Unser Rezept

Zusatztipps

von Julia Dunkel
Kochin bei dieCuisine

- Der Ingwershot lasst sich bis zu
funf Tage im Kuhlschrank aufbe-
wahren.

- Da es einfacher ist, grossere
Mengen zu mixen, kann es sinn-
voll sein, einen Teil der passierten
Flussigkeit in Eiswiirfelformen ab-
zuflllen und einzufrieren.

= Wer keinen Mixer zur Hand hat,
kann den Ingwer auch von Hand
reiben und auspressen.

Zubereitung

1. Die Zitrone griindlich waschen. Die
Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

2. Den Ingwer gut waschen (bei Be-
darf schalen) und in grobe Stiicke
schneiden.

3. Alle Zutaten in den Becher eines
leistungsstarken Mixers geben.

4. Die Mischung pirieren, bis sie so
glatt wie moglich ist. Sollte der Mi-
xer Miihe haben, dann etwas Wasser
hinzufligen.

5. Die Flissigkeit durch ein feinma-
schiges Sieb oder einen Nussmilch-
beutel passieren und gut ausdriicken,
sodass daraus moglichst viel Fliissig-
keit gewonnen wird.

6. Geniessen.
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