
Rezeptvorschläge 
"Distillerie CROZET"

Alle Zutaten sind erhältlich bei 
Bylitza  Fürth, Ihr Frischespezialist e.K.

Heppenheimer Straße 70-72, 64658 Fürth, 
Telefon 06253/98 94-0 E-Mail edeka@bylitza-fuerth.de 

Unbezahlte Werbung mit freundlicher Empfehlung 

Freundeskreis Thizy-Fürth e. V.
www.thizy.de

Alkoholfreie Getränke: 

Grundrezept mit Sirup (Französisch: „Sirop à l'eau“)

Zuerst den Sirup in ein Glas füllen, dann Wasser mit oder ohne Kohlensäure im  
Verhältnis 1 zu 7 dazugeben, allerdings je nach Geschmack variieren. 

Variante: Dieselbe Mischung, aber mit Zitronenlimonade (Französisch: „Diabolo“). 

Mit Alkohol: 

„Rosé Pampelmuse“: Ca. 3 ml Sirup Pamplemousse rose in einem Glas und mit 
gekühltem Rosé-Wein auffüllen. 

„Blanc Pêche“: Ca. 3 ml Sirup Pfirsich (oder Pfirsich-Aprikose) in ein Glas geben und mit 
gekühltem Weißwein auffüllen. 

In diese Getränke kann man für mehr Frische auch noch Eiswürfel geben.

„Kir traditionnel“: Mit Crème de cassis und Weißwein Verhältnis 1 zu 5.
„Kir Royal“: Mit Crème de cassis und Champagner oder trockenem Sekt.
Anmerkung: In den Restaurants in Frankreich kann man als Aperitif einen Kir in verschiedenen Varianten bestellen z. B.  mit Crème 
de mûre (Brombeere), Crème de pêche (Pfirsich) oder Crème de griotte (Sauerkirsche) und vielen anderen .

Der Klassiker: „Pastis natur“: Eine Dosis Pastis mit Eiswürfel servieren, der Gast füllt 
selbst die gewünschte Menge an Wasser hinzu.
Varianten:  „Perroquet“ = Papagei mit Menthe (grüner Minz-Sirup) oder „Tomate“ mit 
Grenadine-Sirup (Granatapfel). 

„Lavendel-Spritz“: 5 ml Lavendel-Sirup mit 20 ml Gin (nach Belieben auch alkoholfrei) 
und einem Spritzer Limettensaft mischen, dann mit Sprudelwasser auffüllen und mit 
Lavendelblüten und Limettenschale garnieren.

À votre santé!


