Cocktails à base de rhum

Le Mojito

A tout seigneur, tout honneur, car le mojito est sans doute le plus ancien cocktail de la Caraïbe et des Antilles. La légende veut que ce soit Francis Drake, le terrible flibustier, qui lança l’habitude, à Cuba, de se désaltérer en buvant une boisson composée de feuilles de menthe pilées dans de l’eau de vie relevée de citron vert. C’était au XVIe siècle finissant et la canne à sucre n’était pas encore cultivée dans cette partie du monde.

Il fallu attendre les années 1940 pour que soit mis au point le mojito que nous connaissons. Depuis longtemps le rhum des îles a remplacé l'eau-de-vie (il faut consommer patriotique) dans un cocktail devenu la boisson nationale de Cuba.

Ernest Hemingway, le plus célèbre résidant de Cuba avant Castro, a largement contribué au succès du mojito qu'il avait l'habitude de siroter à La Bodeguita del Medio.

Ingrédients

4 cl de rhum

2 cl de sirop de canne 
1/2 citron coupé en dés 
Menthe fraîche

eau gazeuse

glace pilée

Préparation

Piler les dés de citron,

puis les feuilles de menthe

Placer dans un verre haut le mélange et verser le rhum, le sirop de canne et la glace pilée.

Allonger selon votre goût à l'eau gazeuse.

Le Blue Banana

Ceux qui aiment les douceurs «fortes» aimeront de cocktail dans lequel les fruits tropicaux sont à la fête. Suave, le Blue Banana est d'une belle teinte bleue, comme les lagons, ou plutôt grâce au Curaçao bleu. Il se prépare lentement au blender.
Ingrédients

4 cl de rhum blanc

2 cl de Curaçao bleu

2 cl de liqueur de banane 2 cl de lait de coco

2 cl de crème de coco

Préparation

Mélanger au blender jusqu'à ce que tout soit bien lié.

La Palmeraie

Un des plus simples et peut-être le plus vrai. Trois éléments et le tour est joué.

Ingrédients

8 cl de rhum brun ou vieux 4 cl de lait de coco

4 cl de jus d'ananas

Préparation

Agiter au shaker avec des glaçons. Servir dans un verre préalablement givré au sucre de canne.

Déguster.

Les punchs tout prêts : à mettre sur toutes les tables

Vendus dans le commerce dans de jolies bouteilles souvent admirablement décorées, les punchs en bouteilles sont des nectars à s'offrir ou à offrir. A la banane, à la noix de coco, aux zestes d'oranges pour la version schrubb, au citron vert ou au fruit de la passion, ils offrent une gamme étendue et riche en saveurs. Produits selon les recettes locales, gorgés de fruits-pays cueillis bien mûrs, ils méritent d'être mieux connus. Très prisés des touristes qui glissent toujours quelques bouteilles au fond de leur valise, ils ont tout naturellement leur place chez nous à l'heure de l'apéritif.

