


5 cl Ramazzotti Rosato 

 Eiswürfel 
 Limettenviertel

mit 10 cl Schweppes 

 Indian Tonic Water 

auffüllen.

RAMAZZOTTI

ROSATO TONIC

4 cl CampariEiswürfel1 Spritzer Grape�uitsa�Grape�uitspaltemit 8 cl Schweppes  Original Bitter   Lemon auffüllen.

CAMPARI  LEMON AMALFI

Zu einem leckeren Essen gehören auch genussvolle Drinks. Ob zum Aperitiv, begleitend  
zum Menü oder zum Ausklang eines gelungenen Abends – wer noch auf der Suche nach  
leckeren und erfrischenden Drinkideen ist, wird auf der Schweppes Homepage garantiert  
fündig. Unter www.schweppes.de gibt es eine riesige Vielfalt an Rezepten für leckere  
Longdrinks und Cocktails, mit und ohne Alkohol, zu entdecken. Von Klassikern wie  
Gin Tonic bis hin zu neuen Drink-Kreationen ist alles dabei. 

Hier finden Sie z.B. auch den Ramazzotti Rosato Tonic – aktuell einer der beliebtesten Drinks:

Überraschend fruchtig und aufregend spritzig ist auch der Campari Lemon Amalfi.  
Der erfrischende Drink erinnert mit seiner bitter-süßen, spritzigen Kombination aus  
Campari, Bitter Lemon und Grapefruit an einen Sommertag in Italien. 
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Enrico Steuer
Weintraubenspieße - mit Chili-Mango-Salsa auf Ziegenfrischkäse,

Salzzitronen Crostini mit und ohne Wildschinken

ZUTATEN
100 g 	 Weintrauben (hell, dunkel
	 SanLucar)
50 g 	 Mango (SanLucar)
	 Frische Chili
	 Steinsalz
	 Waldhonig 
10 g	 Olivenöl
	 Rosmarin
	 Knoblauch
80 g 	 Ziegenfrischkäse
	 Pfeffer, schwarz
  
4 	 Scheiben Baguette Brot
10 g 	 Olivenöl (SanLucar)
40 g 	 Salzzitronen 
8 	 Scheiben Wildschinken
	 Vanille

ZUBEREITUNG
Weintrauben waschen und auf einen Spieß 
stecken. Die geschälte Mango mit den Gewürzen 
grob pürieren und abschmecken. Rosmarin und 
Knoblauch kleinschneiden, in Olivenöl anbraten 
und mit dem Ziegenfrischkäse, Pfeffer und 
Steinsalz vermengen.

Baguette in dünne Scheiben schneiden und mit 
Olivenöl beträufeln. Bei 160°C ca. 7 Minuten 
backen. Auf die Brotscheiben den Frischkäse 
portionieren, den Weintraubenspieß anrichten, 
die Mango Salsa arrangieren, mit Salzzitronen 
und Kerbel garnieren. Wildschinken an den 
Teller anlegen.

für 4 Portionen
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Fruchtbowle - mit geräucherter Ananas und Mango 
mit Mandel-Mohn-GewürzCake  

Avocado-Ananas-Smoothie

ZUTATEN
100 g 	 Ananas (SanLucar)
5 g 	 Koriandersamen oder Rosmarin, 	
	 gemahlen
100 g 	 Mango (SanLucar)
20 g 	 Zitrone (SanLucar)
50 g 	 Weintrauben (SanLucar)
	 Tonkabohne

55 g 	 Mandeln, gemahlen
½ 	 Banane
5 g 	 Mohn, ganz
5 g 	 Mascobadozucker
	 Schale und Saft von ¼ Zitrone 	
	 (SanLucar)
	 Mohn, Vanille, Zimt, Nelke
5 g 	 Mandel weiß, gemahlen

ZUTATEN
400 g 	 Orangensaft, 
	 frischgepresst (SanLucar)
1 	 reife Avocado (SanLucar)
300 g 	 Ananas (SanLucar)
	 Limettenschale 
	 etwas Blütenhonig 
	 Ingwer oder Basilikum

ZUBEREITUNG
Eigelb und Blütenhonig schaumig auf-
schlagen. Nun das Hirsemehl und die 
übrigen Trockenzutaten vorsichtig aber zügig 
unterheben. Die Masse dünn auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Blech streichen und 
im vorgeheizten Backofen bei 180°C Heißluft 
8-10 Minuten goldbraun backen.

Walnüsse fein hacken und mit den anderen 
Crumble Zutaten zart verkneten. Die Crumble 
auf dem Backpapier verteilen und bei 160°C 
Heißluft 15 Minuten backen. 

Für die Creme Quark, Schmand, Zucker und 
Zitronenabrieb vermengen. 

Zitrusfrüchte mit dem Messer schälen. Dabei 
auch die weiße Haut entfernen. Die geschälte 
Frucht halbieren, Strunk und Kerne keilförmig 
entfernen und in Scheiben schneiden. Mit 
dem Fond der Früchte den Biskuit marinieren. 
Darauf die Creme anrichten und die Früchte 
arrangieren. Die Crumble darüber streuseln.

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten im verzehrfähigen Zustand in 
den Mixer geben und nach Belieben mit 
Eiswürfeln pürieren.

für 4 Portionen
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AUCH 2019 WIRD GESCHLEMMT!

SONNTAG, 27. SEPTEMBER 2020
12-18 UHR 

EIN TAG FÜR GENIESSER

Sonntag, 27. September 2020

12 - 18 Uhr

(inkl. gesetzlicher MwSt.)
Eintrittskarte

79€

Gummerstbach 2020 Dornseifers Frischemarkt 

im Forum Gummersbach

51643 Gummersbach 

Telefon 0 22 61-5 01 39 09

EIN TAG FÜR GENIESSERSonntag, 27. September 202012 - 18 Uhr

(inkl. gesetzlicher MwSt.)

Eintrittskarte
79€Gummerstbach 2020

Dornseifers Frischemarkt im Forum Gummersbach51643 Gummersbach Telefon 0 22 61-5 01 39 09
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Jet z t  schon Karten sichern!



Wir bedanken uns recht herzlich bei allen Gästen und 
freuen uns auf das nächste Jahr. 

Ihr Dornseifer - Team

2019

DORNSEIFERS


