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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 l Trockener Rotwein

4 Stk. Bio Or�ngen

2 Stk. Bio Zitronen

1 Stk. Wiener Zuckerhut

200 ml Rum mit 80 %

1 Pkg.  Punsch

Gewürzmischung

10 g  Kori�nder g�nz

6 g  W�cholderbeeren g�nz

10 g  Neugewürz (Piment)

g�nz

2 Stk.  Stern�nis g�nz

Feuerz�nge �ls H�lterung

Feuerz�ngenbowle

30—45 Min

Zubereitung

1 Or�ngen und Zitronen mit heißem W�sser �bw�schen und den S�ft

�uspressen. Soll die Bowle besonders fruchtig schmecken, die Sch�le

�breiben.

2 Rotwein in einen großen Topf füllen und den Or�ngen- sowie Zitronens�ft

hinzufügen. Die Punsch Gewürzmischung, W�cholder, Kori�nder, Stern�nis

und Piment ebenf�lls zugeben.

3 Rotwein mit den Gewürzen bei mittlerer Hitze für 15 Minuten erhitzen,

d�bei �ber nicht zum Kochen bringen.

4 Die Mischung für zwei Stunden ziehen l�ssen. D�n�ch die Feuerz�nge �uf

den Topf legen und den Wiener Zuckerhut d�rüber �nbringen.

5 Den Zuckerhut mit Rum vorsichtig n�ch und n�ch mit Rum übergießen.

D�n�ch �nzünden und den Zucker vollst�ndig schmelzen l�ssen. Am

schönsten leuchtet die Fl�mme bei gedimmten Licht.

6 Die Feuerz�ngenbowle gut umrühren, bei Bed�rf �bseihen und in

hitzebest�ndigen Gl�sern servieren.


