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R e z e p t :  h a l f b a k e d h a r v e s t

8 0  g   u n g e s ü ß t e  Ko k o s m i l c h

1 - 2  T L  Ho n i g  o d e r  K r i s t a l l z u c k e r, 

j e  n a c h  G e s c h m a c k 

6 0  m l   w e i ß e r  Te q u i l a

1 5  m l   M a l i b u  Ko k o s  ( o . ä . )

1 5  m l   O r a n g e n l i k ö r

  S a f t  e i n e r  h a l b e n  L i m e t t e

  Fr i s c h e  Mi n z e  z u m  Ga r n i e r e n

  B l a u b e e r e n  z u m  G a r n i e r e n

Schritt 1 Die Kokosmilch und den Zucker auf 
mittlerer Hitze eine Minute köcheln 
und anschließend abkühlen lassen. 
Wenn es schneller gehen soll, einfach 
ein paar Eiswürfel nach dem Abstellen 
in den Topf geben. 

Schritt 2 Ein Cocktailglas mit Eiswürfeln befül-
len.

Schritt 3 Einen Cocktailshaker mit Tequila, Ma-
libu, Orangenlikör, Limettensaft und 
Kokosmilch auffüllen und kräftig schüt-
teln. Das Ganze in ein Cocktailglas ab-
seihen und mit gezuckerten Cranber-
ries und Minze garnieren.

C o c k t a i l

Wenn ihr Kokosmilch aus der Dose 
verwendet (die ich persönlich bes-
ser f inde), dann am besten sofort 
umrühren, damit die Kokosmilch 
nicht gerinnt, wenn sie über das Eis 
gegossen wird. Auch wenn ihr den 
Cocktail in größeren Mengen vorbe-
reitet, z.B. in einem Glaskrug, dann 
rührt einfach kurz vorher um, bevor 
ihr den Cocktail serviert. Es kann vor-
kommen, dass sich die Kokosmilch 
beim Abkühlen vom Alkohol trennt, 
was allerdings dem Geschmack ab-
solut keinen Abbruch tut. Der Cock-
tail schmeckt nach wie vor köstlich. 

REZEPT-ANMERKUNGEN


