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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino
Frucht-Elixier

Zutaten fir 2 Glaser:

80 ml Aperino Curcuma Ingwer

2 Orangen

1 reife Mango

2 Bananen

Eiswirfel und Wasser nach Bedarf

Orangen auspressen und den Saft mit der
Mango und den Bananen fein pirieren.
Alkoholfreier Aperino zugeben. Sollte der Smoothie zu
Bio-Aperitif dickfliissig sein, nach Bedarf mit Wasser
verdinnen. Smoothie in zwei Glaser geben
und mit Eiswirfeln auffillen.

Weitere Rezepte findest Du auf
mit Aperino Curcuma Ingwer www.aperino.de
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Spritz

Zutaten fir 2 Glaser:

120 ml Aperino Johannisbeere Acerola
60 ml Fruchtsaft

2.B. Apfel-Orange- oder Maracujasaft
200 ml Mineralwasser
Orangenscheibe

Minzblatter

rpering of
| Alkoholfreier GBS
Bio-Aperitif { \

‘ % &P" ho S Aperino und Fruchtsaft in zwei mit Eiswiirfeln

: , gefillte Weinglaser gieBen. Mit Mineralwasser

Alkoholfreler — auffillen, umrithren und jeweils eine halbierte
i i Orangenscheibe in die Glaser geben.

Bio-Aperitif Bei Bedarf mit Minzblattern dekorieren.

Weitere Rezepte findest Du auf
mit Aperino Johannisbeere Acerola www.aperino.de
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino
Rosmarin-Limonade
Zutaten fur 2 Glaser:

80 ml Aperino Curcuma Ingwer
20 ml Zitronensaft

200 ml Mineralwasser

30 ml Rosmarin-Sirup
Eiswirfel

Rosmarinzweige

Far 30 ml Sirup ca. 20 g Zucker und 20 ml
Wasser im Topf erhitzen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. AnschlieBend ein wenig

Ikoholfrei ' frischen Rosmarin darin ziehen lassen. Hat
A . oho ”?'.er sich der Sirup abgekihlt, alle Zutaten mi-

BIO_Ape”tlf schen und ca. 3 Stunden kaltstellen. Auf Eis
servieren und bei Bedarf mit Rosmarinzwei-
gen dekorieren.

Weitere Rezepte findest Du auf
mit Aperino Curcuma Ingwer www.aperino.de




Alkoholfreier
Bio-Aperitif

mit Aperino Johannisbeere Acerola
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Holunder

Zutaten fir 2 Glaser:

120 ml Aperino Johannisbeere Acerola

40 ml Holundersirup

40 ml Traubensaft

40 ml Limettensaft

200 ml Mineralwasser

Minzblatter

Alle flissigen Zutaten in eine Karaffe geben
und umrihren. Zwei Sektglaser mit Eiswirfeln
fullen. Den Aperino Holunder in beide Glaser
fullen und nach Bedarf Minzblatter dazugeben.
Wer es weniger intensiv mag, kann 400 ml
Mineralwasser verwenden.

Weitere Rezepte findest Du auf
www.aperino.de
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Wiirziger
Ingwer-Shot

Zutaten fir ca. 10 Shots a 30 ml:

Saft von 1 0range, frisch gepresst
(alternativ 1 Apfel, entkernt und geviertelt)
Saft von 1 Zitrone, frisch gepresst
Mineralwasser zum Auffillen

80 ml Aperino Curcuma Ingwer

10 g Ingwer, frisch gerieben

1-2 Prisen Cayenne oder Schwarzer Pfeffer
1-2 Prisen Zimt

1TL Kokosél oder pflanzliches 0,
geschmacksneutral

Agavendicksaft nach Bedarf

Alkoholfreier
sio-Aperitif 4

Die Orange und Zitrone auspressen (alternativ den

Apfel entkernen, klein schneiden und fein purieren).
2 : Den gemischten Saft mit soviel Wasser auffllen,

Alkoholfreier dass es insgesamt 200 ml Flussigkeit ergibt. Den

Bio -Ape ritif Aperino hinzufiigen. Ingwer schalen, sehr fein

reiben oder purieren und ebenfalls hinzugeben.

Mit Pfeffer, Zimt und Kokosol verfeinern.

Bei Bedarf mit Agavendicksaft stfSen.

Weitere Rezepte findest Du auf
mit Aperino Curcuma Ingwer www.aperino.de
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

mit Aperino Johannisbeere Acerola
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Spice-Tea

Zutaten fir 2 Glaser:

80 ml Aperino Johannisbeere Acerola

120 ml Salus Gourmet Tee
Ingwer Orange-Spicy Tee (kalt)

20 ml Zitronensaft

20 ml Agavendicksaft

Gurkenscheiben

Tee aufbrithen und kalt werden lassen. Aperino,
abgekihlten Tee, Zitronensaft und Agavendicksaft
mischen und gut umrihren. In zwei mit Eiswirfeln
gefillte Glaser gieBen und Gurkenscheiben
zusatzlich in die Glaser geben.

Weitere Rezepte findest Du auf
www.aperino.de




Alkoholfreier
Bio-Aperitif

mit Aperino Curcuma Ingwer
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Punsch Orange-Ingwer

Zutaten fir 2 Punschglaser:
400 ml Apfelsaft

100 ml Aperino Curcuma Ingwer

2 Orangen (unbehandelt)

2 TL Ingwer (in Streifen geschnitten)

2 Kapseln angestofRenen Kardamom

2 Sternanis

Rosmarinzweige

Mit einem Sparschaler von einer Orange zwei
dinne Streifen der Schale abziehen, anschlieRend x 5
beide Orangen halbieren, eine Orangenscheibe fiir die Dekoratlon
abschneiden und zur Seite legen. Die Orangen auspressen. Ingwer
in Streifen schneiden. Den Apfelsaft gemeinsam mit den Gew(rzen
aufkochen und fiir 5 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Den
Herd ausschalten, Aperino und frisch gepressten Orangensaft zum
heien Apfelsaft geben und 3 Minuten ziehen lassen. Den fertigen
Punsch durch ein feines Sieb in zwei Gldser geben, mit Rosmarin
und je einer halben Scheibe Orange garnieren und heil§ servieren.

Weitere Rezepte findest Du auf
www.aperino.de




Alkoholfreier
Bio-Aperitif

mit Aperino Johannisbeere Acerola
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Alkoholfreier
Bio-Aperitif

Aperino Glihwein mit Gewiirzen

Zutaten fir 2 Glaser:
300 ml Traubensaft

200 ml frisch aufgebrihter Frichtetee (ungesiifit)
7.B. Salus Gourmet Tee Erdbeeren-Friichte-Cocktail ¢

100 ml Aperino Johannisbeere Acerola ’4"”22,0 :

Bio-Aperitif

Alkoholfre
2 TL Zitronensaft

2 Zimtstangen

4-5 Nelken

Cranberries und 2 Holzstabchen zum Verzieren
(bei Bedarf)

Traubensaft, frisch aufgebrihter Friichtetee und Gewirze
gemeinsam in einem Topf aufkochen, und fir 5 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. :

Den Herd ausschalten, Aperino und Zitronensaft zugeben und
3 Minuten ziehen lassen. Den fertigen Glihwein durch ein
feines Sieb in zwei Punschglaser geben, mit auf Holzstabchen
gesteckten Cranberries verzieren und heil§ servieren.

Weitere Rezepte findest Du auf
www.aperino.de




