
Mocktail van mandarijn, limoen en Gimber

Ingrediënten:
(voor 4 glazen/flûtes)

6 clementines of mandarijnen, uitgeperst
1 limoen, uitgeperst
60 ml koolzuurhoudend water
50 ml Gimber (of wat meer naar smaak)
1 eiwit

wat extra suiker naar smaak (afhankelijk van het sap van de
clementines en in Gimber zit ook wat suiker)
ijsblokjes

voor garnering:
beetje eiwit
kristalsuiker
krulletjes van de clementineschil
bolletjes geconfijte gember op een prikker of schijfjes verse gember

Bereiding:
Begin met de garnering. Strooi wat kristalsuiker in een schaaltje. Doe wat eiwit (niet 
opgeklopt) in een ander schaalje. Doop de rand van een cocktailglas of flûte kort in 
het eiwit en dan in het schaaltje met suiker. Til voorzichtig op en laat de glazen 
rechtop rustig staan tot gebruik.

Trek met een citroentrekker of zesteur of het 'hoekje' van een dunschiller mooie 
dunne schilletjes van een clementine.

Snij gelijkmatige schijfjes van de verse gember.

Pers met een handpers of elektrische citruspers de clementines of mandarijnen uit. 
Zeef het sap en zet apart. Rol de limoen een paar keer stevig heen en weer op de 
snijplank. Dan komt het sap er makkelijker uit. Pers de limoen uit en zet apart.

Doe het sap van de clementines, de helft van het limoensap en de Gimber in de 
beker van een cocktailshaker. Doe er een handje ijsblokjes en het eiwit bij. Even 
hard schudden en doe dan het water met koolzuur erbij. Even proeven: meer 
limoensap, Gimber e/of suiker erbij? Dan zonder de ijsblokjes voorzichtig verdelen 
over de glazen en garneren met de schilletjes en/of gember. Ook het schuim!

N.B. In de beker van een staafmixer kan ook, even op de hoogste stand en dan met 
een eetlepel een handje ijsblokjes en water er doorroeren. Proeven. Dan zonder de 
ijsblokjes voorzichtig verdelen over de glazen en decoreren. Dus niet de ijsblokjes in 
combinatie met de staafmixer gebruiken...

Serveer meteen.
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