KATEGORIE: PUNSCH & BOWLEN

REZEPT-SAMMLUNG

Feuerzangenbowle

Zutaten fir ca. 3 Liter:

2 Liter  Spatburgunder Rotwein
500ml  Orangensaft, frisch gepresst
1 Stck.  Orange, unbehandelt

1 Stck.  Zitrone, unbehandelt

1 Stange Zimt

6 Stck. Gewdrznelken

4 Stck.  Sternanis

1 Stck.  Zuckerhut

350mI  Rum, 54%

Zubereitung:

Die Orange und Zitrone heiB abwaschen und trocknen. Die
Orange in Scheiben schneiden, die Schale der Zitrone mit einem
ZestenreiBer abhobeln. Beides beiseite legen. Die restliche
Zitrone auspressen.

Den Rotwein in einem Feuerzangentopf erhitzen, den
Orangensaft hinzugeben und mit erhitzen (nicht kochen!!!). Die
Gewdrze in der heiBen Flissigkeit ziehen lassen. Hierzu bietet
sich ein GewUlrzsackchen an, damit man die Kleinteile spater
zusammen und einfach wieder entfernen kann. Die
Orangenscheiben und die Zitronenzesten hinzufligen.

Die Zuckerhutauflage auf den Topf geben und den Zuckerhut
auflegen. Den Rum vorsichtig etwas erwérmen, nicht zu heiB, da
ansonsten der Alkohol verfliegt. Nun vorsichtig in eine Kelle
gebe und in dieser entziinden. Brennend vorsichtig Gber den
Zuckerhut geben. Diesen Vorgang nun so lange wiederholen bis
der Zuckerhut komplett in die Feuerzangenbowle geschmolzen
ist. (Die Rumflasche niemals direkt zum AufgieBen Uber dem
brennenden Zuckerhut verwenden!!!)

Vor dem Servieren kraftig umrlhren!

Arbeitszeit: 20-30 Minuten
Ruhezeit: keine
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