Rosmarin-Orangen-Glithwein
Fur 4 Personen

.
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400 ml WeiBwein
1 Bio-Orange

2 Rosmarinzweige
4 - 5 EL Zucker

Von der Orange mit dem Sparschaler
2-3 dinne, etwa 3-4 cm lange Zesten
abziehen, dann Saft auspressen (etwa
80 -100 ml), zum Wein geben und mit
Rosmarin und Zucker erhitzen. Vom
Herd nehmen und 5 bis 10 Minuten
ziehen lassen, dann abseihen und noch
einmal erhitzen. Achtung nie zu stark
erhitzen, da sonst der Alkohol
verdampft. Gegebenenfalls nachsiiBen
und nach Geschmack einen Essloffel
Orangenlikér zugeben.
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