Hollerpunsch nach wanderingrocks.de zur Ubersicht

Gerne mal eine Alternative zum ewig roten Glithwein in der kalten Jahreszeit? Der
Hellerpunsch bietet Abwechslung. Und ist einfach zu machen.

Utensilien: Einen grofien Kochtopf (Ober 3 Liter
Fassungsvermibgen), 1 Flasche Holunderblitensirup, 1-2
Flaschen Weillwein, 1 Flasche weiller Bum, 1 Zitrone, 1
Crange, 3 Beutel Gliahfix

Dauer: 30 Minuten

Anspruch:einfach

Die stammldsung” setzt man ganz einfach aus zirka 3
Litern WWasser und weillem Holundersirup an. Ich habe bis
Jetzt immer den Blitensirup Holunderblite” der Firma
L0 wverwendet. Moch eleganter ware es natdrlich, alles
mit echten Bldten herzustellen. Aber Punsch gibt es nun
rral meist irm Winter und die Bliten leider nicht.

Gut. Topf mit Wasser (nur 2o viel, dass mindestens noch
ein weitarer Liter Flissigkeit hineinpasst) auf die heille
Herdplatte. Dann gieltt man (nach meinen Efahrungen)
etwas mehr als einen halben Liter des Sirups ins Wasser,
um die richtige Sdlke zu erreichen. Dabei nicht gleich
alles an Sirup ins WYasser hinein, sondern immer wieder
probieren, ob es schon s0E genug ist. Die Geschrmacker
sind da ja auch verschieden. Wichtig: gut umrdhren. Der
irup sammelt sich gerne am Boden des Topfes.

Ist der gewiinschte Geschmack erreicht, wird's etwas
ginfacher. ahne groll nachzudenken, wird eine komplette
Flasche Weillwein in den Topf entleart. Wer den
Weillwein deutlich herusschmecken will, sollte eventuel|
noch ein Yiertel einer zweiten Flaschen dazugeben.

Jetzt wird der Saft einer gepressten Zitrone und einer
Orange hinzugegeben, Auch hier kann nach individuellern
Geschmack deutlich mehr gepresster Saft von gerne auch
zwel oder drel Orangen undfoder Jitronen verwendet
werden.

Dia das Gemisch mittlerweile auch schon langsam warm
sein sollte, wearden jetzt drei Beutel Glikfix in den Topf
gehangt. Alternativ kann man auch ein Teeei mit
zerstickelten fimtstangen und Melken in den Topf geben.
Zanz nach Lust und Laune kann man auch hier mit
weiteren Gewlrzen experimentieran.

20 Minuten =ollte der Hollerpunsch ab jetzt mindestens
noch ziehen, Kochen am besten nicht. Dann fallen die
Bestandteile der fitrusfrichte zu einem nicht ganz so
schinen, derm Geschmack aber nicht abtriglichen,
achaum aus.

Erst gegen Ende kommt der Schuss in Form einer halben
Flazche Rum hinzu. Auch hier am besten nicht alles auf
einmal reinkippen, sondern abschmecken und immer
wieder nachgielien, bis der gewinschte Alkoholgehalt
erreicht ist. Fertig. Lecker. Und bei vielen Gasten beliebt.

P 5 it Bioweilwein, Biofrichten und Biokrauterm
schmeckt natirlich alles besser.
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