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Rotweinlikor

ZUTATEN FUR RUND 1,5 LITER

750 ml Morbischer Rotwein
350 g Kristallzucker

2 Pkg Vanillezucker

5 Stuck Nelken

1 Stlick Zimtrinde

125 ml Orangensaft

125 ml Weinbrand

125 ml 40%iger Rum

ZUBEREITUNG

e Den Rotwein zusammen mit Kristallzucker und Vanillezucker in einen Topf
geben und unter Rihren so lange erhitzen (nicht kochen) bis sich der Zucker
vollstdndig aufgeldst hat. Die Zimtrinde und Nelken hinzugeben und
auskihlen lassen.

e In der Zwischenzeit den Orangensaft frisch pressen und durch ein mit einem
Mulltuch ausgelegten Haarsieb seihen

== Wenn der Rotwein abgekihlt (bzw. héchstens lauwarm) ist, die Gewlirze
entfernen und den Orangensaft, den Weinbrand und den Rum hinzugeben.

e In vorbereitete, sterilisierte Flaschen fillen.

TiPP

Der Rotwein schmeckt tiefgriindig und ein wenig suf. Je nach Rotwein verdndert sich
der Geschmack — einfach experimentieren...

GUTES GELINGEN WUNSCHT
DAS MORBISCHER TOURISMUSTEAM



