Gluhweinsirup

Zutaten:

4 Zimtstangen

2 Sternanis

1 TL Gewdurznelken

1 EL Piment

1 EL Korianderkorner

3 - 5 Orangen, Bio, 4 Streifen Schale (a 1 x 4 cm) dinn abgeschalt, 500 g Saft
ausgepresst

2 Zitronen, Bio, 2 Streifen Schale (a 1 x 4 cm) dunn abgeschalt, Saft ausgepresst
600 g Rohrzucker

100 g Rotwein, trocken

Zubereitung:

1.

Zimtstangen, Sternanis, Gewurznelken, Piment, Korianderkorner,
Orangenschale, Zitronenschale und Rohrzucker in den Mixtopf geben, 10
Sek./Stufe 10 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

500 g Orangensaft, 50 g Zitronensaft und Rotwein zugeben, anstelle des
Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und
20 Min./100°C/Stufe 1.5 einkochen.

Sirup mit den Gewurzen, umfuillen, abdecken und Uber Nacht durchziehen
lassen. Mixtopf spulen.

Gluhwein-Sirup durch ein feines Sieb gielden, in den Mixtopf geben und 5
Min./100°C/Stufe 1 erhitzen, in 1 heil® ausgespulte Flasche (0,75 1) fullen, fest
verschlielen, im Kuhlschrank aufbewahren und bei Bedarf verwenden.

Fur den Glihwein 750g trockenen Rotwein und 125g Gluhwein-Sirup in den Mixtopf
und 5 Min/90°C/Ruhrstufe erhitzen. Wenn gewunscht suf3en.

Gutes Gelingen!
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