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Безалкогольні моктейлі (група Пунші)
Малиновий Пунш
· Сироп малиновий – 30мл
· Молоко -20 мл
· Чай міцний холодний – 100 мл
Вихід : 150 мл
Приготування :
Старанно перемішують, настоюють напій 10 хв. Подають у склянці тумблер з льодом та соломинкою.
[image: http://dieta-produkt.ru/wp-content/uploads/2011/04/malinovyj-koktejl.jpg]


Східний Пунш
· Сік лимонний – 20 мл
· Мед натуральний – 20 г
· Сироп апельсиновий – 10 мл
· Чай міцний гарячий – 100 мл
· Кориця, гвоздика, шафран – 0,1 г
· Лимон (скибка) – 10 г
Вихід:  150/10
Приготування:
Старанно перемішують, настоюють напій 10 хв. Подають у чашці з вогнетривкого скла, прикрашають лимоном.
[image: http://s0.tchkcdn.com/g2-AjdidKwuVwt0ZSdM1NxPbw/lady/283x213/f/0/1-2-6-2-43262/8a31271d63aab9d485d90524bae72189_bjez_mjen2.png]

Гарячий лимонний пунш
· Сік лимонний – 30 мл
· Сироп цукровий – 20 мл
· Чай міцний холодний – 100 мл
Вихід : 150 мл
Приготування
З лимонів витискають сік. Цедру мілко нарізають і обмивають кип’ятком, щоби позбутися гіркоти. Потім цедру заливають гарячою водою і проварюють 10-15 хв. Відвар проціджують, розчиняють у ньому цукор, додають відтиснений сік і подають.
[image: http://kokteil.net/wp-content/uploads/2011/06/sogrevajushij_punsh_s_imbirem_i_limonnim_sorgo.jpg]
Безалкогольні моктейлі (група крюшони)
Ягідний крюшон (6-12 порцій)
· вода- 1000л
· вишні- 500 г
·  1 гілочка м’яти 
·  яблучний сік-100мл
· цукор-пісок – 200 г
Вихід :  1800 мл
Приготування
У воді заварити вишню з апельсиновою цедрою, м’ятою. З апельсина вичавити сік. Додати цукор. Охолодити. Змішати з яблучним соком.

[image: http://smak.ua/media/file.n293070.jpg?i=293070-1280511918&options=312:140:0]


Фруктовий крюшон (6-12 порцій)
· компот консервований фруктове асорті – 1 л
· сік лимонний – 100 мл
· апельсин – 400 г
· напій «Фанта» - 500 мл
· мінеральна вода – 500 мл 
Вихід:  2500 мл
Приготування
Усі компоненти цього напою змішують з льодом. Додають фанту та мінеральну воду. Апельсини нарізають дольками та з’єднують з напоєм. 



[image: http://povarixa.ru/images/photos/medium/article2332.jpg]

Крюшон апельсиновий 
· апельсин – 1000 г
· цукор-пісок – 200 г
· напій «Фанта» - 1000 мл
Вихід:    1200 мл
Приготування
Апельсин миють, очищають від шкіри, нарізають тонкими скибками і викладають на дно крюшонниці, пересипають цукром і ставлять на 1 годину в холодильник. Потім наповнюють крюшонницю льодом, вливають охолоджену фанту. Добре розміщують до повного розчинення цукру і подають до столу.

[image: http://abzhora.ru/foto/bezalkogolnyy-yablochnoapelsinovyy-kryushon-retsept.jpg]




Безалкогольні моктейлі (група молочні креми)
«Полуничний крем»
· вершки 20%-ної жирності – 100 г
· полуниця (нетто) – 100 г
· цукор-пісок – 20 г
Вихід:   220 г
Приготування 
Вершки охолоджують. Полуницю промивають, очищають. Всі компоненти напою змішують у міксері. Подають з чайною ложкою.
[image: http://mahmudka.ru/wp-content/uploads/2011/07/%D0%9A%D0%BB%D1%83%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D1%80%D0%B5%D0%BC.jpg]
«Какао-крем»
· вершки 20%-ної жирності
· сир  кисломолочний – 30 г
· какао на згущеному молоці – 50 г
· шоколад  - 10 г
· горішки подрібнені – 5 г
Приготування 
Усі компоненти повинні бути охолодженими. Сир протерти. Шоколад розтопити на водяній бані, з’єднати з сиром та какао на згущеному молоці. Збити в міксері. Подаємо з чайною ложкою посипаючи горішками.
[image: http://dom-kulinarov.com/uploads/recipe/desertnye-kremy/kakao-krem_158.jpg]
Банановий крем
· вершки  20%-ної жирності – 100 г
· банан (пюре) – 100 г
· цукор-пісок – 30 г
· мята – 1 г
· кориця – 0,01 г
Вихід:      225 г
Приготування
Вершки охолоджують. Всі компоненти напою змішують у міксері. Подають з чайною ложкою.
[image: http://gotovlu-sam.ru/2010/r_344-drtv2.jpg]
Безалкогольні моктейлі (група фізи)
«Смородиновий фіз»
· сік смородиновий – 50 мл
· сироп цукровий – 30 мл
· білок яйця – 15 мл
· вода мінеральна – 100 мл
Вихід:     150
Приготування 
Усі компоненти крім води мінеральної  змішують в шейк ері 10 сек.
Приготовлений напій вливають в склянку тумблері розводять мінеральною водою. Прикрашають смородиною і подають дві трубочки.

[image: http://webmenu.net/uploads/posts/2013-02/1360846585_1378.jpg]

«Малиновий фіз»
· сік лимонний – 20 мл
· сироп малиновий – 30 мл
· вода мінеральна – 100 мл
Вихід:   150 мл
Приготування
Усі компоненти крім води мінеральної  змішують в шейк ері 10 сек.
Приготовлений напій вливають в склянку тумблері розводять мінеральною водою. Прикрашають малиною і подають дві трубочки.

[image: http://erecepti.com.ua/0,1143150883.jpg]
Безалкогольні моктейлі (група джулепи)
«Полуничний джулеп»
· Свіжа м’ята – 5 г
· Цукор-пісок – 20 г
· Сік полуничний – 40 мл
· Сік лимонний – 20 мл
· Сироп полуничний – 20 мл
· Полуниця свіжа – 20 г
Вихід:   120 мл
Приготування
Напій готуй у старомодній склянці. На дно склянки кладуть м’яту, всипають цукор і ложкою добре розтирають його з м’ятою. Склянку наповняють  подрібненим льодом, і вливають решту компонентів. Вміст склянки добре перемішують коктейльною ложкою. Оформляють листочками м’яти та ягодами полуниці.
[image: http://younapitki.ru/wp-content/uploads/2013/02/88-4.jpg]
«Весняний джулеп»
· Свіжа м’ята – 10 г
· Цукор-пісок – 20 г
· Сік березовий – 50 мл
· Сік лимонний – 50 мл
Вихід:   130 мл
Приготування
Напій готуй у старомодній склянці. На дно склянки кладуть м’яту, всипають цукор і ложкою добре розтирають його з м’ятою. Склянку наповняють  подрібненим льодом, і вливають решту компонентів. Вміст склянки добре перемішують коктейльною ложкою. Оформляють листочками м’яти .
[image: http://fanbar.ru/wp-content/uploads/2011/10/mit-gyllep-431x450.png]
Безалкогольні коктейлі  -  аперитиви
«Зелений огірочок»
· Кефір – 100 мл
· Сік свіжого огірка – 80 мл
· Кріп зелений – 0.5 г
· Перець чорний – 0.1 г
Вихід:  180 мл
Приготування
Відтискають на соковижималці сік огірка, а зелень кропу дрібно січуть. Лід не додають, подають із трубочкою.
[image: http://nelov.ru/wp-content/uploads/2014/03/Svezhiy-start.jpg]


«Синьйор помідор»
· Сік томатний – 120 мл
· Жовток – 20 г
· Сік лимонний – 20 г
· Часник – 5 г
· Сіль – 0.5 г
· Перець чорний 0.1 г
Вихід:  150 мл
Приготування
Часник з сіллю розтирають в ступці. Всі інгредієнти змішують в шейк ері. Оформляють петрушкою і двома трубочками.

[image: http://nelov.ru/wp-content/uploads/2012/09/imagesCAWCFUCZ.jpg]

Коктейль «Космополітен»
· Горілки-40 мл
· журавлиного соку (з концентрату)- 20 мл
· свіжо вичавленого соку з лимона-20 мл
· 1 смужка шкірки з лимона
· 5-6 кубиків льоду
Вихід:     120 мл
Приготування:
У шейкер засипаємо кубики льоду, наливаємо горілку, журавлиний сік, сік з лимона . Шейкер закриваємо, коктейль енергійно бовтаємо близько 10 секунд. Проціджуємо через барне ситечко в коктейльну склянку. Смужку шкірки з лимона вичавлюємо над склянкою аж до звільнення ефірних олій, а потім кидаємо в коктейль. Подавати відразу.
[image: cosmopolitan]
Коктейль «Морська піна»
· Горілка — 40 мл
· сік лимонний — 20 мл
· сироп цукро-вий — 20 мл
· білок яєчний
· 3—4 кубики льоду.
Вихід: 120 мл
Приготування:
Усі компоненти інтенсивно збиваються в шейкері з льодом не менше 30 секунд, завдяки чому білки набувають збитості і краще змішуються з іншими компонентами. Такий напій подаються із соломинкою.
[image: http://drink.at.ua/d/image_708.jpg]


Коктейлі-діджестиви (група шаруваті) 

Коктейль “Слава Україні”
· Горілки-15 мл
· лікеру “Блакитний Кюрасао”-15 мл
· бананового лікеру-30 мл
Вихід: 60 мл
Приготування:
В склянку для миттєвих коктейлів налити банановий лікер. Горілку та лікер “Блакитний Кюрасао” перемішати та влити по барній ложці на банановий лікер. П’ється коктейль згори, за 5-6 ковтків.
[image: Коктейль Слава Україні]

Коктейль “Тік-так”
· зеленого м’ятного лікеру-30 мл
· світлої самбуки-30 мл
Вихід: 60 мл
Приготування
В склянку для миттєвих коктейлів влити м’ятний лікер,згори, по барній ложці, влити самбуку.

[image: Коктейль Тік-так]

Коктейль «Battle of Borodino (Бородінська битви)»
· Лікер мандариновий Mandarine Napoleon – 30 мл
· Горілка будь-якого виробника – 30 мл
Вихід: 60 мл
Приготування:
На дно стопки наливаємо лікер Mandarine Napoleon, а зверху окремим шаром акуратно доливаємо за допомогою барної ложки  горілку.



[image: https://pp.vk.me/c416618/v416618255/7275/ha86H1TNOAw.jpg]


Коктейль «Панацея»
· Лікер малиновий – 25 мл
· Сік лимона – 10 мл
· Бехеровка – 25 мл
Вихід: 60 мл.
Приготування:
На дно стопки наливаємо малинового лікер. Потім зверху окремим шаром додамо лимонного соку. Останнім інгредієнтом в обсязі 25 мл буде чеська настоянка Бехеровка.
Всі компоненти коктейля мають лікувальну властивість.

[image: https://pp.vk.me/c310916/v310916255/2185/pSYfeTKz8NA.jpg]





Коктейль «Зелений мексиканець»
· Лікер зеленого банана – 25 мл
· Лимонний сік (лаймовий) – 10 мл
· Текіла – 25 мл
Вихід: 60 мл
Приготування:
На дно наливаємо лікер зеленого банана, і по барній ложці наливаємо лимонний або лаймовий сік, і після нього текілу. П’ється залпом.
[image: http://arda.com.ua/wp-content/uploads/2010/03/GreenMexican.jpg]

Коктейль «Under Jolly Roger (Під Веселим Роджером)»
· Яблучний шнапс – 20 мл
· Лікер блу курасао – 20 мл
· Темний ром – 20 мл
Вихід: 60 мл.
Приготування:
На дно наливаємо яблучний шнапс, і по барній ложці наливаємо лікер блу курасао, і після нього ром. П’ється залпом.

[image: https://pp.vk.me/c424320/v424320255/107d/oyHi_UrCjyY.jpg]

Коктейлі-діджестиви (група кордіал)

Коктейль «Континенталь»
· Ром світлий – 60 мл
· Лікер м’ятний – 60 мл
· Сік лайма – 20 мл
· Лимон – 20 г
Вихід:  160 мл.
Приготування
Всі компоненти вимішують в шейк ері. Подають з льодом.
[image: http://img1.russianfood.com/dycontent/images_upl/2/big_1352.jpg]



Коктейль «Ромео і джульєта»
· Лікер «амаретто» - 60 мл
· Горілка – 20 мл
· Краста для оформлення
· Лід 4-5  кубиків
Вихід: 100 мл
Приготування
Всі компоненти вимішують в шейк ері. Подають з льодом. Гарнірують фруктами за смаком.

[image: http://www.barbook.ru/upload/cocktails/b047a317cf4634dbbb270af3e596f40e.png]
Коктейлі-діджестиви (група фліпи)
«Бренді фліп»
· Коньяк - 50мл
· Сироп цукровий -  30 мл
· Яєчний жовток  - 20 г
· мускатний орех – 0.1 г
Вихід: 100 мл.
Приготування 
Налити коньяк, цукровий сироп в шейкер, додати яєчний жовток, покласти лід і змішати. Процідити в коктейльний келих, посипати щіпкою мускатного горіха.
[image: http://alcodrink.com/wp-content/uploads/2013/10/porto_flip2.jpg]

«Малиновий фліп»
· Горілка - 40 мл
· Лікер Малиновий - 40 мл
· Сік лимонний -20 мл
· Яйцо - 20 г.
· Шоколад -  2 г
Вихід:  120 мл
Приготування
Готують коктейль в міксері, подають в стакані тумблер з соломинкою. Зверху фліп посипають дрібно подрібненим на дрібній тертці шоколадом.

[image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/d/d2/Porto_Flip.jpg/220px-Porto_Flip.jpg]
Коктейлі-діджестиви (група фрозен)
Щербет «вишневий» (на 6 порцій)
· вино мускатне – 200 мл
· сік лимонний – 50 мл
· сік апельсиновий – 50 мл
· сироп 40% - 450 мл
Вихід:  750 мл
Приготування
Скляний посуд для подачі охолоджують в морозильній камері 15-30 хв. В них кладуть подрібнений лід у формі гірки і просочують його коктейлем, компоненти для якого змішують і заморожують. Подають із короткою трубочкою і гарніром.

[image: C:\Users\1\Pictures\imageрвіаопр.jpg]
Щербет «Лимонний лікер»(на 10 порцій)
· сироп 40% -1000 мл
· лікер лимонний – 100 мл
· сік лимонний – 100 мл
· сік апельсиновий – 100 мл
Вихід: 1300 мл
Приготування
Скляний посуд для подачі охолоджують в морозильній камері 15-30 хв. В них кладуть подрібнений лід у формі гірки і просочують його коктейлем, компоненти для якого змішують і заморожують. Подають із короткою трубочкою.

[image: http://edaeda.ru/user_files/recipes/12/cache/%D0%B3%D0%BB%D0%B0%D0%B2%D0%BD%D0%B0%D1%8F-640x480_2.JPG]
Кавуново-м’ятний щербет
· кавун (очищений від насіння і порізаний на шматки) – 150 г ;
· цукор – 10 г;
· сік лайма – 30 мл;
· сіль – 5 г;
· мята – 40 г
Вихід : 230 мл
Приготування
Шматки кавуна, цукор, сік лайма – все завантажуємо в блендер. І доводимо до стану пюре. Додаємо м’яту і змішуємо все доти, поки вона не перетвориться пюре. Після суміш запаковуємо в герметичний контейнер і заморожуємо протягом декількох годин. Тоді кожну годину дістаємо суміш з морозилки і ретельно її перемішуємо ложкою або міксером, поки це можливо. Це для того, щоб в морозиві не утворювалося кристалів льоду. Для повної заморозки щербет витримують в морозилці 6-8 годин.
[image: melon03-628x800]
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