Conditorei Coppenrath & Wiese — Dezember 2010

DAS REzEPT

Feuerzangenbowle

Zutaten fiir etwa 10 Personen:

1 Orange

5 Gewiirznelken

2 Zimtstangen

2 | Rotwein

250 ml frisch gepresster Orangensaft oder Handelsware
1 Pck. Vanille-Zucker

1 Zuckerhut (250 g)

250 ml Rum (mindestens 54%)

Zubereitung:

Geben Sie die Gewiirznelken und Zimtstangen in einen
Tee- oder Kaffeefilter (aus Papier) und verschlieBen Sie
diesen gut. Trockenen Rotwein in einen Topf oder ein
anderes feuerfestes Gefaf3 fiillen. In Scheiben geschnittene
Orange, Orangensaft, Vanille-Zucker und Gewiirze zufiigen.
Den Wein auf dem Herd langsam bei mittlerer Hitze erwar-
men und anschliefend auf einem Stévchen warm halten.

Leg!n Sie die Feuerzange und den Zuckerhut auf das
GefaB. Den Zuckerhut nun mit dem Rum betraufeln und
vorsichtig anziinden.

3en Sie den iibrigen Rum nach und nach vorsichtig mit
langstieligen Schopfkelle nach, bis der Zucker voll-
dig in den Wein getropft ist.

infach vor dem Servieren den Gewirzbeutel entfernen...

d die Feuerzangenbowle genief3en!



