


Wallhduser Gliihwein
(Rot- und Weif3wein)

ESSENZ:

® 6 — 7 Liter Wasser
* 1 Paket Zimtstangen (500 g)
1 Std. Kochen, anschlief3end absieben
¢ 1 Paket ganze Nelken (250 g)

ZUBEREITUNG:

1 Liter Wein erhitzen. 6 Efloffel Zucker (ca. 130 g).
6 EBloffel Essenz (ca. 0,06 1). 1 Stiick Zirtone pro Glas.




Wallhduser Punsch
(alkoholfrei)

ZUTATEN:

e 1 Liter Hollundersaft
e 4 Liter Apfelsaft
e 1 Ljter Kirschsaft
e 2 Ljter Tee (Friichtetee)

ZUBEREITUNG:

Mit frisch gepref3tem Zitronen-/Orangensaft
erhdlt man ein tolles Aroma.
Aromatisieren mit Anis, Zimt, Koreander,
Fenchel, Nelken und Gliihfix.

Fiir Erwachsene werden Rosinen,
Mandeln und Niisse
mit Rum aromatisiert.




Feuerzangenbowle

ZUTATEN:
Zutaten fiir 10 Portionen:

* 2 Orangen, ungespritzt * 2 Zitronen, ungespritzt
e 1 Stange Zimt ¢ 2 Anis (Sternanis) * 5 Nelken
e 2 Ltr. Wein, rot, trocken e 1 Flasche Rum, mind. 54% Alkohol
e 1 Zucker (Zuckerhut)

ZUBEREITUNG:

1/2 Orange in Scheiben schneiden. Schale der Zitrone diinn ab-
schneiden. Restliche Friichte auspressen. Rotwein in einem Topf
erhitzen. Gesamten Fruchtsaft durch ein Sieb giefien, zum Wein ge-
ben und erhitzen (nicht kochen!) Gewiirze in der heien Fliissigkeit
ziehen lassen. Weinmischung in einen Topf umgiefen, auf ein Stof-
chen stellen. Orangenscheiben in die Bowle geben, mit Zitronen-
spirale verzieren. Feuerzange mit dem Zuckerhut iiber den Bowletopf
legen und mit etwas erwidrmtem Rum betrdufeln. Ein wenig Rum in
eine Kelle geben, mit langem Streichholz anziinden und brennend
iiber den Zuckerhut giefSen. Restlichen Rum zundchst in die Kelle
giefen, dann iiber den brennenden Zuckerhut laufen lassen.
(Die Rumflasche nie direkt an die offene Flamme halten!)

Vor dem Servieren krdftig umriihren.




