Maibowle

ok KAk

Punsch, Bowlen & Co.
Vorbereitungszeit: 50 Min. Kochzeit: 10 Min. Gesamtzeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUTATEN

500 ml WeiBwein, spritzig, trocken

2 EL Zucker, braun

1 Pck. Vanillinzucker

250 ml Sekt, trocken

5 Stangel Waldmeister (darf nicht blthen!)
1 Stangel Minze

1 Stangel Zitronenmelisse

2 Zitrone(n) - Scheiben, frische

ZUBEREITUNG

Braunen Zucker und Vanillinzucker im Wein auflésen. Waldmeister nach dem Pfliicken welken
lassen und mit Zitronenmelisse und Minze kopfiber (!) fir mindestens 30 Minuten, aber maximal
45 Minuten hineinhdngen. Die Schnittstellen der Pflanzen dtrfen nicht in den Wein tauchen.
Inzwischen die Zitronenscheiben einfrieren. Nach dem Parfimieren des Weins wird der Ansatz im
Kihlschrank herunter gekihlt und erst kurz vor dem Servieren mit ebenfalls gekihltem Sekt
aufgefillt. Die Bowle wird in groBen Weinkelchen mit der gefrorenen Zitrone als "Insel" serviert.
Tipp: Keine Eiswtrfel hinzugeben, die nehmen das Waldmeisteraroma!



