Sommelier Vividus empfiehlt:
Rezept: 3.273 — ,Rosé Glihwein ,Pink Vividus

Meine Frau hat sich entschlossen, heute Abend Wg@teln zu backen und daraufhin habe ich
beschlossen, ich setze einen Glihwein an.

Man sollte den Gluhwein ein paar Stunden zieheselasdann schmeckt er besser, es geht natirli¢h
mit Rot- oder WeilRwein.

Zutaten: 2 Flaschen Roséwein Melusine - halbtroek®m Essloffel brauner Zucker (nach Geschmag

mehr) - 2 Orangen, geschalt - 1 Limette, geschhlt/2 Zimtstangen - 5 Nelken - 1 kleines Stickcher

getrocknete Chili - 1 Teel6ffel Waldhonig - 1 Mesgetze gemahlene Muskatnuss - Etwas Vanille als

Schote oder auch Pulver - 2 cl Sambuca, Raki odeo@ch hatte keinen Anis) - 2 ¢l Amaretto (nach
Bedarf)
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Zubereitung:
1. Die geschélten Orangen und die Limette in ldéiiicke schneiden und mit dem Wein in den Topf

geben.

2. Beides erwarmen, wichtig, es darf nicht koctsemst schmeckt der Glihwein nicht mehr

3. Eine Teefiltertite nehmen und Zimt, Nelken, Civluskat und Vanille hineingeben, mit einem
Bindfaden zusammen binden und in den Topf gebeffdifdtertiten sind ungeeignet, die I6sen sich
auf)

4. Den Zucker, den Waldhonig, den Sambuca, Raki ©deo dazu geben und wer mag auch den
Amaretto.

5. Das Ganze auf kleiner Flamme fur 30 Minuten erelassen

Das Ganze mit Deckel bis zum warm machen vor dewi€3en ruhen lassen.

Zu diesem Pink Vividus sind heiRe Waffeln natirliebker, auch in den Abendstunden. Diese kénne
Sie mit heiRen Kirschen oder Himbeeren und Sahrfeigern.

Weinempfehlung: Sommelier Vividus
Melusine, Rotling - halbtrocken vom Weingut: Weinn3 -

So hat er Wein, der ihn erfreut, Ol, das seinerpkbpflegt, und Brot, das ihn starkt.

Psalm 104:15
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