Ein Gliihwein Alleskonner

Einkaufsliste:

ca. 400ml Rotwein

Saft von 3 Orangen

Schale von 2 Orangen und 1 Zitrone
2509 Rohrohrzucker

5 Nelken

2 Zimtstangen

Prise Muskatnuss

1TL Ingwer

Mark einer Vanilleschote + Schote
1 groBziigigen Prise Kardamom
2-3 Sternanis

Fiir den Gliihwein: 11 Rotwein, 1 Orange (in
Scheiben geschnitten), 2 Sternanis, 1
Stange Zimt

Fiir den Likor: 300ml Rotwein, 750ml Vodka

So wird's gemacht

Den Zucker in einen groBen Topf mit 1 Essloffel Wasser geben und auf mittlerer Stufe erhitzen bis der
Zucker schmilzt. Nun vorsichtig Orangensaft sowie die Zitrusschalen hinzugeben. Kurz kécheln lassen und
dann mit dem Rotwein abléschen. Restliche Gewtirze auBer Sternanis hinzufiigen und fir 20 Minuten
kdcheln lassen. Nun Sternanis hinzugeben und nochmals 5 Minuten kocheln lassen. Herdplatte ausstellen
und ziehen lassen. Nun durch ein Sieb gieBen und fertig ist der Sirup zur Weiterverarbeitung oder mit Hilfe
eines Trichters in kleine Flaschchen fiillen.

Fir den Glihwein den Rotwein zu der Sirupmasse gieBen und gemeinsam mit den Orangenscheiben, der
Zimtstange und dem Sternanis kurz erhitzen, in Glaser fillen und genieBen. Den Rest im Topf aufbewahren.
Fir den Likdr: Den Sirup inkl. der Gewtirze und Orangen etc. mit dem restlichen Rotwein aufgieBen. Diese
Mixtur muss noch einmal kurz kécheln und dann lasst Ihr sie max. einen Tag abgedeckt ziehen. Nun wird
alles wieder durch ein Sieb gegeben und die Fliissigkeit mit etwa 750ml Vodka aufgegossen. Fertig.




