


Лонг Айленд Айс Ти 
(Long Island Ice Tea) 

2

Несмотря на звание самого крепкого коктейля Лонг Айленд Айс Ти 

чрезвычайно популярен  не только среди сильной половины человечества. 

Прекрасный пол также  не отказывает себе в удовольствии оценить этот 

поражающий  алкогольным разнообразием вкус. 

История коктейля активно обсуждается и по сей день. По одной версии, 

такого рода «изобретение» принадлежит  временам Сухого закона, ведь 

внешне и ароматом коктейль напоминает обыкновенный холодный чай, 

что, заметим, было актуальным для того времени. По другой версии, 

бармен Крис Бендиксен впервые приготовил этот коктейль 

в 70-х годах XX века в одном из ночных клубов в Смиттауне, 

остров Лонг-Айленд. Как бы там не было, сейчас Лонг 

Айленд Айс Ти занимает свое почетное место во всех 

коктейльных картах самых посещаемых заведений. Ведь 

зачем выбирать между водкой, текилой, джином или 

ромом, если можно насладиться всем этим одновременно. 

Состав:
• 25 мл белого рома;
• 25 мл текилы;
• 25 мл водки;
• 25 мл джина;
• 25 мл ликера Сointreau;
• 25 мл сока лайма;
• 100 мл кока-колы;
• кольцо лайма;
• лед. 

Способ 
приготовления:

Насыпать 4—5 кубиков льда 1. 
в высокий стакан (хайбол).

Налить все ингредиенты в 2. 
бокал, начиная с алкоголь-

ных, и перемешать.

Украсить кольцом лайма.3. 
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Мохито (Mojito)

Состав:
• 50—70 мл белого рома;
• 15—20 мл сахарного сиропа;
• 100—150 мл содовой;
• 20 мл сока лайма;
• 15—20 г мяты; 
• 15—20 кусочков колотого льда.

Способ 
приготовления:

Растолочь листья мяты в ста-1. 
кане.

Добавить  сок лайма, сахар-2. 
ный сироп и перемешать.

Положить немного колотого 3. 
льда, залить все ромом и со-

довой, еще раз перемешать.

Веточку мяты сбрызнуть содо-4. 
вой и опустить в коктейль.

Мохито появился на Кубе после Второй мировой войны и вскоре стал 

таким же символом острова, как и сигары. После туристического бума, 

охватившего Кубу в 1980 году, этот напиток сначала покорил США, а потом 

и всю Европу. На сегодняшний день интерпретаций Мохито не счесть: 

виноградный, ежевичный, гранатовый, апельсиновый, клубничный, 

клюквенный... Рецептов множество, но смысл один — не заменять лайм 

лимоном, а ром — джином. Иначе получится все что угодно, но только не 

Мохито.  

Фрагосо Марисоль, латиноамериканская писательница, в одном из своих 

романов говорила: «Мохито вкушается, как слова поэмы и ласки женщины. 

Это те три эфемерных момента, которые пребывают на нёбе и на губах, даря 

удовольствие». С ней невозможно не согласиться, ведь аромат свежей мяты 

и прохладного лайма погружают в атмосферу изысканности и необычайной 

легкости. 






