. LZuhause

¢in Punach oder Gliihwein auf dem Weihnachls-°
markt gehort fiir Viele zur Vorweihnachitszeit dazu.
*  Indiesem Jahr miissen wir alle darauf verzichlen.
_ Holt Euch ein bissachen Weihnachtsmarki-Teeling °
%4 nach Hauwse: Das 10. Tiirchen beschert Euch heute
. drei leckere Rezeple fiir Weihnachlagetrdnke. Suchi
. ° Cuch Lure lieblingsweihnachistasse heraus und
achliirft das Getrdnk Eurer Wahl. Dazu nur noch die
o o passende Musik oder der passende Film und einem
.  Wweihnachilichen flbend steht nichts mehr im ‘Weg!



LZutaten
I Granatapfel - {20 ml Schattenmorellen, 1 Glas - 100 mi
roter Traubensaft - 500 ml Glithwein - 100 ml weifier ium -
2-3 Prisen Muskatnuss, gemahlen

Lubereitung

- Granatapfel halbieren und mit Hilfe einer Litronenpresse
fierne und Saft herauslosen. tirachen abgiefien und den
oaft auffangen

- 8dfte, Gliihwein und ium under Riihren erwdrmen (nichi

kochen)

- Gliihweinbowle mit Muskat wiirzen, mit granatapjelkemen

und firachen in einen Bowletopf geben und heif; servieren.




Hinderpunach
% Hezept
® -~ ‘_r~ . -,.‘ Jﬂ' 25,
11 Wasser - 3 Beutel Friichtetee - 500 ml klarer flpfelsaft - | 3
2 Zimistangen - 6 - ( Nelken - 50 g brauner Zucker - -
-2 Pck. Vanillezucker - 1 Zitrone - 1 Orange N
* Zubereitung . °
y . Wasser auftiochen, Teebeutel zugeben und 5-8 Minuien o
% o ziehen lassen. Teebeulel enlfernen. °
. fpfebsaft, Gewiirze, Zucker und Vanillezucker zugeben. °
- Litrone auspressen. Orange heify abwaschen, trocken tup- S
fen und in feine Scheiben schneiden. Einige Scheiben zum )
Garnieren beiseilelegen. Zitronensaft und Orangenachei- o
®  ben zufiigen. ’ ¢ °
. flle Zutaten zirka 10 Minuten bei niedriger Hifze (nichi )
kochend) ziehen lassen. Heifs servieren und nach Belieben .
mil den iibrigen Orangenscheiben und/oder Zimistangen Coe
o era}. o ~ ..
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~ Tezept
Lutaten
260 ml brauner Rium- 2 €1_Nuss-Nougat-Creme (80g) - y
o 500 ml Schlagsahne - 3 gestrichene T] ebkuchengewiirz - . e
o 100 g Puderzucker . o
. Zuberatung .
Nuas-Nougat-Creme in eine Schiissel geben und den Rum °
o S langaam unlerriihren. (Creme soll sich auflésen). °
«* . Sahne langsam unlerriihren. Puderzucker und Tebkuchen- s °
gewiirz dazugeben und so lange riihren, bis der Puderzucker
; o Jich aufgelost hal. Ny
e . Den {ikér durch ein Kiichentuch oder einen Kaffeefilter giepen. Ay
- » 1In eine Glasflasche fiillen und in den hiihlachrank stellen. Vor o
o jedem Verkoaten krdftig durchachiitteln. ‘Vor dem ersten . o
’ . Servieren sollte der {ikor iiber Nacht im Fiihlschrank ruhen, ’




