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Rezept

Sangria mit Vermouth

Zutaten

150 g Birne

150 g Apfel

100 g Zucker

200 ml roter Vermouth

50 ml Triple Sec (Orangen- oder Zitronenlikor)
3 Bio-Orangen

1 Bio-Zitrone

1 Bio-Sweetie (Grapefruit/ Pomelo)

250 ml Mineralwasser Medium

500 ml trockener Rotwein

Zubereitung

Birne und Apfel waschen, entkernen und mit Schale klein wirfeln.

Zusammen mit dem Zucker, Triple sec und Vermouth 5 Minuten lang offen kécheln.
Abkuhlen lassen, den Saft von 2 ausgepressten Orangen und das Mineralwasser
dazu giel3en.

1 Orange und die Sweetie schéalen, Fruchtfleisch kleinschneiden. Bio-Zitrone langs
halbieren und quer in 1cm dicke Scheiben schneiden.

Zu der abgekihlten Mischung gie3en und tber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.
Zum Servieren den gekihlten Rotwein dazu gief3en, griindlich verriihren und mit den
Obststlickchen und Eiswurfeln auf gro3e Glaser verteilen.
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