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Überraschen Sie doch mal Ihre Gäste mit einen

selber gemachten Glühwein. Ob auf der Terrasse, im

Garten auf dem offenem Feuer oder im Topf auf dem

Herd. Darauf müssen Sie achten, wenn er etwas

besonderes werden soll:

Auf die Idee zu diesem Artikel brachte mich eine

Kundin in einem Supermarkt in Stockelsdorf. Sie

versuchte den optimalen Wein für selbst gemachten

Glühwein zu finden.

Eine Verkäuferin sollte helfen den passenden Wein zu

finden. (So schlugen es auch die Fernsehsendung vor,

die sie auf die Idee brachte.) "Billig, lieblich, am besten süß, Glühwein ist doch süß?", rätselten Verkäuferin und Kundin.

Aber was ist der passende Wein? Dieses Gespräch fand direkt neben mir statt und mein leichtes Kopfschütteln wurde durch

die Kundin sofort bemerkt, deshalb fragte sie mich: "Meinen Sie nicht?" 

Nein, nehmen Sie einen Wein von dem Sie wissen, dass er Ihnen oder Ihren Gästen auch schmeckt, es geht auch nicht um

den Preis, der Wein muss nicht übertrieben teuer sein, er muss Ihnen schmecken. Wenn der Wein schon nicht schmeckt,

wird der Glühwein auch nicht wirklich gut.

In den Glühwein gehören natürlich Gewürze.

Auf dem Titelbild sieht man, wie diese oben auf schwimmen, das mag auf dem Foto zwar nett ausschauen, ist aber weder

praktisch noch läßt sich der Glühwein gut trinken mit den Gewürzen im Glas.

Verwenden Sie ein Teesäckchen, einen Kaffeefilter oder ein sauberes Leinentüchlein, wo Sie die Gewürze

hineingeben.

Natürlich können Sie auch mal einen Glühwein aus Weißwein oder Saft herstellen.

Da nehmen Sie anstelle von Kirschmarmelade am besten Ingwer-Konfitüre und wer es etwas schärfer mag, kann auch

gerne ein paar Ingwer Stücke, kandiert oder frisch, dazugeben.

Wichtig: Die Kardamom-Kapseln mit den Fingern etwas zerdrücken, damit sie ihr süßliches, orangiges Aroma besser

abgeben können. Ein klein wenig Abrieb von den Orangen verleiht dem Glühwein ebenfalls ein etwas intensiveres Aroma.

Die Zimtstangen gehören mit den anderen Gewürzen in das Säckchen und können schon mit den anderen Gewürzen und

der Marmelade oder Honig und den Orangenscheiben dem kalten Wein oder Saft zugegeben werden.

Wenn es jetzt schon schmeckt, wird er perfekt.
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Zum Abrunden und Genießen kann der heiße Glühwein gerne mit etwas Stärkerem im Glas oder Becher zusätzlich

angereichert werden.

Dieses kann ganz klassisch mit Amaretto oder Rum geschehen, unser Tip jedoch:

Versuchen Sie doch mal einen Spritzer (2-4cl) Cointreau (ein französischer Premium-Triple-Sec-Likör mit

Orangengeschmack) oder, wie in Skandinavien und Polen weit verbreitet, mit Nuss-Wodka.

Natürlich können Sie zur Dekoration Zimtstange und Orangenscheibe in die Gläser geben, das Auge isst und trinkt mit, aber

es geht etwas zu Lasten der guten Trinkbarkeit (mag durchaus ein subjektives Empfinden sein).

Wir wünschen all unseren Lesern, frohe Feiertage, gutes Gelingen mit dem Glühwein und einen guten Rutsch in das

neue Jahr.

Wir werden über die Feiertage unsere Meldungen auch reduzieren und nur noch von wirklich wichtigen Ereignissen aus

Stockelsdorf und Umgebung berichten. Passen Sie auf sich auf und vor allem: Bleiben Sie gesund!


