlo en una copa de cóctel. Dejar el galliano flotando en la superficie.




Hemingway.
Bebe tres o cinco de éstos lentamente, decía Hemingway, al publicar su receta en Esquire. Lo llamaba burlonamente "Muerte en la Tarde".

42 g de absinte (pernod), champagne frío. 

Poner el pernod en una copa de champagne hasta que se consiga la opalescencia lechosa adecuada.




High Ball.
Se dice que en algunos ferrocarriles americanos tenía una señal con una bola en lo alto de un palo para indicar al maquinista que iba con retraso la highball (bola alta) quería decir "dése prisa". También quiere decir una bebida que puede prepararse en un momento. Un Highball no tiene definición precisa, pero generalmente todos coinciden en que consta de 1,5 g de whisky americano sobre uno o dos cubitos de hielo en un vaso recto y alto de 170 a 225 cm de capacidad, que acaba de llenarse con soda y luego se agita suavemente.




Horse's Neck.
Un Horse's Neck sencillo no lleva alcohol, aunque a veces se añade un poco de whisky o gin.

70 g de bourbon o whisky de centeno, ginger ale, corteza de limón cortada en espiral.

Colocar la corteza de limón en un vaso alto de manera que quede sobre los bordes, poner tres o cuatro cubitos de hielo, verter el whisky y acabar de llenar con el ginger ale.




Iceberg.
Casi todos los licores son deliciosos con helados o sorbetes. El strega le da sabor a un famoso helado italiano y aquí su rival el galliano impregna un sorbete.

28 g de galliano, 2 cucharaditas de cointreau, 56 g de sorbete de naranja.

Mezclar en batidora hasta que quede suave y servir en copa de pie alto y estrecho con una pajita.




Icebreaker.
Existe una receta en la que se le da este nombre a un té con ron; hay otra que recibe el mismo nombre y que es una bebida de tequila que se asemeja al Daiquiri.

56 g de tequila, 56 g de zumo de pomelo, 1 cucharada de granadina, 2 cucharadas de cointreau, 110 g de hielo triturado.

Mezclar en batidora a velocidad lenta durante 15 segundos y colar directamente en un vaso de combinados.




Iced Coffee Fillip. Muchos licores añaden un toque delicado al café helado. Se puede probar también con crema de cacao, menta o kirsch. Si se quiere añadir un toque aromático se le agrega ron de Jamaica o whisky irlandés.

225 g de café muy fuerte, 2 cucharaditas de tía marta o kahlúa.

Agitar fuertemente y enfriar hasta que quede helado.




Irish Cow.
La doble crema y el whisky aromatizado con chocolate hecho por Bailey's de Dublín proporcionan una magnífica bebida para antes de irse a dormir si se mezcla con leche caliente. Las proporciones según gusto.




Jack Rose. La bebida más conocida de applejack, muy parecida al rabbit.

56 g de brandy de manzana, el zumo de una lima o menos, una poca cantidad de granadina.

Agitar con hielo y servir en copa de cóctel.




Jackie O 's Rose. Tiene la misma base del Jack pero con ingredientes diferentes. Se le puede agregar azúcar si es necesario.

56 g de ron ligero, 14 g de zumo de lima, un poco de cointreau, azúcar a gusto. 

Servir como el Jack, o sobre hielo triturado en vaso de combinados.




Jamaica Ginger Beer. Aunque es laborioso merece la pena. La cerveza de jengibre es distinto del ginger ale.

140 g de ginger de Jamaica, 56 g de miel, 56 g de zumo de lima, 1 clara de huevo, 600 g de azúcar, 14 g de levadura fresca, o 7 g de levadura seca, algunas gotas de bitter de angostura.

Machacar el jengibre, mezclarlo con el azúcar, la miel y el zumo de lima en una jarra con 2,300 l de agua. Disolver la levadura con una cucharada de agua y añadir la clara de huevo batida. Agitar para mezclar y dejar en un lugar fresco y oscuro. Al cabo de unos días la aparición de burbujas indicará el principio de la fermentación. Después de varios días más dejará de hacerlo cosa que indica que la cerveza de jengibre está preparada. Colar a través de una estopilla antes de servir o embotellar. Endulzar a gusto.




Jama kan Shandy. Es esencial usar la Jamaican Ginger Beer de bomba roja, cerveza jamaicana muy ligera y apagada; para dos personas.

2 latas de cerveza tipo lager, 0,560 l de cerveza de jengibre. 

Agitar suavemente sobre dos cubitos de hielo en copas grandes de pie alto. 





Jockey Club. Un entendido en la materia mantiene que es un Manhattan dulce con unas gotas de maraschino. La versión del Savoy es generalmente más aceptada.

56 g de gin, unas gotas de crema de noyau, unas gotas de zumo de limón, bitter de naranja y angostura a gusto. 

Agitar mucho con cubitos de hielo y colar en copa de cóctel.




Kahlúa Java. Es un cóctel bastante empalagoso. La receta es para 8 personas.

1,120 I de café caliente, 1,120 I de cacao caliente, 28 g de kahlúa, malvavisco. 

Batir en un escalfador y servir en jarras con un trozo de malvavisco en la superficie. 





Kangaroo, El hecho es que los australianos beben cerveza y el alcohol relacionado históricamente con su tierra es el ron, aunque este cóctel de vodka se acepta universalmente con el nombre de canguro. Es un nombre menos ofensivo que Vodkatini.

42 g de vodka, 21 g de vermut seco, 1 corteza de limón en espiral (opcional). Agitar con hielo y servir directamente en copa de cóctel (on the rock en un vaso de whisky con la corteza de limón).




Kentucky Colonel. A veces se le da este nombre a una mezcla de bourbon y zumo de piña aunque es una versión menos apreciada.

42 g de bourbon, 2 cucharaditas de benedictine.

Batir con hielo y servir con hielo en vaso de whisky.




Kerry Cooler. No nos podía haber llegado nada más desagradable que esto del reino de Kerry.

56 g de whisky irlandés, 28 g de jerez seco, 1 cucharada de extracto de almendras, 1 cucharada de zumo de limón, soda, 1 rodaja de limón.

Agitar bien con cubitos de hielo, servir en un vaso alto lleno de soda y decorar con la rodaja de limón.




Kingston. Una receta ampliamente aceptada para una bebida malísima a base de ron, ginebra, lima, zumo de limón y granadina si se quiere. La siguiente receta es extraña aunque queda bien.

28 g de ron de Jamaica, 2 cucharaditas de kümmel, 2 cucharaditas de zumo de naranja, un poco de licor de pimienta. Agitar bien con cubitos de hielo y servir en copa de cóctel.




Kir. Aperitivo francés muy famoso y agradable que lleva el nombre de un político de izquierdas. Canon Kir heroico alcalde de Dijon durante la guerra.

1 o 2 cucharadas de crema de cassis (o jugo de grosellas), 115 g de borgoña blanco frío.

Verter el vino sobre la crema de cassis en un vaso de vino tipo globo. El hielo es opcional.




Kirsch and Cassis.
Bebida muy dulce típicamente francesa para tomar en las tardes templadas en la terraza de un café.

56 g de crema de cassis, 28 g de kirsh, soda.

Los franceses vierten los licores en el vaso y simplemente los agitan pero habría que batirlo con hielo triturado para enfriarlo mucho y diluirlo ligeramente. Se debe servir en un vaso de vino tipo globo con dos o tres cubitos de hielo; rellenar con soda.




Knickerbocker.
La versión normal de este cóctel
es una mezcla bastante corriente de ginebra con dos cucharaditas de vermut seco y una de vermut dulce. La especial es una ensalada de frutas para beber.

1 cucharadita de jarabe de frambuesa, 1 cucharadita de zumo de limón o lima, 1 cucharadita de zumo de naranja, 1 cucharadita de curazao (opcional), 56 g de ron ligero, 1 cucharadita de zumo de pina machacada, 1 rodaja de piña para decorar.

Agitar muy bien con hielo triturado y colar en copa de cóctel.




Laguna.
Adecuado para chicos de playa aunque
proceda de Italia.

56 g de brandy italiano, 7 g de vodka, 7 g de martini blanco, 1 cucharadita

campari, un poco de bitter italiano (amaro), 1 cereza de maraschino.

Agitar con cubitos de hielo y servir en copa de cóctel adornado con la cereza.




Leave it to Me.
Hay otra versión que lleva licor de
frambuesa y maraschino.

28 g de London Dry gin o Plymouth, 14 g de vermut seco, 14 g de brandy de albaricoque, unas gotas de granadina, unas gotas de zumo de limón. 

Agitar con hielo y servir en copa de cóctel.




Liberal.
Puede resultar más seco con menos vermut dulce y más Picón.

42 g de whisky canadiense, 42 g de vermut dulce, unas gotas de amer picón, un poco de bitter de naranja.

Agitar muy bien con cubitos de hielo y servir con hielo en un vaso de whisky.




Liberty.
Otra versión mezcla 42 g de brandy de albaricoque con 14 a 28 g de ginebra de endrino.

42 g de brandy de manzana, 1 cucharada o más de ron blanco, unas gotas de almíbar.

Agitar con hielo y colar en copa de cóctel.




Limey.
No es fácil encontrar licores de lima, en España hay uno que se llama Crema Lima.

28 g de ron ligero, 1 1/2 cucharada de licor de lima, 2 cucharaditas de triple seco, 2 cucharaditas de zumo de lima, 1 rodaja de lima.

Mezclar en una batidora a una velocidad lenta durante 15 segundos con 85 g de hielo triturado. Colar en una copa de champagne de boca ancha. Decorar con una rodaja de lima.


Los Angeles.
Los ingredientes son bien conocidos. Sólo hay que añadirle un huevo.

42 g de bourbon, unas gotas de vermut dulce italiano, 1 1/2 cucharadita de azúcar,

1 huevo.

Agitar con cubitos de hielo y colar en una copa de champagne de boca ancha o servir con hielo en un vaso de whisky.




Louisiana Lullaby.
Una bebida muy francófila.

42 g de ron oscuro, 2 cucharaditas de Dubbonet oscuro, unas gotas de grand marnier, 1 rodaja de limón. 

Agitar con hielo y colar en una copa de cóctel, decorar con la rodaja de limón.




Madeira Mint Flip.
Una extraña oportunidad para usar el madeira y el licor de menta de chocolate.

42 g de madeira, 1 cucharada de licor de menta de chocolate, 1 1/2 cucharadita de almíbar o menos, 1 huevo, nuez moscada rayada o chocolate rayado. 

Agitar mucho con hielo y colar en una copa de cóctel. Decorar con la nuez moscada o el chocolate. 




Mai Tai.
El nombre se parece al del maloliente licor chino, pero actualmente el Mai-Tai dulce es un cóctel clásico.

1 lima, 14 g de curacao, 7 g de azúcar, 7 g de jarabe de horchata, 28 g de ron de Jamaica, 28 g de ron ligero (preferentemente de la Martinica), la piel de una lima, trozos de piña, cerezas de cóctel o ramitas de menta fresca.

Exprimir el zumo de la lima sobre el hielo deshecho en un vaso de whisky o un vaso alto, añadir el resto de los ingredientes. Decorar con la piel de lima, las cerezas y los trozos de pina o la menta. Existe otra versión que lleva papaya.




Manhattan. Es el cóctel clásico preparado generalmente con whisky de centeno aunque hay quien prefiere el bourbon. Es muy importante el bitter que generalmente es la angostura. Hay quien le añade un poco de bitter de naranja. Pero hay quien prefiere endulzarlo con jugo de cerezas maraschino. Un Manhattan clásico consta de:

45 a 55 g de whisky de centeno, 28 g de vermut dulce italiano. 

Un Dry Manhattan lleva sólo vermut francés, y el perfecto lleva la misma cantidad de vermut pero la mitad italiano dulce y la otra mitad francés seco; un sweet (dulce) lleva sólo vermut italiano. Como todos los clásicos el Manhattan levanta grandes polémicas en torno a las cantidades exactas de sus ingredientes y las proporciones adecuadas.

Agitar bien con cubitos de hielo y colar en copa de cóctel y decorar con una cereza y para el Dry con una piel de limón.




Margarita.
Un clásico moderno.

28 a 55 g de tequila, 14 g de triple seco (preferentemente cointreau), el zumo de 1/2 lima.

Agitar muy bien con hielo triturado o con una batidora. Colar en copa de cóctel y copa de champán de boca ancha con el borde recubierto de sal.


Mayan Whore.
Procedente de México o quizá del Sur de California. De hecho la receta es del hotel Jerome en Aspen, Colorado.

42 g de tequila, 28 g de kahlúa, 84 g de zumo de piña frío, soda. 

Verter primero el tequila y luego el zumo de pina. Terminar de llenar con soda y dejar flotar el kahlúa en la superficie. No agitar y beber con pajita.




Merry Widow (viuda alegre). ¿Será la necesidad y de ahogar penas o la imaginaria disponibilidad de la viuda que hace este cóctel tan popular entre los barmans? Hay diversas variantes, todas cócteles clásicos. Un Merry Widow sin adornos es un Mary Garden.

42 g de Dubonnet, 42 g de vermut seco francés.

Agitar bien con hielo y colar en copa de cóctel. Añadir un trocito de piel de limón y la bebida se transforma de Mary Garden en Merry Widow. O en lugar de la piel de limón, añadir unas gotas de bitter de naranja. Resulta un aperitivo excelente. Un Merry Widow muy distinto y mucho más dulce se hace con 42 g de 9 brandy de cereza y 42 g de maraschino bien mezclados.

Servir con hielo en copa de cóctel con una cereza de adorno.




Merry Widow Fizz.
Es lo mismo que el Gin Fizz pero la mitad del zumo de limón se sustituye con zumo de naranja.




Merry Widower.
Se hace con:

42 g de ginebra London Dry, 42 g de vermut francés seco, unas gotas de pernod, unas gotas de bitter, unas gotas de benedictine. 

Agitar, colar sobre hielo y servir con un trozo de piel de limón en una copa de cóctel.




Mint Julep.
Fragante aroma del Sur con bellas jóvenes recostándose indolentes y provocativas en el porche, o en un columpio esperando una bebida para apagar o encender pasiones. Muchas jóvenes se inflaman al hablar de la combinación perfecta. Como siempre es una cuestión de gusto. Antes de comenzar, helar un vaso largo en el congelador.

4 ramitas de menta, 1 terrón de azúcar, un poco de soda, un poco de agua, hielo triturado, de 55 a 85 g de bourbon. 

Disolver con el azúcar unas hojitas de menta, añadir el bourbon y la soda, agitar hasta que el azúcar esté disuelto. Colar en un vaso helado lleno de hielo triturado, agitar con una cuchara larga decorando los bordes con hojas de menta bañadas en azúcar glas. Servir con pajitas. Algunos barmans añaden unas gotas de angostura. Hay quien pone al final un chorrito de ron. Hay quien dice que no hay que removerlo.




Mojito.
Un Collins de ron con una ramita de menta.




Monkey Gland.
No es un bistec pero sí un cóctel corto muy refrescante. Un buen aperitivo si la mezcla no es demasiado dulce.

45 g de ginebra, 1 buena cucharada de zumo de naranja fresco, unas gotas de benedictine, unas gotas de granadina.

Agitar con hielo en un vaso mezclador, colar en un vaso de whisky con mucho hielo.




Montana.
Quizá un reconstituyente contra el frío de las montañas y un maravilloso antídoto para el dolor de estómago y la debilidad.

56 g de brandy, 2 cucharaditas de oporto, 1 cucharadita de vermut seco. 

Agitar y servir en copa de cóctel con un cubito de hielo.




Moscow Mule
(Muía moscovita). Es naturalmente un invento americano. Un cóctel largo y muy refrescante.

de 55 a 85 g de vodka, el zumo de media lima, 1 trocito de piel de limón, cerveza de

jengibre (preferentemente ginger ale), piel de pepino.

Añadir dos cubitos de hielo, agitar y servir en vaso alto. Adornar con la piel de pepino.




Mount Fuji.
Un cóctel explosivo y clásico, pero esta espectacular versión es del Beverly Hilton.

42 g de ron ligero, 42 g de applejack, 28 g de Southern Comfort, 28 g de azúcar, el zumo de 1/2 lima, hielo triturado; para el flameado final: / onza de ron de 75° (USA-151), la piel entera de la media lima. Mezclar los ingredientes en una batidora hasta producir una crema espesa y helada como un sorbete, echarla en un vaso de combinados haciendo montaña. Colocar encima la cáscara de lima vacía, invertida como si fuera un cráter, llenar con el ron explosivo, prender juego y admirar la escena volcánica. Mientras el calor va derritiendo la montaña helada beber con una caña.




Mulled Wine.
Diversión para una fiesta y casi obligado después del sky. Para seis personas.

2 botellas de vino tinto, 1/4 de botella de oporto, 1/4 de botella de brandy, la piel de una naranja y un limón, nuez moscada rayada, 6 clavos, 1 o 2 varillas de vainilla, 2 cucharadas de azúcar moreno. Calentar todos los ingredientes hasta llegar casi a la ebullición agitando con una cuchara de madera y hacer cocer a fuego lento durante 5 minutos. Servir en jarras.




Negroni.
Aperitivo elegante con sabor a Broadway.

56 g de dry gin, 28 g de vermut dulce italiano, 28 g de campari, 1 rodaja de naranja.

Verter en un vaso de vino tipo globo con hielo, agitar bien, decorar con la naranja.




Old 
Fashioned.
Cóctel clásico de whisky, para el que hay incontables recetas. El whisky ha de ser americano y algunos prefieren el de centeno. Hay quien piensa que el azúcar debería estar en forma de jarabe, otros aceptan terrones diluidos en agua. Algunos eligen los bitters de angostura, otros prefieren Peychaud.

Verter en un vaso de whisky dos cucharaditas de jarabe de azúcar, y añadir unas gotas de bitter. Agitar perfectamente con una cuchara. Añadir 42 g de whisky de centeno y volver a batir. Añadir tres cubitos grandes de hielo triturados. Terminar llenando con whisky y volver a agitar. Algunos bebedores lo prefieren con un poco de soda, otros ponen objeciones. Añadir una corteza de limón a la bebida y adornar con una rodaja de naranja y si se quiere con cereza de maraschino. El Old Fashioned puede mejorar con algo de curazao.


*Olimpia. Para este cóctel, se prefiere el ron oscuro en la receta clásica, pero también es famosa la versión con ron ligero.

1 cucharadita de brandy de cereza, normalmente danés, 28 g de zumo de lima, 56 g de ron.

Agitar bien con mucho hielo y colar en una copa de cóctel.




Olimpic. Cóctel delicioso y refrescante para acompañar un almuerzo en un día caluroso de verano.

21 g de brandy, 21 g de curazao, 21 g de zumo de naranja natural. 

Agitar bien con mucho hielo y colar en una copa de cóctel.




One Ireland. Es naturalmente una ambición republicana, como se puede ver por el color de los ingredientes. No pedir esta bebida en ciertas zonas de Belfast. En cualquiera de sus 32 provincias, puede ser de todas formas deliciosa en una rara tarde de calma.

28 g de whisky irlandés, 1 cucharada de crema de menta, 56 g de helado de vainilla. Mezclar perfectamente en batidora. Servir en copa de cóctel.




Opening. Cóctel clásico, de sabores interesantes, aunque bastante dulce. Otro Opening ¿será otro espectáculo?

28 g de whisky de centeno, (algunos barmans lo prefieren canadiense), 2 cucharaditas de vermut dulce, 2 cucharaditas de granadina. 

Agitar con hielo y servir con mucho hielo en un vaso de whisky. Algunos barmans prefieren batirlo.




Opera. Cóctel sofisticado para beber antes de una noche con los Hermanos Marx.

42 g de gin, preferentemente London Dry, 1 cucharadita de Dubonnet, (o más según gusto), 1 cucharadita de maraschino, 1 corteza de naranja (optativo) o un poquito de zumo.

Agitar bien con hielo y colar en una copa de cóctel. Decorar con la corteza de naranja o con una rodaja de naranja.




Orange Bloom. Hay al menos unas 20 combinaciones en las que la naranja es el sabor dominante, pero las variaciones clásicas son el Fizz, el Bloom y el Blossom.

28 g de ginebra preferentemente London Dry, 2 cucharaditas de cointreau, 2 cucharaditas de vermut dulce italiano. 

Agitar con hielo y colar sobre hielo en una copa de cóctel.




Orange 
Blossom.
Se conoce a veces como Adirondack. Originalmente en la época de prohibición, se añadía un poco de naranja para camuflar un vaso lleno de ginebra. Actualmente tenemos una versión más civilizada y hay una gran variedad de versiones.

42 g de gin, 14 g de zumo de naranja, 2 cucharaditas de curacao (opcional), 2 cucharaditas de zumo de limón o de lima natural, unas gotas de agua de flor de naranja, 1 cucharadita de almíbar, 1 rodaja de naranja.

Agitar con mucho hielo o usar una batidora, en cuyo caso puede añadirse una clara de huevo. Servir en un vaso de combinados con mucho hielo. Añadir la rodaja de naranja.




Orange 
Fizz.
Una variación del Gin Fizz.

56 g de ginebra, 2 cucharadas de zumo de limón, 2 cucharadas de triple seco, 1 cucharadita y media de almíbar, unas gotas de bitter de naranja, soda, zumo de naranja, 1 rodaja de naranja.

Agitar con hielo. Servir en un vaso de combinados en el que se añadirá hielo y soda, se exprimirá una naranja y se adornará con la rodaja de la naranja.




Paradise. Algunas veces mezclado con ron caliente, pero normalmente con ginebra.

42 g o más de ginebra, 28 g de zumo de naranja, 28 g o menos de brandy de melocotón.

Agitar con hielo picado y meter en una copa de cóctel, decorar con una fina rodaja de naranja.




Park Lane Special. Del hotel Park Lane de Londres con la excentricidad británica. El mencionado hotel no está exactamente en Park Lane sino cerca de Picadilly Circus.

56 g de ginebra, 37 g de brandy de melocotón, el zumo de media naranja, gotas de granadina, media clara de huevo.

Agitar con hielo y meter en una copa de cóctel.




Peach 
West Indies.
Añada crema de plátano si le quiere cambiar el sabor.

42 g de ron ligero, medio melocotón, unas gotas de zumo de lima Rose, unas gotas de maraschino.

Pelar el melocotón y batirlo con los otros ingredientes y hielo picado en un mezclador a alta velocidad durante 15 minutos. Colar en una copa pequeña de champán de boca ancha.




Peppermint Park.

56 g de ginebra, 28 g de zumo de limón azucarado, champagne. 

Agitar la ginebra y el zumo conjuntamente con cubitos de hielo y meter dentro de una copa de champagne tipo flauta. Rellenarlo con champán hasta el borde y servir con pajitas.


Picón. VerAmer Picón.




Pimm's.
Invención de James Pimm, que tenía un restaurante en Londres allá por 1880. Pimm ideó una bebida de ginebra muy peculiar y la comercializó. Su famoso producto, ginebra aromatizada con hierbas y licores, se anticipó al cóctel definitivo cerca de 100 años. El Pimm's nº 2, (basado en whisky), el nº 3 (brandy), el nº 4 (ron) y el nº 5 (whisky de centeno), no se producen más, pero el nº 6 (vodka) todavía se encuentra. Aunque forma parte de muchas combinaciones, el Pimm's es ya una bebida mezclada ella misma y lo único que necesita es servirla adecuadamente.

84 g de Pimm's del nº 1, 1 piel de pepino en espiral, 1 rodaja de limón, unas cuantas hojas de borrajas, mucho hielo, limonada efervescente o 7-Úp. Opcional: 28g de London Dry Gin o Plymouth, una cucharadita de cointreau. 

Servir en una jarra de cristal de medio litro.




Pink Gin. El prolongado sabor del elegante Park Lane, de Londres, de Berkeley Square y las bocas de riego de Mayfair, entre las guerras y los años 40. Aunque esta sofisticada bebida se usaba originalmente como medicina en la marina británica.

42 g de ginebra Plymouth, varias gotas de angostura.

Agitar la angostura dentro de un vaso de vino o martini dándole vueltas y desecharla. Poner la ginebra, hielo opcional.




Piña Colada. Entre las bebidas mixtas que se establecieron por sí mismas en los años 70, seguro que ninguna ha ganado tanta popularidad como la Piña Colada.

de 56 a 84 g de ron dorado, de 84 a 112 g de piña triturada o zumo de pina, de 42 a 56 g de crema de coco, trozos de piña. Mezclar o batir en un mezclador con una cucharada de hielo triturado. Servir en un vaso alto con más hielo y con una pajita, decorar con trozos de piña.




Pisco Punch. Una oportunidad para utilizar el pisco peruano.

I4 g de pisco, 1 cucharadita y media de almíbar, 1 cucharadita de zumo de lima,

1 huevo, bitter de angostura.

Agitar con cubos de hielo, colar en un vaso de combinados y añadir el bitter.




Planter's
Punch. Hecho con Myers, ron de Jamaica. Una bebida clásica aunque hay distintas recetas.

42 g o más de ron de Jamaica, zumo de medio limón o lima, 84 g de zumo de naranja (opcional), 1 cucharadita de azúcar, soda, 1 rodaja de naranja. 

Agitar bien con hielo picado y poner dentro de un vaso alto, llenar con hielo y un chorrito de soda. Revolver con una cuchara de bar y decorar con la rodaja de naranja.




Ponche 
de
Applejack. Hay muchas recetas. Esta es para unas 24 personas.

2 botellas de applejack, 0,560 I de zumo de limón, 0,560 I de zumo de naranja, 168 g de granadina, 2 botellas grandes de ginger ale, rodajas de manzana, ramitas de menta. Agitar todos los ingredientes, menos el ginger ale, muy fuerte con mucho hielo triturado en un cuenco para ponches. Añadir el ginger ale justo antes de servir, decorar con las rodajas de manzana y las ramitas de menta.




Ponche Azteca. El tequila es ideal para el ponche. Para 20 personas.

4,546 l de tequila, 21,730 l de zumo de pomelo, 2,275 l de té fuerte, 1 taza de almíbar, 3 tazas de zumo de limón. Agitarlo todo junto en una ponchera de ponche con grandes trozos de hielo.




Ponche del día de la Independencia. Es una receta para beber el día de la Independencia, está pensada para quince personas.

1 botella de champán frío, 1 botella de cognac, 3 botellas de vino tinto seco, 0,560 I de té fuerte, el zumo de dos docenas de limones, 800 g de azúcar glas, rodajas de limón.

Disolver el azúcar en el zumo de limón en un cuenco de ponche, añadir el té con grandes trozos de hielo y después el vino y el cognac. Enfriar muy bien. Verter el champán justamente antes de servir. Servir en copas de vino y decorar con rodajas de limón.




Ponches de leche.

de 55 a 85 g de whisky o brandy a elección, 0,285 I de leche, 1 cucharadita de azúcar. Agitar con hielo triturado hasta que esté bien mezclado, luego colar en un vaso largo. Espolvorear con nuez moscada y decorar con la corteza de la naranja. O, para un mayor efecto, mezclar el White Flush con un ponche de leche hecho, con ginebra y a veces con maraschino en lugar de azúcar.

El Bull's Milk (leche de toro) se hace con dos partes de ron y tres de brandy. Tiger's Milk (leche de tigre) es una bebida ambiciosa hecha con apple-jack, azúcar, media clara de huevo, esencia de vainilla, esencia de naranja, un clavo y un trozo de canela. Se bate la clara y se agita junto con los demás condimentos, el licor y el hielo, se cuela en un vaso largo y se llena de leche y sidra dulce en proporciones iguales; sujétese bien el estómago y trague.




President. Ver 
El Presidente. 




Pussyfoot.
Es un cóctel no alcohólico para invitados abstemios. Varias de estas bebidas fueron creadas durante la época de la prohibición.

28 g de zumo de limón, 56 g de zumo de naranja, 1 cucharadita de granadina, 1/2 yema de huevo, 1 cereza. 

Agitar con hielo picado y servir en un vaso de vino con uno o dos cubitos de hielo. Decorar con la cereza.




Quebec. Pide Noilly Prat y su "canadiense" será
perfecto.

42 g de whisky canadiense, 2 cucharaditas de vermut seco Noilly Prat, 1 cucharadita de amer picón, 1 cucharadita de maraschino.

Batir con hielo en una coctelera y servir en una copa o en un vaso de whisky.




 Ramos 
Fizz. Un gin fizz de Nueva Orleans con agua de flores de azahar. Hay otras muchas pequeñas variantes. Esta receta es de Víctor de Dublin Pub de Ginsberg, en Manson y Bay en San Francisco.

42 g de ginebra, 1/8 de taza de leche, 1/8 de taza de crema de leche, 1 clara de huevo, zumo de un limón, 1 cucharadita de azúcar, una cucharadita de agua de flores de azahar.

Agitar con hielo picado y servir en un vaso alto.




Rickey.
Es una bebida semilarga usualmente aromatizada con lima, generalmente con una base de ginebra muy seca. Inventada por el coronel Rickey de Kentucky.

56 g de ginebra, 28 g de zumo de lima fresca o lima, varias gotas de granadina, 1 piel de lima en espiral, soda.

Mezclar los ingredientes con un cubito de hielo en un vaso de whisky. Introducir un buen trozo de piel de lima, llenar hasta el borde con soda y dar vueltas con una cuchara de bar.




Road Runner. Receta de Al Arteaga del club Catedral Canyon Country en Palm Springs.

28 g de vodka, 14 g de amaretto, 14 g de jugo de coco, nuez moscada. Agitar con hielo picado y colar dentro en una copa de cóctel. Espolvorear con nuez moscada.




Ron de 
vaca
caliente. A las bebidas con leche parece que ya les ha quedado el nombre de cow (vaca). Esta es otra variante de Trader Vic. 1 cucharadita de azúcar glas, gotas de angostura, gotas de esencia de vainilla, 225 g de leche muy caliente, 42 g de ron ligero de Puerto Rico, nuez moscada rallada. Mezclar muy bien en una batidora, verter en una jarra grande caliente. Acabar espolvoreando con nuez moscada.




Rose of Warsaw.
Es una receta parisina.

42 g de vodka polaco Wyborowa, 28 g de Wisniak, licor de cereza, 28 g de cointreau, unas gotas de angostura.

Batir con hielo en una coctelera y servir en copa de cóctel.




Rusty Nail. Hay quien sugiere que los ingredientes deberían estar en la proporción de 1:1. Incluso con la proporción 2:1, resulta una bebida demasiado empalagosa.

42 g de whisky escocés, 28 g de Drambuie. 

Servir en copa de cóctel sin hielo, de manera que el Drambuie quede flotando, o bien en un vaso de whisky con cubitos de hielo. No remover ni siquiera con un rusty nail.




Sangaree. Generalmente es un vino fortalecido, endulzado, servido en un cubilete y a menudo
helado. Es una antigua anglicanización de la palabra española sangría. 1 cucharadita de azúcar glas, 1 vaso largo de
oporto o jerez, 1 rodaja de naranja o una piel de limón, nuez moscada. Mezclar bien y servir en un vaso de whisky. Añadir la piel de limón o la rodaja de naranja y espolvorear con nuez moscada.




Sangría. Bebida refrescante típicamente española.

Para 4 personas.

1 botella de vino español tinto y seco, 56 g de brandy español, 28 g de curacao o de un licor parecido, 84 g de zumo de limón, 84 g de zumo de naranja, 56 g de azúcar, 1/2 naranja en rodajas, cubitos de hielo. 

Dar vueltas a todos los ingredientes en una jarra y servir fresca en vasos grandes de vino.




Screwdriver (destornillador). Se supone que fue inventado por los engrasadores que lo removían con sus destornilladores.

42 g de vodka, zumo de naranja a gusto.

Poner el vodka en un vaso de whisky o en un vaso alto con mucho hielo y añadir el zumo de naranja. Mezclar y servir.




Shamrock. Es una variación del 
Everybody Irish con vermut.




Shirley Temple. Es un cóctel para niños: unas gotas de granadina en una gran copa de champagne lleno de 7 Up o ginger ale y decorado con unas cerezas. No contiene alcohol. 




Shrub. Es una bebida que está hecha con frutas o piel de frutas, tradicionalmente limones, empapados con licor y azúcar. Es una vieja idea inglesa. El Shrub se deja reposar una semana como mínimo y preferiblemente cinco o seis antes de usarse. El licor puede entonces beberse directamente diluido. Para 24 personas. 2,300 I de ron de Jamaica o brandy, 0,560 I de zumo de limón, la corteza rayada de dos o tres limones, azúcar. Poner a remojar la rayadura de limón en el ron durante dos o tres días. Añadir el azúcar a 1,1501 litros de agua y calentar hasta que se disuelva. Mezclar todos los ingredientes, colar y embotellar. Sellar la botella herméticamente y conservarla en lugar fresco. Servir en copa de coñac con una rodaja de naranja.




Sidecar. El bebedor que inventó este cóctel solía ir en sidecar al bar de París donde le preparaban esta bebida durante la I Guerra Mundial. La bebida fue popularizada por el Harry's Bar de París.

56 g de cognac o armagnac, 24 g de zumo de limón, 24 g de cointreau, 1 corteza de limón. Agitar todo con hielo picado y colar en una copa de cóctel. Espolvorear con canela y decorar con una cereza.




Sling. Una bebida larga y dulce. Tradicionalmente con una base de ginebra y a menudo con algo de brandy de cereza y algunas veces se llena hasta arriba con agua mejor que con soda. El básico Gin Sling del Savoy Cocktail Book contiene solamente el alcohol, azúcar y un cubito de hielo. El que prepara el Singapore Sling del Hotel Raffles contiene licor de cereza. 28 g de licor de cereza, 56 g de ginebra, 28 g de zumo de limón, soda (opcional). Agitar bien y servir en un vaso alto o mediano con un cubito de hielo, rellenarlo hasta arriba con agua o soda.




Smash Soub. Es un Mint Julep pero más corto servido generalmente en vaso de whisky y preparado a menudo con brandy.




Sour. Es el más básico de los clásicos combinados, y comprende alcohol, cítricos y azúcar. Debe ser ácido y áspero y puede servirse sin ningún tipo de adorno en su típica copa de pie alto como un exuberante cóctel para aperitivo. El original es el whisky Sour.

56 g de whisky americano o de centeno, 24 g de zumo de limón, 21 g de almíbar. Agitar bien con cubitos de hielo y servir en vaso alto.




Spritzer. Es una mezcla raramente solicitada pero muy refrescante.

84 g de vino del Rhin seco, blanco y muy frío, 84 g de soda o agua Apollinaris. Poner primero el vino en un vaso de vino en forma de globo. Llenarlo hasta dos terceras partes con soda. No poner hielo.


Stinger. 

42 g de cualquier alcohol (el que se prefiera), 28 g de crema de menta blanca o peppermint schnapps.

Agitar con hielo picado y colar en copa de cóctel o servir con hielo en un vaso de whisky. El brandy es el alcohol más adecuado.




Strega Flip.
El
característico licor italiano, tambien se usa para dar sabor al strega sour con una base de ginebra.

28 g de strega, 28 g de ginebra, 28 g de brandy, 2 cucharaditas de zumo de naranja, 1 cueharadita y media de almíbar, 1 cueharadita de zumo de limón, 1 huevo, nuez moscada.

Agitar perfectamente con hielo picado y colar en una copa de cóctel. Espolvorear con nuez moscada.


Tchaikovsky. Es una mezcla seca y agradable. Es una receta original de José M.a Gotarda. Vodka Moskovakaia, 1 golpe de calvados. Se prepara en vaso mezclador con mucho hielo, batiéndolo rápidamente. Se sirve en copas de cóctel.




Tennesse. Quizás el preferido sea el Jack Daniel's.

84 g de whisky de centeno, 2 cucharaditas de maraschino, 2 cucharaditas de zumo de limón.

Agitar con cubitos de hielo y servir con hielo en un vaso de whisky.




Tequila Sunrise. Los ingredientes son vertidos directamente dentro del vaso con el toque de la granadina, pero no hay acuerdo sobre cuál es el orden adecuado para poner los diversos ingredientes. El tequila sunset se prepara con tequila dorada, zumo de limón y miel. El Tijuana Sunrise lleva angostura en lugar de granadina.

21 g de granadina, 42 g de tequila, 112 g de zumo de naranja. Se sirve usualmente con hielo en un vaso de whisky aunque el efecto puede ser mayor servido directamente en una copa grande de cóctel.




Thanksgiving
Cocktail. Para abrir el apetito el día de Acción de Gracias.

28 g de ginebra seca, 28 g de vermut seco, 28 g de brandy de albaricoque, unas cuantas gotas de zumo de limón, 1 cereza. 

Agitar con cubitos de hielo y colar en copa de cóctel, decorar con la cereza.




Unión Jack. La ginebra puede ser inglesa pero el licor de pétalos violeta es francés y lleva el nombre de la actriz Yvette Gilvert.

42 g de ginebra seca tipo London,
1 cucharada de crema de violeta Yvette. 

Agitar con hielo picado y servir en copa de cóctel.




Vía Veneto. La sambuca romana es la más apropiada.

50 g de brandy italiano, 2 cucharaditas de zumo de limón, 2 cucharaditas de sambuca, 1 cucharadita y media de almíbar, 1/2 clara de huevo.

Agitar bien con hielo picado y servir en copa de cóctel.


White Satín. Es una receta procedente de los Países Bajos.

28 g de galliano, 28 g de tía maría, 28 g de doble crema.

Agitar bien con hielo triturado y servir en una copa de cóctel.




Zombie. Es una bebida chistosa, dice la asociación profesional de barmans ingleses. En cualquier parte del mundo sus partidarios están de acuerdo. La idea es meter todos los distintos tipos posibles de ron en un vaso como estudiantes en una cabina telefónica.

42 g de ron dorado, 1 cucharada de ron de Jamaica, 1 cucharada de ron ligero, 3 cucharadas de zumo de limón, 1 cucharada de zumo de piña, 1 cucharada de zumo papaya o zumo de granadina, 1 cucharada de almíbar.

Agitar o batir en batidora con una cucharada rasa de hielo. Servir sobre hielo en un vaso alto. Poner una cucharadita de ron y espolvorear con azúcar. Decorar con adornos.
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