350 ml naturtriiber Apfelsaft
800 ml Weifwein

3 EL Zucker

1 Zimtstange

8 Stiick Nelken

1-2 Sternanis

1/2 Apfel

1 unbehandelte Orange

1. Den Apfelsaft mit dem Weiflwein und dem Zucker in einen Topf geben und die Gewiirze
hinzugeben. Die Fliissigkeit langsam erwérmen. Die Orange und den Apfel waschen und in
Scheiben schneiden und in den Topf geben. Den Apfelglithwein fiir ca. 15-20 Minuten ziehen,

dabei aber nicht kochen lassen!
2. In Glaser fiillen und heif3 geniefien!
friedarosa’s Tipp:
Fiir alle die ihren Glithwein gerne etwas stdrker haben, einfach vor dem Servieren noch 1-2
Stamperl Rum in den Topf geben. Falls du deinen Apfelgliihwein lieber etwas siifler oder weniger

siif3 hast nach Belieben Zucker dazugeben oder weglassen.

Eine gemiitliche Zeit und Prost!
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