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Feuerzangenbowle-Rezept

Zeit gesamt
15min

[utaten

fir 10 Portionen
Orangen
Rotwein, trocken
Zimtstange
Nelken
Luckerhut

brauner Rum

Zubereitungszeit
15min

2 St
2L
1§t

2 St
1St
400 ml

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf

1. Orangen heiB abspiilen, etwa 2 TL Schale diinn abreiben und Friichte in Scheiben
schneiden. In einem Topf Orangenscheiben und -schale, Rotwein, Zimtstange und
Nelken auf niedriger Stufe erhitzen, jedoch nicht kochen lassen.

2. Auf eine Zange tiber den Topf den Zuckerhut legen und langsam mit Rum betraufeln,
bis der Zucker von Rum durchtrankt ist. Den Zuckerhut anztinden und so lange warten,
bis der Zucker und der Rum in die Bowle getropft sind. Wenn die Flamme kleiner wird,
wieder etwas Rum nachgieBen, bis der Zucker vollstandig geschmolzen und in den
Rotwein getropft ist. Die Bowle gut umriihren und in Tassen servieren.

Zum Woh!!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 379 kcal
Kohlenhydrate 3 g
Eiweil lg
Ballaststoffe lg

Fette Og


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/623106/feuerzangenbowle-rezept-280077.jpg

