Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

700ml Rotwein

300ml Orangesaft (ich habe frisch gepressten genommen, z.B.
mit Zitruspresse, Slowjuicer, Entsafter)

Gluhweingewtrz, 1 Beutel bzw. 1 grosse Zimtstange, 4-6 Nelken,
1-2 Sternanis

lkg Gelierzucker 1:1

Zubereitung:

Rotwein mit Gluhweingewirz (Gewurzen in beliebiger Menge) in
einem Teebeutel oder lose erwarmen, d.h. ca. Temperatur 90
Grad — nicht kochen und ziehen lassen.

Nach ca. 5 min Temperatur ausschalten und stehen lassen bis es
kihl ist. Gewlrze entfernen und Orangensaft und Gelierzucker
dazu geben.

Unter standigem Ruhren sprudelnd aufkochen (dh. Temperatur 105
Grad einstellen). Gelierprobe auf einem kalten Teller machen
und noch heil in Glaser abflullen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9568
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/12/glühweingelee_claudiakraft.jpg

GlLihwein in der Cooking Chef

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Susanne Hummel

Heute gab es bei uns den ersten Gluhwein, natudrlich mit der CC
gekocht # [J

Zutaten:

1 Flasche Rotwein

1 EL Gluhweingewlrz (wir hatten das von Ingos Gewlrzamt)
1 EL brauner Zucker, wir mogen es nicht zu suB..

50ml Rum

Zubereitung:

Alles zusammen in die Maschine geben, auf 98 Grad stellen und
mit dem K-Haken bei Intervall 3 kurz sieden knapp vor dem
Siedepunkt ziehen lassen (nicht kochen). Gewlrz abseihen und
genielSen.

Aufwand keine 5 min.
Der Rest kann in der Weinflasche kalt gestellt und spater
wieder aufgewarmt werden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9520

Alternativ ist er auch super fiir Glihweinkuchen ¥ [J

Schéne Weihnachtszeit! # 0



