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Vorwort

Bowlen und Punsche fiir schone Sommer- und kalte Wintertage.

Die Bowlen mit den vielen beschwipsten Friichten! Gerne werden sie bei Feiern
Partys, Grillfesten, Silvester und besonderen Anldssen serviert.

Die alkoholfreien Bowlen bringen die Kinderaugen bei Geburtstagen zum Strahlen.

Die heiRen Punsche warmen uns in den kalten Herbst- und Wintertagen, nach
langen Schneespaziergangen oder bei Nieselwetter. Sie vermitteln eine wohlige,
anheimelnde Stimmung.

Die Feuerzangenbowlen lassen die Augen im Feuerzauber leuchten.

Die Punsche warm oder kalt, mit oder ohne Alkohol werden in geselligen Runden
gerne getrunken.

Viel Spafd und .... Prost!
lhre

Carla Beier



Einleitung

Die Bowle

Eine Bowle besteht aus Wein und wird mit Sekt, Fruchtsdften und Limonader
aufgegossen. Alle Zutaten werden gekihlt.

Es werden verschiedene oder einzelne Fruchtsorten zugegeben. Die Friichte zieher
einige Zeit im Alkohol.

Die Zitrusfriichte missen unbehandelt sein. Sie werden mit der Schale in die
Bowle gelegt.

Bei hochprozentigeren Bowlen wird zusatzlich Rum, Weinbrand oder Cognac
zugegeben. Auch Likdre, z.B. Orangenlikor oder Pfirsichlikor konnen zugefiigt
werden. Die Rezepturen sind vielfaltig.

Die Frichte werden mit kleinen Gabeln oder CocktailspieBchen aus dem Trinkglas
geholt. Bowlen werden kalt getrunken. Die bekanntesten Bowlen sind neben den
vielen Friichtebowlen, die Kalte Ente und die Maibowle (Waldmeisterbowle).

Eine alkoholfreie Bowle besteht aus Fruchtsdften, Limonaden, Friichten und
Mineralwasser.

Die Bowle ist ein fruchtiger und spritziger Genuss.
Der Punsch

Ein Punsch besteht aus 5 verschiedenen Zutaten. Das Wort stammt aus dei
Hindusprache und bedeutet flnf.

Der Punsch stammt urspringlich aus Indien. Die englischen Seefahrer brachter
den Punsch im 17. Jahrhundert nach Europa. Er wird kalt oder heiR getrunken. Die
traditionelle Zusammensetzung besteht aus Arrak (Reisbranntwein), Zitronen,
Wasser, Tee und Gewirzen. Im Laufe der Geschichte haben sich viele Rezepte
entwickelt.

Der beliebte Glihwein, der auf Weihnachtsmarkten gerne getrunken wird, ist ein
Rotweinpunsch.

Beim Teepunsch werden Friichtetees oder schwarze Teeblatter mit verschiedenen
weiteren Zutaten verwendet. Der cremig aufgeschaumte Eierpunsch wird mit Rumr
hergestellt. Die Sahnepunsche haben eine weille Haube. Weitere Kostlichkeiten
sind die Bier- und Milchpunsche.



Die neuen Rezepturen haben auch alkoholfreie Punsche hervorgebracht.

Der kalte Punsch wird wie ein Cocktail gemixt oder im Bowlengefald angesetzt. E
ist ein beliebtes Sommergetrank.

Der heilBe Punsch erfordert eine spezielle Zubereitung:

Die Zutaten werden in einem Topf erhitzt. Wichtig ist bei der Zubereitung zu
beachten, dass die Zutaten nur erhitzt, nicht gekocht werden. Die Zutaten ziehen
lassen.

Die Zitrusfrichte missen unbehandelt sein. Die Zitrusfriichte werden geschalt, ir
Stlicken oder gerieben verwendet. Nach dem Erhitzen werden die Zutaten, wie
Gewidrze und Schalen mit einem Sieb abgeseiht.

Der Punch wird heiB in die feuerfesten, hitzebestdandigen Glaser oder Tassen
gefullt.

Jetzt kann es losgehen. Mischen Sie die Sommertraume, die Feurigen und der
Winterzauber.






Ananasbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

72 - 1 Ananas

200 g Zucker

3 Flaschen Riesling

1 Flasche Sekt

Die Ananas schdlen und den Strunk herausschneiden. Die Ananas in kleine Stiicke
schneiden.

Ananas und Zucker in das Bowlengefal fiillen. 1 Flasche Riesling zugieRen. Ca. 1,t
Std. ziehen lassen und kaltstellen. Danach den restlichen Wein zugeben.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Ananas-Pfirsichbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

J: Ananas

2 Pfirsiche

3 Flaschen Riesling

1 Flasche Sekt

Die Pfirsiche kurz in heiBes Wasser legen, herausnehmen und die Haut abziehen

Die Pfirsiche kleinschneiden. Die Ananas schdlen, den Strunk entfernen unc
wirfeln.

Ananas, Pfirsiche und Zucker in das BowlengefaR fillen. 1 Flasche Riesling
zugieflen und ca. 1,5 Std. ziehen lassen. Danach den restlichen Wein zugieRen.
Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Apfelsinenbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

5 Apfelsinen

100 g Zucker

6 cl Curacao

2 Flaschen Weifswein
1 Flasche Sekt

Die Apfelsinen filetieren und die Filets halbieren.

Apfelsinenfilets, Zucker und Curacao in das Bowlengefal fullen. Ca. 60 min. zieher
lassen. Danach 1 Flasche WeiBwein zugiefSen und weitere 30 min. ziehen lassen.
Alles kalt stellen.

Die zweite Flasche WeiRBwein zugeben. Kurz vor dem Servieren den Sekt zugieRen.

oYa



Aprikosenbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

8 Aprikosen

4 TL Zucker

6 cl Pfirsichlikér

2 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Aprikosen kurz in heilles Wasser legen, herausnehmen und die Haut abziehen.
Die Aprikosen in Stlicke schneiden.

Aprikosen, Zucker, 1/2 Flasche WeiRwein und Pfirsichlikor mischen und ca. 1,5
Stunden ziehen lassen. Alles kalt stellen.

Danach den restlichen Wein zugieBen. Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Aprikosenbowle mit Cointreau
Bowle mit Alkohol

S
Fur 4 - 6 Personen
8 Aprikosen
3 TL Zucker
2 Flaschen Weifswein
6 cl Cointreau
1 Flasche Sekt
Die Aprikosen kurz in heilles Wasser legen, herausnehmen und die Haut abziehen.
Die Aprikosen in Stlicke schneiden.

Aprikosen, Zucker, 1/2 Flasche WeiRwein und Cointreau mischen. Ca. 1,5 Stunden
ziehen lassen und kalt stellen.

Den restlichen Wein zugieRen. Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Beerenbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

350 g Erdbeeren

250 g Himbeeren

4 cl Rum

2 - 3 EL Zucker

3 Flaschen Wein

1 Flasche Sekt

Erdbeeren und Himbeeren waschen und putzen. Beeren, Rum und Zucker in das
Bowlengefal fullen. Eine Flasche Wein zugieRen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Den restlichen Wein zugeben. Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Erdbeerbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

800 g Erdbeeren

2 - 3 EL Zucker

3 Flaschen Wein

1 Flasche Sekt

Die Erdbeeren waschen und putzen. Die Erdbeeren und den Zucker in das

Bowlengefal flllen. Eine Flasche Wein zugieBen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Danach den restlichen Wein zugeben.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Erdbeer-Ananas Bowle

Bowle mit Alkohol
S
Fur 4 - 6 Personen
72 - 1 Ananas
600 g Erdbeeren
2 Flaschen Weifswein
150 ml weifser Rum
3 EL Zucker
1 Flasche Sekt
Die Ananas schalen, den Strunk entfernen und in Sticke schneiden. Die Erdbeerer
waschen, verlesen und halbieren.

Ananas, Erdbeeren, Zucker und Rum mit einer halben Flasche Wein in da:
Bowlengefal} fillen und kaltstellen. Ca. 4,5 Stunden ziehen lassen. Danach der
restlichen Wein zugiellen und umrihren.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Exotische Bowle

Bowle mit Alkohol

Fir 6 - 8 Personen

3 Pfirsiche

250 g Ananas

150 g Melone

150 g Himbeeren

250 g Erdbeeren

150 g Zucker

3 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Pfirsiche kurz in heiBes Wasser legen, herausnehmen und die Haut abziehen.
Die Beeren putzen und verlesen. Die Ananas schdlen und den Struni

herausschneiden. Die Melone schdlen und die Kerne entfernen. Pfirsiche, Ananas
und Melone wirfeln.

Die Frichte in ein BowlengefaRR fillen. Eine halbe Flasche WeiBwein und der
Zucker zugeben. Ca. 2 Stunden ziehen lassen und kaltstellen. Danach den
restlichen Wein zugielSen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Friichtebowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

250 g Erdbeeren

J: Ananas

100 g Sauerkirschen (Glas)

2 Pfirsiche

6 cl Cognac

3 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Ananas schdlen und wirfeln. Die Pfirsiche, hauten, entsteinen unc
kleinschneiden. Die Erdbeeren putzen.

Die Frichte in das BowlengefaR legen und mit Cognac vermischen. 1 Flasche
Weillwein zugieBen. Ca. 1,5 Stunde ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren mit 2 Flaschen WeiRwein und mit Sekt auffillen.

oYa



Himbeerbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

500 g Himbeeren

2 EL Zucker

2 Flaschen Weifswein

4 cl Rum

1 Flasche Sekt

Himbeeren und Zucker mit % Flasche Wein mischen. Ca. 2 Stunden kaltstellen unc
ziehen lassen. Danach den Rum und den restlichen Wein zufligen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Himbeerbowle mit Cognac
Bowle mit Alkohol

S
Fur 4 - 6 Personen
500 g Himbeeren
2 EL Zucker
4 cl Cognac
2 Flaschen Weifswein
1 Flasche Sekt

Die Himbeeren putzen und verlesen.

Himbeeren und Zucker mit % Flasche Wein 2 Stunden kaltstellen und ziehen
lassen. Danach den Cognac und den restlichen Wein zufligen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Kaiserbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen
6 Orangen

4 Zitronen

5 cl Arrak

Zucker

3 Flaschen Champagner

Den Champagner kaltstellen.

Jeweils eine Zitrone und eine Orange in Scheiben schneiden. Die restlicher
Zitronen und Orangen auspressen.

Orangen- und Zitronensaft, Orangenscheiben und Zitronenschale mit Arral
mischen. Etwas Zucker zugeben und ca. 15 Minuten kaltstellen. Alles mit einernr
Sieb in ein Bowlengefal® abseihen.

Kurz vor dem Servieren mit Champagner auffillen.

oYa



Kalte Ente

Bowle mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

1 Flasche Riesling

1 Zitrone

1/2 Flasche Sekt

Eiswiirfel

Den Sekt kaltstellen. Den Wein kihlen. Von der Zitrone eine Schalenspirale
abschneiden.

Das GefaR bzw. den Krug in eine Schiissel mit Eiswirfeln stellen oder falls
vorhanden den Krugeinsatz mit Eiswirfeln fillen.

Den Riesling in den Krug einfullen. Kurz vor dem Servieren die
Zitronenschalenspirale an den Glasrand hangen und mit Sekt auffillen.

oYa



Kirschbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

1 Glas Sauerkirschen

2 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Kirschen mit % Flasche WeiBwein mischen und 2 Stunden kaltstellen. Danact
den restlichen WeiRwein zugeben.

Kurz vor dem Servieren den Sekt zugiel3en.

a¥a



Kirschbowle mit Likor

Bowle mit Alkohol

Far 4 - 6 Personen

1 Glas Sauerkirschen

10 cl Kirschlikér

2 Flaschen Riesling

1 Flasche Sekt

Kirschen und Kirschlikoér in einer Schiissel mischen.1/2 Flasche Wein zugeben. Die
Schissel kaltstellen und die Kirschen 2 Stunden ziehen lassen.

Danach in das BowlengefalR umfillen und den Wein zugieBen. Kurz vor dem
Servieren den Sekt zugielRen.

oYa



Kiwibowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

500 g - 700 g Kiwis

2 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Kiwis schalen und in Stlicke schneiden. In einer Schissel mit % Flasche

WeiBwein UbergieBen. Ca. 1 - 2 Stunden ziehen lassen und kalt stellen. Danach
den restlichen Wein zugieRen.

Kurz vor dem Servieren den Sekt zugeben.

oYa



Kumaquatbowle
Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

250 g Kumquats (Dose)

1 EL Zuckersirup

5 ¢l Madeira

1 cl Weinbrand

1 Flasche Riesling

2 Flaschen Sekt

Die Kumquats in einem Sieb abtropfen lassen und in Stiicke oder Scheiben
schneiden. Die Kumquats in das BowlengefaB fillen. Madeira, Weinbrand,

Zuckersirup und den Riesling zugieBen. Ca. 2,5 Stunden ziehen lassen und
kaltstellen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Limettenbowle

Bowle mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

150 g Zucker

6 Limetten

2 Bund Minze

1 Fl. Riesling

1 Fl. Sekt

Eiswiirfel

% Bund Minze hacken. In einen Topf Zucker und 6 EL Riesling fiillen und langsarr
den Zucker bei niedriger Temperatur auflésen. Den Zucker karamellisieren lassen.

Die gehackte Minze zugeben und 250 ml Weillwein zugieBen. Kurz aufkochen
lassen. Der Zucker sollte sich aufgeldst haben. Ca. 3 - 4 Stunden kaltstellen.

Die Minzeblattchen vom Stiel abzupfen. Die Limetten heif abbrausen und in
dinne Scheiben schneiden. Minze und Limetten in das Bowlengefald legen. Der
restlichen WeiBwein zugielen. Die kalte Zucker-Riesling-Minze aus dem
Kihlschrank nehmen und in das BowlengefalR abseihen.

Kurz vor dem Servieren die Bowle mit Sekt auffiillen und die Eiswirfel zugeben.

oYa



Melonenbowle

Bowle mit Alkohol

Fir 6 - 8 Personen

1/2 Wassermelone

5 ¢l Cognac

72 - 1 Ananas

2 Kiwis

4 Aprikosen

3 Flaschen Weifswein

1 Flasche Sekt

Die Melone entkernen. Vom Melonenfleisch Kugeln ausstechen oder das

Melonenfleisch in Wirfel schneiden. Die Kiwi und Ananas schalen und wirfeln
Die Aprikosen entsteinen und kleinschneiden.

In das Bowlengefald die Friichte und den Cognac geben und mischen. 1 Flasche
Weillwein zugieBen. Ca. 1,5 Stunde ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren mit 2 Flaschen WeiRwein und Sekt auffillen.

oYa



Minze-Waldmeisterbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 — 6 Personen

1 Flasche Wein

2 Flaschen Sekt

1 Bund Waldmeister

2 Zitronen

Minze

Die Zitronen waschen und in dinne Scheiben schneiden. Die Minze waschen unc
einige Blatter abzupfen.

Den Waldmeister waschen und trocknen (mindestens 3 Stunden). Das Bund ar
den Stielen zusammenbinden.

Den Wein in das BowlengefalR fillen. Die Blatter (nicht die Stiele) in den Wein
hangen. Ca. 30 min. ziehen lassen. Den Waldmeister herausnehmen.

Zitronenscheiben und Minze zugeben. Die Bowle mit Sekt auffillen und servieren.

oYa



Rote Aprikosenbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

1/4 | Orangensaft

2 Orangen

6 - 8 Aprikosen

50 g Zucker

1/8 | Wasser

J; Zitrone

8 cl Curacao Orange

2 Flaschen Rotwein

1 Flasche Sekt

Die Zitrone auspressen. Die Orangen in Scheiben schneiden. Die Aprikoser
entsteinen und wirfeln.

Das Bowlengefal® mit Orangenscheiben und Orangensaft fiillen. Zucker und Wasser
aufkochen und abklhlen lassen. Die Zuckerlésung in das Bowlengefald gieRen.
Zitronensaft, Aprikosen, Curacao und Rotwein zugeben. Ca. 2,5 Stunden kalt
stellen und ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren den Sekt zugiel3en.

oYa



Rote Kirschbowle

Bowle mit Alkohol

Far 4 - 6 Personen

1 Glas Sauerkirschen

3 EL Zucker

5 ¢l Maraschino

5 ¢l Weinbrand

2 | Rotwein

1/ Sekt

Die Kirschen in einer Schiissel mit Zucker, Maraschino und Weinbrand mischen.
Die Kirschen kaltstellen und 2 Stunden ziehen lassen.

Danach in das BowlengefalR umfiullen und den Rotwein zugieRen. Kurz vor dem
Servieren den Sekt zugielRen.

oYa



Rote Pfirsichbowle

Bowle mit Alkohol

Fir 6 — 8 Personen
1/4 | Orangensaft

2 Orangen

4 Pfirsiche

50 g Zucker

1/8 | Wasser

J; Zitrone

10 cl Cointreau

3 Flaschen Rotwein
1 Flasche Sekt

Die Zitrone auspressen. Die Orangen in Scheiben schneiden. Die Pfirsiche hauter
und kleinschneiden.

Das Bowlengefal® mit Orangenscheiben und Orangensaft fiillen. Zucker und Wasser
aufkochen und abklhlen lassen. Die Zuckerlésung in das Bowlengefald gieRen.
Zitronensaft, Pfirsiche, Cointreau und Rotwein zugeben. Ca. 2,5 Stunden kali
stellen und ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Sekt zugiel3en.

oYa



Sangria

Bowle mit Alkohol

Fir 3 — 4 Personen
1/4 | Orangensaft
2 Orangen

50 g Zucker

1/8 | Wasser

J: Zitrone

2 Flaschen Rioja

Die Zitrone auspressen.

Die Orangen in Scheiben schneiden. Das Bowlengefall mit Orangenscheiben unc
Orangensaft fillen.

Zucker und Wasser aufkochen und abkihlen lassen. Die Zuckerlésung in das
Bowlengefald giellen. Zitronensaft und Rotwein zugeben. Ca. 2,5 Stunden kalt
stellen und ziehen lassen.

Die Sangria servieren.



Sommerbowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 — 6 Personen
1/4 | Orangensaft
2 Orangen

2 Pfirsiche

200 g Erdbeeren
200 g Himbeeren
50 g Zucker

1/8 | Wasser

J; Zitrone

2 Flaschen Rotwein
1 Flasche Sekt

Die Zitrone auspressen. Die Beeren putzen und verlesen. Die Pfirsiche hauten unc
kleinschneiden.

Die Orangen in Scheiben schneiden. Das Bowlengefall mit Orangenscheiben unc
Orangensaft fillen.

Zucker und Wasser aufkochen und abkiihlen lassen. Die Zuckerl6sung in das
Bowlengefald giellen. Zitronensaft, Rotwein, Pfirsiche und Beeren zugeben.Ca. 2,t
Stunden kalt stellen und ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren den Sekt zugiel3en.

oYa



Teebowle

Bowle mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen
11 schwarzer Tee
100 g Zucker

1 TL Vanillinzucker
250 g Erdbeeren

1 Orange

1 Banane

1/4 | Zitronensaft
1/4 | Orangensaft
1 Flasche Sekt
Den Tee aufbrihen und ca. 3 min ziehen lassen. Zucker und Vanillinzucker

zugeben, umrihren und abkiihlen lassen. Den kalten Tee in das Bowlengefald
fallen.

Die Erdbeeren putzen und halbieren. Die Orange filetieren und die Banane ir
diinne Scheiben schneiden. Die Friichte in das BowlengefaR fillen.

Die Zitronen und Orangen auspressen und abseihen. Den Saft in das Bowlengefal:
fallen und mit Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.

oYa



Waldmeisterbowle

Bowle mit Alkohol

Fir 3 — 4 Personen

2 Bund Waldmeister

1| Riesling

1 Orange

1/2 | Roséwein

1/2 | Sekt

Eiswirfel

Die Orange waschen und in Scheiben schneiden. Den Waldmeister waschen unc
trocknen (mindestens 3 Stunden). Das Bund an den Stielen zusammenbinden.

1 | WeiBwein und eine Orangenscheibe in das Bowlengefall fillen. Die Blatter
(nicht die Stiele) in den Wein hangen. Ca. 30 min. Stunden ziehen lassen und
kaltstellen. Den Waldmeister herausnehmen.

Den restlichen WeiBwein, Roséwein und die Orangenscheiben zugeben. Die Bowle
mit Sekt auffiillen, die Eiswirfel zugeben und servieren.

oYa






Fruchtbowle
Bowle ohne Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

1 Ananas

200 g Cocktailkirschen

300 ml Ananassaft

200 ml Maracujasaft

2 Flaschen Ginger Ale

1 Zitrone

1 -2 Flaschen Mineralwasser

Die Ananas schdlen, den Strunk entfernen und kleinschneiden. Die Zitrone
auspressen und abseihen.

Die Frichte, Ginger Ale und Safte in das Bowlengefald fullen. Kurz vor den
Servieren das Mineralwasser zugielSen.

oYa



Kiwi-Melonenbowle
Bowle ohne Alkohol

Fur 4 — 6 Personen

7 Wassermelone

4 Kiwis

1,5 | Apfelsaft

% | Roter Johannisbeersaft

Himbeersirup

1 Fl. Mineralwasser

Die Melone schalen und entkernen. Von der Melone Kugeln ausstechen oder die
Melone in Wiirfeln schneiden. Die Kiwis schalen und wirfeln.

Die Frichte in das Bowlengefald fiullen. Die Safte zugieBen. Die Bowle mi
Himbeersirup abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Mineralwasser zugiel3en.

oYa



Kirsch-Orangenbowle
Bowle ohne Alkohol

Fur 4 — 6 Personen

1 Glas Sauerkirschen
11/ Orangensaft

1| Kirschsaft
Himbeersirup

2 Orangen

1 Fl. Mineralwasser

Die Orangen filetieren und halbieren.

Kirschen, Orangen und Safte in das Bowlengefal} fillen. Die Bowle mi
Himbeersirup abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Mineralwasser zugiel3en.

oYa



Kirsch-Pfirsichbowle
Bowle ohne Alkohol

Fur 4 — 6 Personen

1 Glas Sauerkirschen
2 Pfirsiche

1| Kirschsaft

1,5 | Orangensaft
300 ml Pfirsichsaft

2 Orangen

J: Zitrone
Himbeersirup

1 Flasche Mineralwasser

Die Orangen filetieren und halbieren. Die Zitrone auspressen und abseihen.

Kirschen, Orangen und Safte in das Bowlengefaly fillen. Mit Himbeersirug
abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Mineralwasser zugiel3en.
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Mandarinenbowle
Bowle ohne Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
600 ml Friichtetee
6 Orangen

2 EL Zucker

1 Dose Mandarinen
5 EL Grenadine

1 Flasche Bitter Lemon

Den Frichtetee aufbrihen und ca. 8 min. ziehen lassen. Den Tee abkihlen lassen.

Die Orangen auspressen und abseihen. Tee, Orangensaft und Grenadine in das
Bowlengefal fillen. Die Mandarinen zugeben.

Kurz vor dem Servieren Bitter Lemon zugielRen.
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Mangobowle
Bowle ohne Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
1 Mango

250 ml Ananassaft
250 ml Traubensaft
800 ml Orangensaft
1 Zitrone

1 Fl. Zitronenlimonade

Die Mango schdlen und kleinschneiden. Die Zitrone auspressen und abseihen.

Die Safte und die Mango in das Bowlengefal} fillen. Kurz vor dem Servieren die
Zitronenlimonade zugielRen.

oYa



Mango-Himbeerbowle
Bowle ohne Alkohol

S
Fur 4 - 6 Personen
1-2 Mangos
300 g Himbeeren
300 ml Ananassaft
300 ml Traubensaft
600 ml Orangensaft
Himbeersirup
1 Zitrone
2 Fl. Zitronenlimonade
Die Mangos schadlen und kleinschneiden. Die Himbeeren verlesen. Die Zitrone
auspressen und abseihen.

Die Safte und die Frichte in das Bowlengefald fillen. Mit Himbeersaf
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Zitronenlimonade zugiel3en.
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Pfirsich-Ananasbowle
Bowle ohne Alkohol

Fir 6 — 8 Personen

6 Pfirsiche

J: Ananas

3 | Apfelsaft

J: Zitrone

200 ml Orangensaft

200 ml Pfirsichsaft

1 Flasche Mineralwasser

Die Pfirsiche schdlen und kleinschneiden. Die Ananas schdlen und wirfeln. Die
Zitrone auspressen und abseihen.

Die Friichte und die Safte in das Bowlengefal fillen. Kurz vor dem Servieren mil
Mineralwasser auffillen.
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Rote Beeren Bowle
Bowle ohne Alkohol

Fir 8 — 10 Personen
500 g Erdbeeren
500 g Himbeeren

4 | Bitter Lemon

11 Ginger Ale
Himbeersirup

1 Flasche Mineralwasser

Die Beeren putzen und verlesen.

Bitter Lemon und Ginger Ale in das Bowlengefal gielBen. Die Friichte zugeben unc
mit Himbeersirup abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Mineralwasser
zugiellen.
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Ananaspunsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen
1-2 Ananas
Zucker

150 ml Rum

150 ml Cognac

150 ml Pfirsichlikor
1% Zitronen

3 Flaschen Sekt
Kirschen

Eiswiirfel

Die Zitronen auspressen und den Saft abseihen.

Die Ananas schalen, in Sticke schneiden und zuckern. Rum, Zitronensaft, Cognac
und Pfirsichlikdr zugeben. Ca. 1 Stunde kaltstellen und alle Zutaten in das
BowlengefaR fillen.

Kurz vor dem Servieren den Sekt zugieBen. Den Ananaspunsch in die Glase
verteilen und mit Kirschen garnieren. Die Eiswirfel zugeben.
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Bananenpunsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fir 6 - 8 Personen

3 Bananen

7 Limette

2 TL Arrak

1/2 Flasche Weinbrand
1 Flasche Traubensaft
2 Flaschen Sekt

Die Limette auspressen und 1 EL Limettensaft abnehmen.

Die Bananen in diinne Scheiben schneiden. Bananen, Limettensaft, Arrak
Weinbrand und Traubensaft mischen. Ca. drei Stunden ziehen lassen und in den
Kihlschrank stellen.

Kurz vor dem Servieren mit Sekt auffillen.
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Cognac Punsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

4 Eiswiirfel

2,5 cl Cognac

1,5 cl Zitronensaft
1 cl Curacao Orange
2 TL Zucker

1 TL Himbeersirup
1 Spritzer Rum

1 EL Cocktail-Friichte

Die Eiswdlrfel sehr stark zerkleinern.

Cognac, Zitronensaft, Curacao, Zucker, Himbeersirup und Rum verriihren und in
ein Glas fillen. Das Eis und die Cocktailfriichte zugeben und servieren.
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Grenadine-Milch Punsch
Kalter Punsch mit Alkohol

S
Fur 1 Person
3 Eiswiirfel
2 cl Rum
2 cl Weinbrand
2 -3 TL Grenadine
200 ml Milch

1 Prise Muskatnuss

Die Eiswirfel stark zerkleinern und in den Shaker fillen.

Rum, Weinbrand, Grenadine und Milch zufligen. Schiitteln und mit dem Barsieb ir
ein Becherglas abseihen. Die Prise Muskat zufligen und den Punsch servieren.
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Milch Punsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

3 Eiswiirfel

2 cl Rum

2 cl Weinbrand

2 - 3 TL Zuckersirup
200 ml Milch

Die Eiswirfel stark zerkleinern und in den Shaker fillen.

Rum, Weinbrand, Sirup und Milch zufligen. Schiitteln und mit dem Barsieb in eir
Becherglas abseihen. Den Milchpunsch servieren.
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Portwein Punsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

6 Eiswiirfel

2 TL Zuckersirup

7 Zitrone

5 cl Portwein

1 Spritzer Weinbrand

3 Cocktailkirschen

Das Eis zerkleinern. Die Zitrone auspressen und abseihen.

Die Halfte der Eiswirfel, Zuckersirup, Zitronensaft, Portwein und Weinbrand in
einem Ruhrglas verriihren.

Ein hohes Becherglas mit dem restlichen Eis fiillen. Den Inhalt aus dem Rihrgla:
(mit dem Barsieb) in das Becherglas seihen.

Den Punsch umrihren, mit den Cocktailkirschen garnieren und servieren.
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Rum Punsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

3 Eiswiirfel

2,5 c/ Rum

1,5 cl Zitronensaft

1 ¢l Maraschino

3 Ananasstlicke

3 Erdbeeren

Sekt

Eiswirfel, Rum, Zitronensaft und Maraschino in den Shaker fillen. Schitteln und

in ein Glas (mit dem Barsieb) seihen. Das Glas mit Sekt auffiillen. Den Rum Punscl
mit Ananas und Erdbeeren garnieren.
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Weinbrand Teepunsch
Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

3 Eiswiirfel

J; Zitrone

2 TL Zuckersirup

2 cl Curacao Orange
4 cl Weinbrand

4 cl schwarzer Tee
1 Pfirsichspalte

2 Cocktailkirschen
Erdbeeren

Die Eiswirfel stark zerkleinern. Die Zitrone auspressen und abseihen. Den Tee

stark aufbrihen und auskiihlen lassen. Den Pfirsich in Spalten schneiden. Die
Erdbeeren putzen.

Zitronensaft, Zuckersirup, Curacao, Weinbrand und Tee in ein Glas fillen und
umrihren. Die Eiswirfel zugeben. Den Teepunsch mit Erdbeeren, Pfirsich unc
Cocktailkirschen garnieren und servieren.
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Whisky Punsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

5 Eiswiirfel

2 TL Zitronensaft

4 TL Zucker

8 cl Whisky

1 Orangenscheibe

1 Zitronenspirale

Die Eiswirfel stark zerkleinern und in den Shaker fillen. Zitronensaft, Zucker und

Whisky in den Shaker gielen. Schitteln und in ein hohes Becherglas (mit dem
Barsieb) abseihen.

Von der Zitrone eine Spirale abschalen. Die Orangenscheibe einschneiden und au
den Glasrand setzen. Whisky Punsch mit Zitronenspirale, Orangenscheibe unc
einem Trinkhalm servieren.
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Winterpunsch

Kalter Punsch mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

500 g Ananas

3 Orangen

5 ¢l Calvados

5 ¢l Weinbrand

5 ¢l Curacao Orange

2 | Apfelsaft

Y% - 1,5 Flaschen Mineralwasser

Eiswiirfel

Die Ananas schdlen und den Strunk entfernen. Das Fruchtfleisch wirfeln. Die
Orangen in Scheiben schneiden. Die Friichte in ein Bowlengefald legen.

Calvados, Weinbrand und Curacao Orange zugieBen. Ca. 30 — 60 min kaltstellen
Danach den Apfelsaft zugeben.

Nach Belieben mit Mineralwasser auffiillen. Den Winterpunsch in die Glaser fuller
und mit Eiswurfeln servieren.
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Ale Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 2 Personen

2 Eigelbe

1 Prise Muskatnuss

1 TL brauner Kandiszucker

1 TL Ingwerpulver

1/2 [ Ale

1 Prise Zimt

1 ¢/ Rum

Eigelbe, Muskatnuss, Zucker und Ingwerpulver in einer Schissel mischen unc
schaumig rihren.

Ale, Zimt und Rum in ein Topf fillen und erhitzen. Die Eiermischung untel
standigem Ruhren langsam zugeben. Nicht kochen lassen und schaumig
aufschlagen.

Die feuerfesten Glaser bereitstellen. Ale Punsch auf die Glaser verteilen und heil:
servieren.
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Ananaspunsch mit Madeira

HeifSer Punsch mit Alkohol
S
Fir 6 - 8 Personen
1 Ananas
11 cl Madeira
1/2 | schwarzer Tee
250 g Zucker
3 Flaschen Rotwein
3 Zitronen

1/4 | Arrak oder Rum

Die Ananas schdlen und wirfeln. Ananas und Madeira mischen und ca. 2,t

Stunden ziehen lassen.

Die Zitronen auspressen und abseihen. Den Tee aufbrihen und lange ziehen

lassen.

Zucker und Tee in einem Topf mischen und den Zucker auflésen. Rotwein,
Zitronensaft und Arrak zugieBen. Alles erhitzen (nicht kochen).

Die hitzebestandigen Glaser bereitstellen und die Ananas verteilen.
Rotweinmischung zugieflen und den Ananaspunsch heils servieren.
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Apfelpunsch mit Calvados
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen
11 Apfelsaft

1/2 | schwarzer Tee
2 TL Zucker

1 Zitrone

1 Orange

1/4 Zimtstange

2 Nelken

6 cl Calvados

Den Tee aufbriihen und lange ziehen lassen.

Die Zitrone und Orange heild abspillen, auspressen und abseihen. Einen Teil der
Schale reiben. Die abgeriebene Schale in einen Topf fillen.

Zitronensaft, Orangensaft, Apfelsaft, Tee, Zucker, Nelken und Zimt zugeben. Alles
erhitzen, aber nicht kochen lassen.

Den Calvados zu fugen. Den Punsch abseihen und auf die feuerfesten Glase
verteilen. Den Apfelpunsch heild servieren.
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Bierpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
4 Eier

11 Bier

125 g Zucker

1 Prise Zimt

Y% Zitrone

Die Zitronenschale reiben. Eier und Bier verquirlen.

In einem Topf Eier, Bier, Zimt, Zucker und Zitronenschale erhitzen. Mit einem
Schneebesen standig riihren. Die Warmezufuhr erhéhen. Rihren bis das Biel
aufsteigt. Den Topf vom Herd nehmen und standig weiter riihren.

Nach ca. 4 — 5 min. den Bierpunsch in feuerfeste Glaser fillen und heild servieren.
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Birnenpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
2 Birnen

1 Zitrone

1 Vanilleschote

3 Nelken

800 ml Birnensaft

3 EL brauner Zucker

70 ml Birnengeist

Die Birnen schalen, das Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zitrone auspressen und abseihen. Zitronensaft und Birnen mischen. Die Halfte
der Zitronenschale reiben.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Nelken, Vanillemark, Zitronenschale, Birnensaft und Zucker in einen Topf fillen.
Kurz aufkochen lassen. Standig riihren und den Zucker auflésen. Ca. 6 min. ziehen
lassen und abseihen.

Birnengeist und Birnen zugeben und ca. 3 — 4 min. ziehen lassen. Den
Birnenpunsch in feuerfeste Glaser verteilen und heild servieren.
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Eier-Vanillepunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 — 4 Personen
800 ml Milch

1 Vanilleschote

5 Eigelbe

3 EL Zucker

150 ml Eierlikér

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Milch und Vanillemark in einem Topf aufkochen lassen. Den Topf von der
Herdplatte nehmen.

Eigelbe und Zucker cremig verrihren. Etwas Milch zugeben. Alles in die Vanille
Milch rihren und erhitzen. Rihren bis die Masse leicht dick wird. Den Eierlikoi
zugiellen und weiter schlagen.

Den Eierlikdrpunsch auf die feuerfesten Glaser verteilen und servieren.

oYa



Eierlikorpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 4 — 6 Personen

500 ml Eierlikér

2 EL Zucker

1 Liter Riesling

1/2 TL Zimt

Eierlikor und Zucker in einen Topf fullen. Alles erhitzen und standig riihren. Den
Zucker aufldsen.

Den Riesling zugiellen und den Zimt zufiigen. Den Punsch kurz aufkochen lassen
Die feuerfesten Glaser bereitstellen. Den Eierlikérpunsch in die Glaser fillen unc
heild servieren.
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Englischer Teepunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 6 — 8 Personen

% | Earl Grey

1,5 Zitronen

100 g Zucker

2 Flaschen Rotwein

Den Tee aufbriihen und ca. 5 min. ziehen lassen. Die Zitronen auspressen und
abseihen.

Tee und Zitronensaft mischen und erhitzen. Den Zucker zugeben und auflésen.
Den Rotwein zugieRen. Nicht kochen lassen! Ca. 5 min. ziehen lassen.

Den Punsch in die Tassen flillen und heil servieren.
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Feuriger Gewtlirzpunsch

HeifSer Punsch mit Alkohol
)

Fir 3 — 4 Personen

11 Rotwein

3 Kardamomkapseln

1/2 Zimtstange

3 Nelken

80 g Rosinen

20 g geschadlte Mandeln

80 g Zucker

170 ml Rum (54 %)

Die Kardamomkapseln 6ffnen und die Samen im Morser zerstoRen.

In einen Topf Zucker, Zimt, Nelken, Kardamom und Rotwein fillen. Den Topf
erhitzen (nicht kochen lassen). Ca. 25 min. ziehen lassen. Alles abseihen. Die

Mandeln und Rosinen zugeben.

Rum und Zucker in das Feuerzangenbowlengefall fiillen. Das Licht ausschalten
Den Rum anziinden und den Zucker schmelzen lassen. Danach den Rum und der
Rotwein zusammengiefen und umrihren. Ca. 5 — 8 min. erneut ziehen lassen.

Die feuerfesten Glaser bereitstellen. Den Gewitirzpunsch verteilen und servieren.

oYa



Feuriger Whisky
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 2 Personen
50 g Zucker

50 cl Whisky
50 cl Wasser

Das Wasser auf der Herdplatte zum Kochen bringen.

In das Feuerzangenbowlengefal den Zucker fiillen. Den Whisky zugieRen. Der
Raum verdunkeln und den Whisky anziinden. Ca. 2 min brennen lassen. Das heiRe
Wasser zugielBen. Den Punsch in die hitzebestandigen Glaser fullen und servieren.
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Feuerzangenbowle mit Nelken

HeifSer Punsch mit Alkohol
S
Fir 8 - 10 Personen
3 Flaschen Bordeaux
1 Stiick Orangenschale
1 Stiick Zitronenschale
5 Nelken
1 Zuckerhut
1 Flasche Rum (54%)
Den Rotwein in ein Feuerzangenbowlengefal? fullen und erhitzen. Nicht kochen
lassen. Orangenschale, Zitronenschale und Nelken zugeben.

Den Zuckerhut mit Rum tranken und auf die Feuerzange legen. Das Lichi
ausschalten und den Zuckerhut anziinden. Loffelweise den Rum auf den Zuckerhut
traufeln. Nicht aus der Flasche nachgielen! Die Tassen mit heiBem Wasser
vorwarmen. Den Zuckerhut auflésen und umrihren.

Die Feuerzangenbowle in die Tassen fillen und servieren.
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Feuerzangenbowle mit Zimt

HeifSer Punsch mit Alkohol
S
Far 6 - 8 Personen
4 Orangen
2 Zitronen
2,5 Flaschen Rotwein
1 Stange Zimt
4 Gewiirznelken
1 Zuckerhut
1 Flasche Rum (54%)

Die Orangen und Zitronen auspressen und abseihen.

Rotwein, Zitronensaft, Orangensaft und Gewiirze in den Feuerzangenbowlentopf

fullen und erhitzen. Nicht kochen lassen.

Den Zuckerhut mit Rum tranken und auf die Zuckerhutstange legen. Das Licht
ausschalten und den Zuckerhut anziinden. Loffelweise den Rum auf den Zuckerhut
gieBen. Nicht aus der Flasche nachgieBen! Den Zuckerhut auflésen.

Die Tassen mit heiRem Wasser vorwarmen. Den Punsch umrihren, in die Tassen

verteilen und servieren.
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Grog
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person
1/8 | Wasser

1 Nelke

J Zimtstange

2,5 cl Zitronensaft
2 TL Zucker

5cl Rum

1 Zitrone

Von der Zitrone eine Scheibe abschneiden.

1/8 | Wasser, Nelke und Zimt in einem Topf erhitzen. Nicht kochen lassen. Den
Zitronensaft zufigen. Den Topf vom Herd nehmen. Alles abseihen und
warmhalten.

Den Rum erwarmen.

Das hitzebestandige Glas mit heiBem Wasser anwarmen. In das Glas den Zuckel
und den Rum flllen. Die abgeseihte Flissigkeit zugiellen. Die Zitronenscheibe
einschneiden und auf den Glaserrand setzen. Den Grog heil servieren.
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Griiner Tee Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 — 4 Personen
500 ml griiner Tee
250 ml Brandy
100 ml Rum

100 ml Curacao
100 ml Arrak

2 Zitronen

1 EL Zucker

Eine Zitrone auspressen und abseihen. Die andere Zitrone in Scheiben schneiden.
Den griinen Tee zubereiten.

Tee, Zucker, Brandy, Rum, Curacao, Arrak und Zitronensaft erhitzen, aber nicht
kochen lassen. Die hitzebestandigen Glaser bereitstellen und die Zitronenscheiben
verteilen. Den Punsch zugieBen und heild servieren.
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Ingwer Punsch

HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

4 Orangen

2 TL Zitronensaft

500 ml Ginger Ale

500 ml Pflaumenwein

6 - 8 Stiicke kandierter Ingwer

Die Orangen auspressen und abseihen. Die Zitrone auspressen und 2 Teel6ffel
abnehmen.

Pflaumenwein und Ginger Ale in einen Topf fillen und erhitzen. Nicht kochen
lassen. Den Orangensaft, Zitronensaft und die kandierten Ingwerstilicke zugeben.

Den Ingwer Punsch pilrieren. Den Punsch in hitzebestandige Glaser fiillen unc
servieren.
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Kirsch-Whiskypunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person

12 cl Wasser

4 cl Scotch Whisky

1 EL Kirschsirup

1 EL Zitronensaft

1 Stiick Zitronenschale

Das Wasser zum Kochen bringen. Das heiRe Wasser in das hitzebestandige Glas
giellen.

Scotch Whisky, Kirschsirup und Zitronensaft zugeben und umrihren. Die
Zitronenschale zufliigen und den Punsch heil servieren.
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Koém Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 8 - 10 Personen
300 g Schlagsahne

2 | schwarzer Tee

75 g Rosinen

75 g geschdlte Mandeln
Zucker

1 Flasche Kém

Den Tee aufbriihen und einen leichten Tee herstellen. Die Sahne steifschlagen.

Die hitzebestandigen Glaser bereitstellen und den Tee verteilen. Rosinen und
Mandeln zugeben. Mit Zucker nach Belieben siiRen und den Kom nach Belieber
zugielBen. Eine Sahnehaube aufsetzen und den Punsch servieren.
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Orangenpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 4 - 6 Personen
1/2 | schwarzer Tee
1/2 | Rum

1/4 | Orangensaft

4 TL Zucker

1/8 | Curacao Orange
2 Orangen

Die Orangen in Scheiben schneiden. Den Tee aufbrithen und lange ziehen lassen.

Tee, Rum, Orangensaft, Zucker und Curacao in einem Topf erhitzen. Nicht kochen
lassen. Den Punsch in feuerfeste Glaser fiillen. Die Orangenscheiben einschneider
und auf die Glaserrander stecken. Den Orangenpunsch heild servieren.
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Ostfriesen Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 8 - 10 Personen

1 Zitrone

350 g Zucker

200 ml weifser Rum

1| Ostfriesentee

1 TL Anissamen

3 Flaschen Moselwein

Die Zitrone auspressen und die Schale reiben. Zitronensaft, Zitronenschale, Zuckei
und Rum vermischen.

1 | Ostfriesenteemischung mit den Anissamen aufbriihen. 3 min. ziehen lassen.
Den Tee abseihen.

Den Moselwein erhitzen. Nicht kochen lassen!

Tee, Wein und Rum mischen. Die feuerfesten Glaser bereitstellen, den Punsch
verteilen und heild servieren.
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Punsch mit Curacao
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 1 Person
5 ¢l Curacao
1 Orange

5 cl Rotwein

10 cl Wasser

Das Wasser zum Kochen bringen. Von der Orange eine Scheibe abschneiden.

Curacao, Orangenscheibe und Wein in ein feuerfestes Punschglas fullen. Das heil3e
Wasser zufliigen. Den Punsch heild servieren.
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Punsch mit Portwein
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 3 - 4 Personen

1 Flasche Portwein

1/2 | Wasser

60 g Zucker

1 Stlick Zitronenschale

1/2 Zimtstange

1 Prise Muskatnuss

Portwein, Wasser, Zucker, Zitronenschale, Zimtstange und Muskatnuss erhitzen,
aber nicht kochen lassen. Ca. 10 min. ziehen lassen.

Den Punsch abseihen und in feuerfeste Glaser fiillen. Den Portweinpunsch heif
servieren.
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Rotweinpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 8 - 10 Personen
3 | Rotwein

1/2 Flasche Arrak
250 g Zucker

3 Orangen

3 Zitronen

Die Orangen und Zitronen heifd abspilen und in Scheiben schneiden.

Rotwein, Arrak, Zitrone, Orangen und Zucker in einen Topf fillen. Alles erhitzen
Nicht kochen lassen. Danach den Punsch mit einem Sieb abseihen.

Den Rotweinpunsch in die Tassen verteilen und heil} servieren.
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Russischer Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fur 4 — 6 Personen
6 Eier

1 Fl. Weifswein
1/2 Fl. Weinbrand
100 ml Wodka
150 g Zucker

1/4 | schwarzer Tee

Den Tee aufbrihen und abseihen.

WeiBwein, Weinbrand, Wodka, Tee, Zucker und Eier erwarmen und schaumig
schlagen. Den Punsch dicklich aufschlagen. Nicht kochen lassen!

Die hitzebestandigen Glaser mit heiRem Wasser anwarmen. Den Punsch eingielRer
und servieren.
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Sahne Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

1 Stiick Ingwer (2 cm)
1 Orange

1 Zimtstange

2 Nelken

11 Apfelsaft

150 ml Calvados
Zimtpulver

200 g Sahne

3 EL Zucker

Die Orangen in Scheiben schneiden. Den Ingwer schalen und kleinschneiden.

Apfelsaft, Ingwer, Orange, Zimt und Nelken in einen Topf fillen. Ca. 8 — 10 min.
leicht kochen lassen. Danach den Calvados zugieBRen und erneut 5 min. ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne mit dem Zucker steifschlagen.

Den Punsch abseihen. Die feuerfesten Glaser bereitstellen und den Punsct
verteilen. Die Sahne zugeben und mit Zimt bestreuen. Den Sahne Punsct
servieren.
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Teepunsch mit Calvados

HeifSer Punsch mit Alkohol
S
Fir 6 - 8 Personen
3 Zitronen
2 | schwarzer Tee
200 g Zucker
3/4 | Calvados
3/4 1 Rum
3/4 | Rotwein
Eine Zitrone in diinne Scheiben schneiden. Von den restlichen Zitronen die
Schalen reiben.
Den Tee aufbriihen und lange ziehen lassen.

Die Zitronenschale in einen Topf fullen und den Tee zugieRen. Ca. 15 min. ziehen
lassen.

Danach den Tee abseihen und den Zucker zugeben. Umrihren und den Zucker
auflosen.

In einem anderen Topf Calvados, Rum und Rotwein erwarmen (nicht kochen
lassen). Alles mit dem Tee mischen und in feuerfeste Glaser fiillen. Den Punsch
heild servieren.
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Vanillepunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
3 Eigelbe

% Vanilleschote
250 g Zucker

1/8 | Sahne

1/2 | Milch

1/4 | Weinbrand
1/2 Flasche Riesling
J; Zitrone

Die Zitronenschale reiben. Die Vanilleschote aufschneiden und das Marl
herauskratzen.

Eigelbe, Vanillemark, Zucker, Zitronenschale und Sahne im Topf mischen. Standig
schlagen und erhitzen. Milch, Weinbrand und Riesling zugieBen und weiter
schlagen.

Den Vanillepunsch in feuerfeste Glaser verteilen und heil servieren.
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Whisky-Eier Punsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

11 Milch

4 Eigelbe

2 EL Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
% TL Zimtpulver

4 cl Rum

5 cl Whisky

Die Milch erhitzen.

Eigelbe, Vanillezucker und Zimt schaumig aufschlagen. Unter standigem Rihren in
die Milch einriihren. Erhitzen und standig weiter rihren. Nicht kochen lassen!
Rum und Whisky zugeben und verrihren.

Den schaumigen Whisky-Eier Punsch in die feuerfesten Glaser gieflen. Den Punscl
heil} servieren.
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Zwetschgenpunsch
HeifSer Punsch mit Alkohol

Fir 2 Personen
1/2 Zitrone

2 TL Puderzucker
125 ml Whisky
Wasser

1 cl Zwetschgenwasser

Die Zitrone auspressen und abseihen. Das Wasser zum Kochen bringen.

Zitronensaft mit Puderzucker in einem Riihrglas mischen. Den Whisky zugieRen
und verrihren.

Die feuerfesten Glaser bereitstellen und den Whisky verteilen. Das heille Wassel
zugielRen. Das Zwetschgenwasser zufligen und den Punsch heil servieren.
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Apfelpunsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

11 Apfelsaft

1/2 | schwarzer Tee

2 TL Zucker

1 Zitrone

1 Orange

1/4 Zimtstange

2 Nelken

Den Tee aufbriihen und lange ziehen lassen. Die Zitrone und Orange heiR
abspilen, auspressen und abseihen. Einen Teil der Schale reiben.

Die abgeriebene Schale in einen Topf flllen. Zitronensaft, Orangensaft, Apfelsaft,
Tee, Zucker, Nelken und Zimt zugeben. Alles erhitzen, aber nicht kochen lassen.

Den Punsch abseihen, auf die feuerfesten Glaser verteilen und den Apfelpunsct
heild servieren.
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Cranberry Punsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

3 Orangen

3 Beutel Friichtetee

50 g brauner Zucker

1/2 | Johannisbeersaft

3/4 | Cranberrysaft

2 Stangen Zimt

3 Nelken

Die Orangen filetieren und halbieren. Die Schale reiben. Den Frichtetee
aufbrihen.

Zucker, Frichtetee, Johannisbeersaft, Cranberrysaft, Zimt und Nelken in einen
Topf geben und kurz aufkochen lassen. Danach 15 — 20 min. ziehen lassen.

Den Punsch abseihen. Die hitzebestandigen Glaser bereitstellen und die
Orangenfilets verteilen. Den Punsch zugieBen. Cranberry Punsch heild servieren.
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HeifSer Teepunsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fir 3 - 4 Personen
300 g Zucker

1/2 | schwarzer Tee
3/4 | Traubensaft

1 Zitrone

Die Zitrone auspressen und abseihen. Den Tee aufbrihen und lange ziehen lassen.

Eine Pfanne erhitzen und den Zucker karamellisieren. Den Tee zugieRen. Der
Zucker sollte sich aufgeldst haben.

Den Traubensaft und den Zitronensaft zugieRen. 15 min ziehen lassen. Alles
erneut erhitzen und den Punsch heil} servieren.
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Holunder Punsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fir 6 - 8 Personen

3 Orangen

6 Beutel Friichtetee

50 g brauner Zucker

1/2 | Holundersaft

3/4 | Cranberrysaft

2 Stangen Zimt

3 Nelken

Die Orangen filetieren, halbieren und etwas Schale reiben. Den Friichtetee
aufbrihen.

Zucker, Frichtetee, Holundersaft, Cranberrysaft, Zimt und Nelken in einen Topf
geben und kurz aufkochen lassen. Danach 15 — 20 min. ziehen lassen. Alles
abseihen.

Die hitzebestandigen Glaser bereitstellen und die Orangenfilets verteilen. Der
Punsch in die Glaser fullen und den Holunder Punsch servieren.
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Ingwer-Sahne Punsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fir 3 - 4 Personen

1 Stiick Ingwer (2 cm)
2 Orangen

1 1/2 Zimtstangen

2 Nelken

1,2 | Apfelsaft

7 Zitrone

200 g Sahne

3 EL Zucker

Zimtpulver

Die Orangen in Scheiben schneiden. Den Ingwer schadlen und kleinschneiden. Di
Zitrone auspressen und 1 EL Zitronensaft abnehmen.

Apfelsaft, Ingwer, Orangen, 1 EL Zitronensaft, Zimt und Nelken in einen Topf

fullen. Ca. 8 — 10 min. leicht kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne mit dem Zucker steifschlagen.

Den Punsch abseihen. Die feuerfesten Glaser bereitstellen und den Punsct
verteilen. Die Sahne zugeben und mit Zimt bestreuen. Den Ingwer Sahnepunsct

servieren.
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Johannisbeer Punsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

S
Fur 4 - 6 Personen
1 Flasche schwarzer Johannisbeersaft
1,5 Flasche Apfelsaft
1 Orange
3 Nelken
J4 Zimtstange
2 Zitronen
Honig
Die Zitronen auspressen. Die Zitronenschale von einer halben Zitrone reiben. Die
Orange auspressen.

Die Safte und Gewidirze in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Alles ca. 10
— 15 Minuten ziehen lassen. Danach abseihen und mit Honig stiRen. Den Punsch ir
feuerfeste Glaser fiillen und servieren.
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Trauben-Apfel Punsch
HeifSer Punsch ohne Alkohol

Fur 4 - 6 Personen

1 Flasche roter Traubensaft

1,5 Flasche Apfelsaft

1 Orange

4 Nelken

J4 Zimtstange

2 Zitronen

2 TL Honig

Die Zitronen auspressen. Die Zitronenschale von einer halben Zitrone reiben. Die
Orange auspressen.

Die Safte und Gewidirze in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Alles ca. 10
— 15 Minuten ziehen lassen.

Alles abseihen und mit Honig stiBen. Den Punsch in hitzebestandige Glaser fuller
und heil servieren.
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Ich mochte Ihnen mein Cocktailbuch mit folgendem Titel empfehlen:

Die Cocktailbar — Longdrinks Shortdrinks und Alkoholfreie

Sie sind gesellig und mochten ein guter, phantasievoller Gastgeber sein. Sie
mochten |hre Gaste vor dem Essen mit einem Cocktail auf das leckere Ment(
einstimmen und verwohnen.

Oder mochten Sie eine Party, ein Grillfest oder einen Kindergeburtstag ausrichten,
Sie kdnnen jetzt die Winsche der grollen und kleinen Gaste mit klassischen,
modernen oder alkoholfreien Cocktails erfillen.

Servieren Sie einen Martini on the rocks, einen Manhattan, den legendaren Ritz
Cocktail aus Paris, den sanften Rickey, das karibische Feeling mit einem Cuba libre,
den fruchtigen Waldzauber, den verfiihrerischen Moonlight, Lady’s Crusta den
Hochkarater mit glitzerndem Rand oder Honeymoon fiir die traumhaften Stunden.

Haben Sie jetzt Durst? Mixen Sie sich einen Cocktail aus Giber 100 Rezepten. Vie
Spald und Prost!

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse

http://www.amazon.de/dp/B007ZDDLNI



http://www.amazon.de/dp/B007ZDDLNI
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