Alexander Herrmann | Frucht-Gluhwein
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Zutaten:

¢ 3 Liter Rotwein, Rioja

1/2 Liter Apfelsaft, naturtrib
250 g schwarzes Johannisbeer-Gelee
2 Orangen

1 Zitrone

2 Teebeutel Krauter-Tee

3 Zimtstangen

3 Vanilleschoten

3 Nelken

4 Zimtbliten

2 TL Kardamom

2 Prisen Gluhwein-Gewdlrz
3 EL Wildbliten-Honig

2 TL brauner Zucker

Zubereitung:
Johannisbeergelee in einem Topf geben, einkochen und karamellisieren lassen. Mit Apfelsaft abléschen
und anschlielend den Rotwein dazu giel3en.

Orangen und Zitrone inklusive der Schale in Scheiben schneiden und mit in den Topf geben. Die
Vanilleschoten der Lange nach aufschneiden und mit den Zimtstangen ebenfalls mit in den Topf geben.
Die Krauterteebeutel dazu geben.

Mit Gluhwein-Gewdlrz, Nelken, Zimtblaten und Kardamom auffullen. Honig und braunen Zucker ebenfalls
mit in den Topf geben. Umruhren, Temperatur reduzieren und abschlielRend in Glaser fullen und
servieren!

Rezept: Alexander Herrmann
Quelle: Die Kichenschlacht vom 2. Dezember 2016
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