FRANKISCHE TAPAS

Frankischer Gliihwein mit Heidelbeeren

Zutaten:

1 Liter Frankischer Rotwein trocken
2509 Heidelbeeren tiefgekuhlt

1 EL Honig

1 Glas Orangensaft

1 Zitrone mit unbehandelter Schale

Gewlirze:
Eine Zimtstange
3 Sternanis

3 Nelken

Zubereitung:

Die tiefgeklhlten Heidelbeeren in einem groRen Topf leicht erwarmen, bis ei-
ne breiige Masse ensteht. Jetzt den Rotwein und die Gewurze hinzugeben
und langsam erwarmen, der Gluhwein darf dabei nicht kochen. Die Gewurze
uber Nacht einwirken lassen. Am nachsten Tag den Heidelbeergliuhwein ab-
seihen. Zitrone auspressen und hinzugeben, ebenso bis zu 250 ml Orangen-

saft und etwas Honig, je nach Geschmack.

Den Gluhwein beim Erwarmen niemals kochen lassen, da sonst der Alkohol

und der Geschmack verfliegen.





