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Y Flasche trockener Rotwein aus Franken
(Spatburgunder oder Dornfelder)
1 unbehandelte Orange
3 Gewdrznelken
1 Sternanis
5 Zimtstange
1-3 EL brauner Zucker

Rotwein mit Gewlrzen und in Scheiben geschnittenen
Zitrusfriichten in einen Topf geben.

Ca. 20 bis 30 Minuten miteinander erhitzen,
aber nicht kochen lassen.

Braunen Zucker ganz nach Belieben
unter Rihren aufldsen und abschmecken.

AnschlieRend alles durch ein Sieb geben.
Tipp:

Den Glihwein in heilen Glasern oder Tassen
servieren!

Hotel-Restaurant Schranne ¢ Hotel Eisenhut < Glocke Weingut und Hotel
Hotel-Gasthof Goldener Greifen * Hotel Gasthof Sonne
Rothenburger Kartoffelstube « Italia = Hotel Rappen  Hotel Roter Hahn
Ratsstube ° Landhaus Lebert
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