von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’

.‘hsis\ﬁ

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

1 Stk. Orange

1 Stk. Bio-Zitrone
500 ml Orangensaft

21 Rotwein

2 Stangen Zimtrinden

4 Stk. Sternanis

2 Stk. Gewdrznelken
1 Stk. Zuckerhut
375 ml Rum (38 %)

Mein persénlicher Tipp

Etwas Lebkuchengewiirz gibt dem
Getrank einen besonderen
Geschmack.:

Elisabeth Heidegger

Referentin fiir Erndhrung in St. Polten,
LK NO

Quellen:

¢ Elisabeth Heidegger: Privatrezept

I I( Bauerinnen
Osterreich

Rotwein-Feuerzangenbowle
Zubereitung

o Zitronen- und Orangeschale abreiben und den Saft auspressen. Fruchtséafte mit dem
Rotwein und den Gewdrzen erhitzen.

o Den Zuckerhut auf eine Feuerzange legen und diesen mit heiBem Rum betraufeln.

o Mit einem langen Streichholz den Zuckerhut anziinden.

o Den Rum langsam Uber den brennenden Zuckerhut nachgief3en, bis sich dieser
aufgeldst hat.

o Die Feuerzangenbowle umrithren und heif3 in Glaser fillen.
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