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Mit dem Frihlingsbeginn und den ersten wadrmenden Sonnenstrahlen auf der Haut
steigt auch die Lust, wieder mehr Zeit im Freien zu verbringen — im besten Falle
im Beisammensein von Freunden und Familie sowie idealerweise mit einem lecke-
ren Aperitif Amérie in der Hand.

Die ,Konigin der Beeren® ist zweifelsfrei die Erdbeere — ganze 152.549 Tonnen verzeh-
ren die Deutschen im Jahr. Dabei sind die knalligen Friichte vor allem auf Grund ihrer
intensiven SuRRe so beliebt. Und genau auf die setzt die Feinbrennerei Sasse mit dem
Beerenlikdr Amérie: Sorgsam ausgewahlte Himbeeren und Walderdbeeren verleihen
dem Sommerdrink nicht nur seine knallige Farbe, sondern auch eine intensive Frucht-
note.

Grundlage flr den charaktervollen Likor ist 6kologisches Getreide aus dem Miinsterland,
welches die Feinbrennerei Sasse in den kupfernen Anlagen in ihrer Brennerei destilliert,
um den vollen Fruchtgeschmack in die Amérie zu bringen. Fiir den Amérie werden hand-
gepfliickte Himbeeren, von einem Hof aus unserer Nachbarschaft mazeriert. Dazu wer-
den noch handverlesene, fruchtige Walderdbeeren als ganze Frucht in die Flasche ge-
geben: Beste unbehandelte Zutaten, die zu einer ganz besonderen Likorspezialitat ver-
bunden werden - den Aperitif flir das Mlnsterland “Amérie”.

Passend zur intensiven Fruchtnote und zum Frihlingsbeginn hat sich die Feinbrennerei
Sasse eine ganz besondere Rezeptidee einfallen lassen, die den Frihling direkt, wie auf
der Zunge vergehen lasst: schmackhafte Spargel Canapés mit luftgetrocknetem Kno-
chenschinken aus dem Munsterland. Dazu der fruchtige Amérie Likér und eine Kombi-
nation aus herzhaft und fruchtig ist perfekt.

“Diese Canapés mogen vielleicht auf den ersten Blick nicht zusammenpassen, doch ge-
nau damit spielen wir und zeigen, dass das Zusammenspiel der charakteristischen Suf3e
von Amérie und wirzigen Noten ausgepragte neue Aromen generiert und fir ge-
schmackliche Wow-Momente sorgt. Mit der Kombination aus dem erfrischenden Aperitif
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und herzhaftem Spargel stellen wir saisonale Produkte aus dem Muinsterland in den Vor-  Feinbrennerei Sasse

dergrund und interpretieren diese als Korn-Pionier innovativ neu”, so Riidiger Sasse, _-agerkorn GmbH
Disseldorfer Stral3e 20

Firmeninhaber der Feinbrennerei Sasse. 48624 Schoppingen
Abgerundet werden die Canapés durch cremigen Frischkéase, Kirschtomaten und fri- www.sassekorn.de
sches Landbrot. So sorgen die lecker-herzhaften Happchen fur perfekte Genussmo-
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Canapé-Rezept: Roulade von Minsterlander Knochenschinken
und grianem Spargel mit Kirschtomaten und Landbrot

Zutaten:

. Luftgetrockneter Knochenschinken aus dem Muinsterland

. Gruner Spargel

. reife Kirschtomaten

. Frisches Landbrot vom Béacker

o Frischkase-Creme

. Salat (Frisée) und Rote Bete-Sprossen als Deko
Zubereitung:

Den grinen Spargel am unteren Ende schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schnei-
den. In gut gesalzenem Wasser blanchieren und schnell in kaltem Wasser abschre-
cken. Eine Scheibe Schinken mit ein wenig Frischkasecreme bestreichen und so lange
um den Spargel rollen, sodass eine kleine Roulade entsteht. Nun zurechtschneiden
und auf das vorbereitete Brot legen. Mit den Kirschtomaten, Salat und Rote Bete-
Sprossen dekorieren.

Informationen zur Amérie — Muinsterlander Aperitif:

Seit Uber 25 Jahren haben die Munsterlander ihre eigene Aperitif-Spezialitat, die Amérie.
Ein Likor, der aus regionalen Himbeeren destilliert wird. Zusétzlich zu dem Likor, wird
die Flasche mit 90 Gramm echten Walderdbeeren befillt. Die frischen Waldbeeren sor-
gen dafur, dass sich in der Flasche das Aroma noch einmal deutlich intensiviert. Die
Kombination der fruchtigen Himbeeren und der herben frische der Walderdbeeren erge-
ben einen frisch fruchtigen Sun Downer der Extraklasse.

Damit der ,Perfect Serve® auch wirklich gelingt, nimmt man ein Rotweinglas gefillt mit
drei bis vier Eiswiirfeln, fullt 3 cl Amérie ein und fiillt das Glas mit rund 70 ml Schaumwein
von der Chardonnay- oder Prosecco Rebe auf. Wer mag gibt noch etwas Soda Wasser
hinzu. LVP 19,00 je 700ml
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Informationen zur Feinbrennerei Sasse:

Die Brennerei mit ihnren 30 Mitarbeitern gilt als Erfinder des Lagerkorn. Sasse zahlt
entlang der niederlandischen Grenze, von den ostfriesischen Inseln bis zum Ruhr-
gebiet rund 3.500 Restaurants bzw. Fachhandler zu seinen Kunden. Das Fami-
lienunternehmen setzt seit Jahren auf authentisches Handwerk und destilliert
seine Brande auf historischen Brennanlagen aus 150 Jahre altem Kupfer selbst.
Sasse gilt als eines der innovativsten Unternehmen der Spirituosenbranche und
kann durch die Gber 300 Jahre alte Tradition, bei Neuentwicklungen auf einem
reichen historischen Erfahrungsschatz aufsetzen. In den letzten Jahren wurde die
Brennerei international mehrfach fur lhre besondere Qualitat ausgezeichnet, tragt
seit Jahren den Titel ,World Class Distillery“ und konnte 2022 die Auszeichnung
»opirit of the Year* beim World Spirits Award gewinnen.
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