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Die Adventsklassiker: Gliihwein und Punsch

genielt diese weihnachtliche Atmosphare.

nichts mehr im Weg.

Im heutigen Tirchen findet ihr die Rezepte fiir zwei absolute Adventsklassiker: Gliihwein und Punsch.
Punsch - kaum ein anderes Getrank eignet sich mehr, um es sich damit abends auf dem Sofa gem{itlich
zu machen. Dazu noch ein paar Platzchen auf einem Teller. Im Hintergrund lauft Weihnachtsmusik
oder ihr schaut einen Film oder eine Serie, unterhaltet euch mit euren Freunden oder der Familie und

lhr wollt auch so einen Abend erleben? Dann findet ihr

heute das Rezept zu einem leckeren Punsch. Als Alternative auch noch ein Rezept fiir einen Glihwein.
Kombiniert mit den Platzchenrezepten aus Tlrchen 9 und 12 steht einem gemdtlichen Adventsabend

Die druckerfreundliche Version befindet sich wie immer auf der letzten Seite des Dokuments.

Zutaten fiir 1 Liter:

500 ml Wasser

3TL Frichtetee oder Apfeltee
400 ml| Traubensaft oder Apfelsaft
1/2 Stange Zimt

3 Nelken

1 Bio-Orange

\je nach Bedarf Zucker oder Honig

Zubereitung

Setze Wasser fiir den Tee auf und lasse den Tee entspre-

chend der Packungsbeilage ziehen. GielRe den Fruchtsaft in
einen Topf, fige die Gewiirze hinzu und erwarme den Saft,
ohne ihn zu kochen. Presse die Orangen aus und giel3e den

Orangensaft dazu. Entferne die Gewlirze aus dem Saft und
gielle den Tee dazu.

Schmecke den Punsch mit Honig/Zucker ab.

J

" Glifwcin

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Liter Rotwein, trocken

2 grolle Orangen

1 Zitrone, Schale davon
3EL Rohrzucker

Gewdirze nach Belieben (bspw. 2 Zimtstangen;
7 Gewiirznelken; 3 Sternanis; 1 Vanilleschote)

Zubereitung \

Zuerst die erste Orange in Scheiben schneiden, den Saft der
zweiten Orange auspressen. Von der Zitrone nur die Schale
verwenden, wobei hier ein paar Streifen bendtigt werden. Je
nach Geschmack kann auch etwas Saft der Zitrone zum Glih-
wein hinzugeben werden. Die Vanilleschote in der Mitte teilen
und das Mark der Vanilleschote mit dem Messer vorsichtig
entfernen - sowohl Mark als auch Schote werden mit gekocht.
Nun alle Zutaten in einen Kochtopf geben, auf niedriger Tem-
peratur eine  Stunde  zugedeckt ziehen lassen.
Der Glihwein darf nicht kochen, da der Alkohol ansonsten ver-
dampft.

\ Guten Appetit!
s
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(lidcin & Punscly

Im heutigen Tirchen findet ihr die Rezepte fiir zwei absolute Adventsklassiker: Gliihwein und Punsch.
Punsch - kaum ein anderes Getrank eignet sich mehr, um es sich damit abends auf dem Sofa gemiitlich
zu machen. Dazu noch ein paar Platzchen auf einem Teller. Im Hintergrund lauft Weihnachtsmusik
oder ihr schaut einen Film oder eine Serie, unterhaltet euch mit euren Freunden oder der Familie und
genieRt diese weihnachtliche Atmosphare. lhr wollt auch so einen Abend erleben? Dann findet ihr
heute das Rezept zu einem leckeren Punsch. Als Alternative auch noch ein Rezept fiir einen Glihwein.
Kombiniert mit den Platzchenrezepten aus Tirchen 9 und 12 steht einem gemiitlichen Adventsabend
nichts mehr im Weg.

—Punscly \

.. . Zubereitung
Zutaten fiir 1 Liter:

00 mi W Setze Wasser fiur den Tee auf und lasse den Tee entspre-
>00m ?sser chend der Packungsbeilage ziehen. GieRe den Fruchtsaft in
3TL Frichtetee oder Apfeltee . . - i . .

einen Topf, flige die Gewidirze hinzu und erwadrme den Saft,
400 ml Traubensaft oder Apfelsaft . . .
125 ) ohne ihn zu kochen. Presse die Orangen aus und gieRe den

/2 Stange Zimt Orangensaft dazu. Entferne die Gewlrze aus dem Saft und
3 Nelken .

) giefe den Tee dazu.
1 Bio-Orange
je nach Bedarf Zucker oder Honig Schmecke den Punsch mit Honig/Zucker ab.
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/GM‘W Zubereitung \

Zutaten fiir 4 Portionen: Zuerst die erste Orange in Scheiben schneiden, den Saft der
zweiten Orange auspressen. Von der Zitrone nur die Schale

1 Liter Rotwein, trocken verwenden, wobei hier ein paar Streifen benétigt werden. Je
2 grofe Qrangen nach Geschmack kann auch etwas Saft der Zitrone zum Gliih-
1 Zitrone, Schale davon wein hinzugeben werden. Die Vanilleschote in der Mitte tei-
3EL Rohrzucker

len und das Mark der Vanilleschote mit dem Messer vorsich-
Gewiirze nach Belieben (bspw. 2 Zimtstangen; tig entfernen - sowohl Mark als auch Schote werden mit ge-

7 Gewiirznelken; 3 Sternanis; 1 Vanilleschote) Kocht.
Nun alle Zutaten in einen Kochtopf geben, auf niedriger Tem-

WﬂW/ peratur eine  Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Der Glihwein darf nicht kochen, da der Alkohol ansonsten
verdampft.

- /




