Glogg - aromatyczne grzane wino
Z migdatami | przyprawami korzennymi

W Szwecji, skad pochodzi, tradycyjnie przyrzadzany jest na Boze Narodzenie. Swietnie
nadaje sie na zimowe wieczory, gdy temperatura na zewnatrz spadnie ponizej - 10°C.

Sktadniki:

1 butelka (0,75 I) czerwonego wina (najlepiej pétstodkiego)

3/4 szklanki cukru (jesli nie lubisz bardzo stodkich rzeczy, mozesz doda¢ troche mniej cukru,

ale nie mniej niz 1/2 szklanki)

skorka pomaranczowa, najlepiej ususzona z 1/4 pomaranczy (najlepsza jest skoérka ze swiezych
pomaranczy, ktérag przez kilka dni suszymy np. na kaloryferze, a nastepnie trzemy na tarce)

1 kawatek imbiru wielkosci potowy kciuka (tniemy go na mate kawateczki)

2 kawatki cynamonu Uwaga! Cynamon w catosci, nie mielony.

10 sztuk gozdzikéw (bardzo aromatyczna przyprawa, niezbedna aby gldgg smakowicie pachniaf)
rodzynki i migdaty (gar$¢ rodzynek i dwie garsci migdatéw - proporcje mozna zmienia¢ w zaleznosci
od upodoban, migdaty musimy obra¢ ze skérki, aby to zrobi¢ - zalewamy je wrzatkiem i chwile
odczekujemy - skorki powinny fadnie schodzi€)

kilka pestek kardamonu

Jak to sie robi?

Najpierw musimy zagotowac 2,5 litra wody. Nastepnie do wrzatku wrzucamy przyprawy (imbir, cynamon, skérke poma-

ranczowa, gozdziki i kardamon) i gotujemy przez ok. 30 min. na matym ogniu, bez przykrycia. Po p6t godziny przelewamy

wywar przez sitko do drugiego garnka, gdzie mieszamy go z cukrem i winem. Mozna doda¢ 100 ml wédki dla wzmocnienia.

Mocno podgrzewamy, NIE GOTUJEMY i w miedzyczasie wrzucamy rodzynki i migdaty. Kilka migdatéw mozna tez wrzucic¢ na

dno kubkéw. Po kilku minutach goracy napdj podajemy w niewielkich kubkach (koniecznie kubki, nie szklanki, i koniecznie

goracy). Gotowe!
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