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REZEPTE MIT DER FEUERZANGE



FEUERZANGENBOWLE

Die Feuerzangenbowle wird hauptsdchlich in der Adventzeit zubereitet, sie ist
jedoch auch bei gemiitlichen Outdoor-Gartenpartys oder beim Wintergrillen
beliebt. Servieren Sie die Bowle zum Jahreswechsel, machen Sie Silvester damit
zu einem ganz besonderen Ereignis!

Benannt ist die Bowle nach der sogenannten Feuerzange, die mit dem Zuckerhut
uber dem Gliihweintopf angebracht wird. Das Besondere an der Bowle ist der
Zuckerhut, der mit Rum betrdufelt und angeziindet wird, dadurch karamellisiert
der Zucker und tropft in den Glihwein.

Wenn das zur Weihnachtszeit nicht fiir eine gemiitliche und feierliche Stimmung
sorgt! Bevor Sie den Zuckerhut mit Rum anziinden, sollten Sie das Licht abschalten,
denn in der Dunkelheit kommt das Schauspiel noch viel besser zur Geltung.




Zubereitungszeit: 30 Min.

Klarsische

Ziehzeit: 2 Std.

Menge: 8-10 Portionen

FEUERZANGENBOWLE

Zutaten:

4 Bio Orangen

2 Bio Zitronen

1TL geschnittener Ingwer

2 [ trockener Rotwein

2 Stangen Kotanyi Zimt

4 Stuick Kotanyi Nelken

10 g Kotanyi Piment

2 Stiick Kotanyi Sternanis

10 g Kotényi Koriandersamen
6 g Kotanyi Wacholderbeeren
1 Wiener Zuckerhut

200 ml STROH 80 Inlander Rum
1 Feuerzange
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Zubereitung:
Bio Orangen und Bio Zitronen heill waschen,
Zesten abreiben und den Saft auspressen.

Ingwer in dlinne Scheiben schneiden.

Rotwein in einen groRen Topf fiillen, den
Orangen- und Zitronensaft hinzugeben.

Den geschnittenen Ingwer sowie die Gewdirze
und die Zesten hinzugeben und bei mittlerer
Hitze fir rund 15 Minuten erhitzen — Achtung:
den Wein dabei nicht zum Kochen bringen!
Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen und
fiir mindestens zwei Stunden ziehen lassen.

Die Feuerzange auf den Topf legen und den
Wiener Zuckerhut daraufsetzen.

Den Zuckerhut mit Rum (ibergieBen, anzlinden
und vollstandig schmelzen lassen.

Die Feuerzangenbowle gut umriihren, abseihen
und noch heif servieren.
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SPEKTAKULAR

Die klassische Feuerzangenbowle wird mit Rotwein, Gewdirzen (Nelken, Stern-
anis, Zimtstangen) und Zitrusfriichten zubereitet. Aber auch mit Weiwein oder
Apfelmost gelingt die Bowle, die sich auBerdem zu Gugelhupf-Glasuren oder
Sirup verarbeiten lasst.

Der Wiener Zuckerhut ist saisonal im gut sortierten Einzelhandel erhdltlich. Die
Edelstahl-Feuerzange, die Sie auch als Stovchen verwenden konnen, erhalten Sie
im Wiener Zucker Online-Shop unter www.wiener-zucker.at.

Hinweise zur sicheren Anwendung: Zuckerhut vor dem Anziinden vorsichtig

mit Rum betrdufeln und den Rum nicht in die direkte Flamme gieRen! Sicher-
heitsabstand halten! Wahrend der Zubereitung nicht unbeaufsichtigt lassen! Die
Feuerzange kann heils werden! Von brennbaren Oberflachen fernhalten!




Zubereitungszeit: 30 Min.

Ziehzeit: 2 Std.

Menge: 6 Portionen

WEISSE FEUERZANGENBOWLE

Zutaten:

3 kleine Apfel

2 Bio Zitronen

1 I trockener Weilwein
11Apfelmost

250 ml Apfelsaft

2 Stangen Kotanyi Zimt
4 Stiick Kotanyi Nelken

2 Stiick Kotanyi Sternanis
1 Wiener Zuckerhut

250 mI STROH 80 Inlander Rum
1 Feuerzange

Zubereitung:

Apfel waschen und in grobe Stlicke schneiden.
Bio Zitronen heik waschen, die Zesten abreiben
und den Saft auspressen.

WeiRwein in einen groRen Topf fiillen, den
Zitronensaft hinzugeben.

Most und Apfelsaft sowie Gewiirze, Apfelstiicke
und Zesten hinzufiigen. Mischung auf mittlerer
Hitze fiir rund 15 Minuten erhitzen — Achtung:
den Wein dabei nicht zum Kochen bringen!

Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen und
flir mindestens zwei Stunden ziehen lassen.

Die Feuerzange auf den Topf legen und den
Wiener Zuckerhut daraufsetzen.

Den Zuckerhut mit Rum (ibergiefen, anzlinden
und vollstandig schmelzen lassen.

Die Feuerzangenbowle gut umriihren, abseihen
und noch heif3 servieren.




Zubereitungszeit: 30 Min.

Ziehzeit: 2 Std.

Menge: 8-10 Portionen

Cronbery Thantapfel

PUNSCH

Zutaten:

500 ml Cranberrysaft

500 ml Granatapfelsaft

1| Rotwein

1Bio Orange

1 Granatapfel

Mark einer Kotanyi Bourbon
Vanilleschote

2 Stangen Kotanyi Zimt

5 Stlick Kotanyi Nelken

250 ml STROH 80 Inlander Rum
1 Wiener Zuckerhut
Rosmarinzweige

Reichlich Eiswiirfel (optional)

Zubereitung:
Cranberrysaft mit dem Granatapfelsaft und
dem Rotwein in einen groRen Topf fiillen.

Eine Bio Orange halbieren. Eine Halfte auspres-
sen, die andere Halfte waschen und in Scheiben
schneiden. Den Granatapfel ebenfalls halbieren
und die Halfte auspressen. Aus der anderen
Halfte die Granatapfelkerne herauslosen.

Den Saft der hte, die Orangenscheiben und
die Granatapfelkerne zur Fllissigkeit geben.
Mark einer Vanilleschote auskratzen und mit
den Gewdirzen in den Topf geben.

Mischung bei mittlerer Hitze fir rund 15
Minuten erhitzen. Achtung: den Wein dabei
nicht zum Kochen bringen! Topf vom Herd
nehmen und fir mindestens zwei Stunden
ziehen lassen.

Die Feuerzange auf den Topf legen und den
Wiener Zuckerhut daraufsetzen. Den Zuckerhut
mit Rum (ibergieBen, anzlinden und vollstandig
schmelzen lassen.



Zubereitungszeit: 30 Min. Ziehzeit: min. 8 Std. Menge: etwa 500 ml Sirup

FEUERZANGEN

Spap

Zutaten: Zubereitung:

11 Feuerzangenbowle Feuerzangenbowle in einem groRen Topf

200 g Wiener leicht zum Kocheln bringen, Feinkristallzucker

Feinkristallzucker langsam darin auflésen und unter Simmern
einkochen lassen.

Topfvom Herd nehmen und zugedeckt fur
mindestens acht Stunden oder iber Nacht
ziehen lassen.

Sirup erneut flir einige Minuten aufkochen und
sofort in saubere, verschlieRbare Glaser fiillen.




Zubereitungszeit: 1 Stunde

Menge: 1 Gugelhupf

GEWURZGUGELHUPF
w7t Fouengangenboute~JYasur

Zutaten:

3 Eier

180 g Wiener Backzucker
Mark einer Kotanyi Bourbon
Vanilleschote

1 Prise Salz

150 ml Ol

150 ml Feuerzangenbowle
(ausgekiihlt)

Zesten einer % Bio Orange
400 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

75 g geriebene Niisse

1 TLKotanyi Zimt gemahlen
1TL Spekulatiusgewiirz

Fiir die Glasur:
5 EL Feuerzangenbowle
300 g Wiener Puderzucker

Fiir die Form:
reichlich Butter
Semmelbrosel

Zubereitung:

Fur den Gugelhupf Eier mit Backzucker, Mark
einer Vanilleschote und Salz in der Kiichen-
maschine mehrere Minuten lang schaumig
aufschlagen.

Ol sowie die Feuerzangenbowle langsam
einrlihren. Bio Orange heifl waschen, die Zesten
einer halben Orange abreiben und in den Teig
einrihren. Mehl mit Backpulver, Nlissen, Zimt
und Spekulatiusgewiirz vermengen und unter
den Teig heben.

Gugelhupfform mit Butter ausfetten und mit

Semmelbroseln ausstreuen. Teig gleichmaRig
darin verteilen. Gugelhupf im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C fiir rund 50 Minuten
backen. Aus der Form stiirzen und vollstandig
auskiihlen lassen.

Fur die Glasur Feuerzangenbowle mit Puder-
zucker glattriihren und Uber dem Gugelhupf
verteilen.




Verschenken Sie romantische Stimp’ng mit,
dem Feuerzangen-Geschenkset!

Die Zubereitung der Bowle ist ein schones
Highlight fiir Feiern, denn neben dem
Geschmack kommt dabei auch der
Erlebnisfaktor nicht zu kurz.

Das Set enthalt eine Edelstahl-Feuerzange im
Stoffbeutel, einen Wiener Zuckerhut, eine
PackungKotanyi Zimt ganz und ein Rezeptheft.
Glelch beste’@n unter W|ener zucker.at/shop
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www.wiener-zucker.at www.kotanyi.com




