
ElianeMahrer:SchweizerMeisterinmixt inderBar
desBaslerHotelsHiltoncooleSommerdrinks!

Cocktail-Reportage

Der Countdown für ElianeMahrer
läuft. Die 20-jährige Fricktalerin
wirdandenWorldskills inKanada
die Schweiz in der Kategorie
Restaurantbedienung vertreten.
NochbleibenderSchweizerMeis-
terin 133 Tage. Da an der Berufs-
WMauch Cocktails auf dem Pro-
grammstehen,hatsiefür«eXpres-
so»vier Sommerdrinkskreiert.Wir
zeigen,wie diese entstanden sind
undsagen,welcheRolle dieKüche
vonElianesMutterdabeispielte.

Eliane Mahrer steht in der Bar des
BaslerHotelsHilton.Es ist jenerHo-
telbetrieb, indemsieschondieAus-
bildung zur Restaurationsfachfrau
absolvierte. Jetztarbeitet sie imRes-
taurant Wettstein. Für einmal hat
Eliane ihr Arbeitsumfeld gewech-
selt. Sie shakt ihre Cocktails hinter
der «CityBar»desHotelsHilton.Was
ganz einfach und absolut profes-
sionell aussieht,bedurfteabereini-
gerTrainings.DennihreDrinks,die
sie «Cervezito», «Tropical Sunrise»,
«Fricktaler Summer» und «Virgins
Pitahaya» nennt, entstanden auf
praktische Weise. Eliane Mahrer:
«Ich fragtemeineMutter, ob ich ih-
reKüchezurEntwicklungderSom-
merdrinks nutzen dürfe.

ZumDank,dassichzuhauseDrinks
kreierendurfte, verwandelte ich
MuttersKücheineinChaos.

Denn ich tüftelte immer gleichzei-
tig an allen vier Kreationen. Dafür
durftemeineFamilie alleCocktails
degustieren.DieResonanzwar su-
per.» Und welcher der vier Drinks
istElianesFavorit? «Ichmagallevier
Drinks wirklich sehr. Trotzdem
weiss ich genau, welchen ich zu
meinemLieblingsdrinkkürenwür-
de:DenTropical Sunrise. Ich liebe
Melonen und dieser Cocktail ist
auchnochsoherrlicherfrischend.»
Die Restaurationspreise für ihre
Cocktails sieht ElianeMahrerübri-
gensbei 18bis 22Franken.Undda
die Drinks relativ aufwändig sind
undeingrosserWarenaufwandnö-
tig ist, empfiehlt die 20-Jährige je-
weils einen Drink als «Wochenhit»
auf die Karte zu nehmen. Wenn
mandanndiesenochaufeinerGar-
tenterrasse servieren kann, dann
ist es absolut perfekt!
DrinksundRezepteauf denSeiten18–19
Fotosunterwww.eXpresso.ch
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VirginsPitahaya
1/2 St. Pitahaya Zubereitung:
2 St. Ananasscheiben Die frischen Früchte mixen. Crushed Eis in den
5 cl Orangensaft Shaker geben und die Früchtepulpe, Orangen-
4 cl Grapefruitsaft und Grapefruitsaft mit Puderzucker dazu-
2 KL Puderzucker geben. Shaken. Drink abseihen, dekorieren.

FricktalerSummer
4 St. Erdbeeren Zubereitung:

1/2 St. Banane Die Erdbeeren und Bananen mit dem Puder-
2 KL Puderzucker zucker mixen. Alles mit crushed Eis in den
2 cl Fricktaler Kirsch Shaker geben. Kirsch hinzufügen und kräftig
2 dl Perrier schütteln. Drink abseihen und dekorieren.

19

Cervezito
4 KL Rohzucker Zubereitung:

1/2 St. Limette Rohzucker, Limettenstücke, Pfefferminzblätter
5 cl Cachaça-Rum und den Cachaça-Rum ins Glas geben und mit
8 St. Pfefferminzblätter dem Stössel zerdrücken. Glas mit crushed Eis

1,5 dl Bier und 1,5 dl Tonic füllen. Bier und Tonic dazugeben. Dekorieren.

TropicalSunrise
1/2 St. Melone Zubereitung:
4 cl Wodka Die halbe Melone mixen. Die Melonenpulpe
2 KL Puderzucker in den Shaker geben und Wodka dazugeben.
2 dl Tonic Den Drink kräftig schütteln und ins Glas

abseihen. Mit Tonic auffüllen. Dekorieren.
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