Rotwein-Punsch Stufe 1

Zutaten:

2 Orange(n)

60 g Rohrzucker

4 Zimtstange(n)

2 Vanilleschote(n)

5 Sternanis

nach Belieben Rotwein

- nach Belieben Fruchtsaft
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La Rochére Teeglas Louison, 6er-  Kilner Getrankespender, 3,5 Liter Rosle Kiichensieb feinmaschig AMT Kochtopf aus Aluguss fur Glde Spickmesser Franz Gude
Set Induktion

Einen Kochtopf oder eine beschichtete, hohe Pfanne bereit stellen. Den Rohrzucker abmessen und darin
karamellisieren.

Die Orangen aufschneiden und mithilfe einer Saft- oder Zitronenpresse auspressen. Den karamellisierten Zucker
mit dem Saft abléschen. Die Schale der Orangen klein schneiden.

Die Vanilleschoten mit einem scharfen Spickmesser aufschneiden und zusammen mit den Zimtstangen und dem
Sternanis zum Sud in die Pfanne geben. Die Orangenschalen ebenfalls hinzugeben und ca. 5 Minuten kécheln,
bis der Zucker geltst ist.

Den Punschfond nun fiir mehrere Stunden ziehen lassen. Anschlieend ein Sieb zur Hand nehmen und
durchseihen.

Zum Servieren gehaltvollen Rotwein oder dunklen Fruchtsaft aus Trauben oder Kirschen in einer Stielkasserolle
erhitzen, aber nicht kochen. 1/4-Punschansatz jeweils in ein Glas fillen, mit heilem Rotwein aufgiel3en und mit
braunem Zucker suRen. Fertig!

Auch die Kleinen in der Familie sollen mittrinken diirfen? Kein Problem! Der Punschansatz enthélt zunéchst keinen Alkohol und
so kdnnen die Glaser der Kinder einfach mit heiBem Fruchtsaft aus Traube oder Kirsche, statt mit Rotwein aufgefullt werden.
Perfekt fur die ganze Familie.

Der richtige Wein: Bei der Auswahl des Weins eignet sich am besten Wein mit wenig Séure und einem geringen Tanninanteil
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(Gerbstoffanteil). Ideal sind daher Dornfelder, Merlot oder Spatburgunder.
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