ayuenen

ca Minuten

Gegrillte Zitronenlimonade

Zutaten fiir ca. 2-3 Liter

100 g Zucker
125 g Honig (mild)
2 Stangel Rosmarin

5 - 10 Blatter frische Minze

100 g Zucker
16 Zitronen

6 Limetten

2-4 cm frischer Ingwer

Wasser (still oder sprudelnd)

250 ml Bourbon

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Schwierigkeit: v

Den Grill auf 180 - 200°C direkte Hitze vorheizen. Den Grillrost griindlich sdubern.

sowie
und

in eine gusseiserne Pfanne geben, bei indirekter Hitze auf den Grill stellen und
etwas einreduzieren lassen.

Inzwischen
auf einem flachen Teller verteilen.
(wer mochte kann auch 4 Zitronen durch 2 Orangen ersetzen) sowie

halbieren und die Schnittflachen leicht in den Zucker pressen. Den restlichen
Zucker in den Sirup geben.

Die Fruchthélften auf den Grillrost legen und bei direkter Hitze etwa 3-5 Minuten
bei geschlossenem Deckel grillen - der Zucker sollte schon karamellisieren aber
nicht verbrennen.

Die Friichte vom Grill nehmen und etwas abkiihlen lassen.

schélen und diagonal in méglichst groB3e, sehr diinne Scheiben schneiden.

4 Limettenhalften, 2 Zitronenhalften und die Ingwerscheiben in ein Bowlegefal3
geben. Aus dem Sirup Rosmarin und Minze entfernen und den Sirup ebenfalls in
das Gefa3 geben. Die restlichen Zitrusfriichte auspressen, den Saft in das
Bowlegefd3 geben und alles fiir mindestens 1 Stunde kaltstellen. Mit

auf 2 - 3 Liter aufgieBen (je nach Geschmack) und mit Crushed Ice kalt servieren.

Erwachsenenvariante:

angieBen und dann auf 2-3 Liter auffiillen...

Martin Kiibeck martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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