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Nu imi imaginez iarna fara vin fiert. Un vin fiert perfect
aromat, care te incalzeste si te binedispune. Aromele acestui
vin, imbogatite cu scortisoara, putin piper, anason stelat,
coaja de portocala si cateva cuisoare, sunt incarnarea
perfectiunii. Aroma acestui vin fiert cu coaja de portocala si
alte mirodenii 11 face candidatul ideal pentru serile
friguroase de iarna, cand cauti ceva sa te incalzeasca.

=1,5 L vin rosu sau negru

= 1-2 portocale bio

= 150 g zahar

= 2 buc anason stelat

=1/2-1 lingurita de piper boabe
=4-5 cuisoare

=1 baton scortisoara
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. Intr-o cratita, adauga 1.5 litri de vin rosu.

(]

. Adauga 150 g de zahar in vin (ajustand cantitatea in
functie de dulceata vinului si preferintele personale).

. Adauga jumatate de lingurita de boabe de piper, 4-5
cuisoare, un baton de scortisoara, si 2 stelute de
anason stelat.

[x]

. Adauga coaja rasa de la o portocala bio si sucul de la
aceeasli portocala.

. La final, adauga 15 ml esenta de rom.

. Pune cratita pe foc mediu si asteapta pana cand vinul
aproape incepe sa fiarba.

. 0data ce vinul este aproape de punctul de fierbere,
reduce focul la minim si lasa-1l sa fiarba usor timp de
5-7 minute.

[x]

. Aroma boabelor de piper va adauga o nota piperata
vinului, fara a-1 face iute.

. Dupa ce vinul s-a infuzat suficient, se poate servi
fierbinte.
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