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Die Orange in Scheiben schneiden. Die Schale der Zitrone
moglichst am Stlck dinn abschneiden, beides beiseitelegen. Den
Saft der Zitrone auspressen. Den Rotwein in einem Topf erhitzen.
Den gesamten Fruchtsaft durch ein Sieb gieBen, zum Wein geben
und miterhitzen (nicht kochen). Die Gewlrze in der heiBen
Flissigkeit ziehen lassen.

Die Weinmischung in einen Topf um-gieBen und auf ein Stévchen
stellen. Die Orangenscheiben in die Bowle geben und mit der
Zitronenspirale verzieren. Eine Feuerzange mit dem Zuckerhut
Uber den Bowletopf legen und den Zuckerhut mit etwas
erwarmtem Rum betrdufeln. Ein wenig Rum in eine Kelle geben,
mit langem Streichholz anziinden und brennend Uber den
Zuckerhut gieBen. Restlichen Rum zunéchst in die Kelle gie-Ben,
dann Uber den brennenden Zuckerhut laufen lassen.

ZUTATEN

2 Liter Rotwein, z. B.
Spéatburgunder

500 ml Orangensaft

1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zimtstange

6 Gewdlrznelken

4 Sternanis

1 Zuckerhut

350 ml Rum, 54 % vol.
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