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Rezept
Feuerzangenbowle - aus Omas Kiiche

Ein Rezept von Feuerzangenbowle - aus Omas Kiiche, am 09.06.2026

Zutaten
2 Flaschen Spatburgunder-Rotwein (je 750 ml) 1TL Gewiirznelken
1 Zimtstange 1 Bio-Zitrone
1 Bio-Orange 1 Zuckerhut mit Feuerzange
350 ml hochprozentiger brauner Rum (54 %)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir ca. 6 Punschglaser (je 225 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30
bis 60 min | Pro Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

1. Ineinem Topfden Wein mit den Nelken und der Zimtstange erwérmen. Die Zitrone und die Orange heifs abwaschen, die
Schale hauchdiinn abschalen und zum Wein geben. Bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Den gewlirzten Wein durch
ein Sieb in einen Punschtopf gielRen, diesen auf einem Rechaud auf den Tisch stellen und heil? halten.

2_ Die Feuerzange mit dem Zuckerhut so darliberlegen, dass die Spitze des Huts zum Griff der Zange zeigt. Etwas vom Rum
mit einer Schopfkelle mit langem Stiel Giber den Zuckerhut traufeln und anziinden. Das Licht im Zimmer l6schen.

3. Beim Abbrennen schmilzt der Zucker und tropft in den heiften Wein. Wenn die Flamme kleiner wird, den Zuckerhut
wieder mit der Schépfkelle mit etwas Rum begieRen (niemals direkt aus der Flasche, der hochprozentige Rum ist leicht
entzlndlich).

4. WennderZuckerhut geschmolzen und der Rum aufgebraucht ist, die Feuerzangenbowle umriihren und in Punschglaser
mit Henkel verteilen.
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