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Paper-Plane-Pops oder Eis am Stiel 

Inspiriert vom Cocktail Paper Plane ist dieses erfrischende Eis am Stiel gleichermaßen lebhaft, 
alkoholisch und perfekt für den Sommer. 

Von Lucy Simon 

Zubereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 12 Stunden 

Gesamtzeit: 12 Stunden und 5 Minuten 

Ergibt: 6 Eis am Stiel 

Die Paper Plane Pops sind eine gefrorene Variante vom gleichnamigen Cocktail, einem modernen 
Klassiker, der zu gleichen Teilen aus Bourbon, Aperol, Amaro Nonino Quintessentia und frischem 
Zitronensaft zubereitet wird. 

Der Paper Plane wurde 2008 von Barkeeper Sam Ross für die Bar The Violet Hour in Chicago 
kreiert und gilt als eine auf Bourbon basierende Variante des berühmten Cocktails Last Word, der 
ebenfalls nach dem Prinzip der gleichen Teile zubereitet wird. Diese alkoholhaltige Eisspezialität  
bietet denselben frischen, ausgewogenen Geschmack, für den der Cocktail bekannt ist, mit 
angenehmen bitteren Noten, spritziger Zitrusfrische und perfekt dosierter Süße. Der Bourbon 
verleiht dem Ganzen Struktur und ein angenehmes Gefühl von Wärme. 

Das Rezept behält die charakteristische Equal-Parts-Struktur des Paper Plane bei und fügt lediglich 
Wasser hinzu, um das Volumen zu erhöhen und die Mischung gefriergeeignet zu machen. Trotz der 
zusätzlichen Verdünnung kommt der Geschmack des Cocktails im Eis am Stiel voll zur Geltung.  

Der heimliche Held des Paper Plane ist eigentlich der Amaro Nonino Quintessentia, ein bittersüßer 
italienischer Likör mit Noten von Orange, Kräutern, Karamell und Backgewürzen, der dem Paper 
Plane seine abgerundete Süße und aromatische Tiefe verleiht.  

Warum dieses Paper-Plane-Eis so gut funktioniert 

Bourbon verleiht diesem Eis am Stiel Wärme und Charakter, der Aperol steuert seine typisch bittere 
Note mit Zitrus- und Orangenakzenten bei; der Amaro Nonino sorgt für Süße. Frisch gepresster 
Zitronensaft ist entscheidend, da Fertigsaft nach dem Einfrieren oft fade schmeckt. 

Dank des Alkoholgehalts wird das Eis am Stiel nicht vollständig hart, sondern behält eine 
angenehm eisige Konsistenz, die sich leicht abbeißen lässt. Für ein optimales Ergebnis sollte man 
das Eis vor dem Servieren mindestens 12 Stunden lang einfrieren. 

Zutaten 

60 ml Bourbon 

60 ml Aperol 

60 ml Amaro Nonino Quintessentia 

60 ml frisch gepresster Zitronensaft 
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360 ml Wasser 

Zubereitung 

1. Alle Zutaten in einen Messbecher mit Ausgießer geben.  

2. Gut umrühren und gleichmäßig auf 6 Eisformen verteilen. Das Eis vor dem Verzehr mindestens 
12 Stunden lang gefrieren. 

 




