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Erdbeerbowle und ein Drink von gerdsteten Orangen
Von Ulla Scholz

Zutaten fur die Erdbeerbowle (6 Getranke)

500 g Erdbeeren

3 Holunderbliten

2 - 3 TL Vanillezucker

100 ml Doppelkorn oder Wodka (kann, muss aber nicht)
0,5 I WeilRwein

1 Flasche Sekt

Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und die Stielansatze abschneiden. Kleine Beeren
vierteln und sehr grol3e Beeren achteln. Die Frichte mit Zucker bestreuen und nach Gusto
mit Doppelkorn marinieren.

Die Holunderbliten putzen und ein paar kleine Dolden zu den Erdbeeren geben. Den

WeilRwein angielRen, das Gefal? abdecken und fiir circa eine Stunde in den Kihlschrank
stellen.

Anrichten

Die Bowle mit Sekt auffillen. Das Getrank mit passenden Glasern und Pickern oder kleinen
Gabeln auf den Tisch stellen. So kénnen auch die Friichte in der Bowle problemlos verzehrt
werden.

Ullas Kiichentipps

Der Einkauf

500 g Erdbeeren zu 1,99 Euro; 3 Holunderbliiten umsonst; 2 - 3 TL Vanillezucker zu 0,40
Euro; 100 ml Doppelkorn oder Wodka (kann, muss aber nicht) zu 1,00 Euro; 0,5 | Weil3wein
zu 3,50 Euro; 1 Flasche Sekt zu 5,99 Euro.

Pro Person 2,14 Euro.

Erdbeerbowle kann man auch mit alkoholfreiem Wein und Sekt herstellen. Die beiden
Zutaten sind in der Regel nicht preiswerter. Der Doppelkorn entféllt dann in der Kalkulation.
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Erdbeerbowle und ein Drink von gerdsteten Orangen
Von Ulla Scholz

Zutaten fur den Drink von gerdsteten Orangen (6 Getranke)

2 kleine Orangen

2 EL Angosturabitter

2 Rosmarinzweige

1 EL brauner Zucker

1 Flasche (0,75 I) alkoholfreier Wein
6 grol3e Eiswirfel

Zubereitung

Die Orangen in halbzentimeterdicke Scheiben schneiden. Entweder auf dem Gartengrill oder
in einer Grillpfanne auf dem Kiichenherd von beiden Seiten braunen. Wer einen Airfryer
besitzt, kann die Friichte noch einige Minuten etwas trocknen. Die Scheiben vollsténdig
abkihlen lassen und in eine Karaffe geben. Mit einem Rosmarinzweig, Zucker und
Angostura wiirzen. Den alkoholfreien Wein angie3en und das Getrank abdecken. Im
Kihlschrank Gber Nacht ziehen lassen.

Anrichten

In passende Glaser ein bis zwei gerdstete Orangenscheiben und einen Eiswirfel legen.
Dann das Getrank angief3en und mit etwas Rosmarin garnieren.

Ullas Kiichentipps
Angostura

Hierbei handelt es sich um ein Tonikum oder Likérkonzentrat, das hauptsachlich aus
Bitterorangen, Enzian, Chinarinde, Kardamom, Zimt, Tonkabohnen und anderen Zutaten
besteht. Es wurde urspriinglich Anfang des 19. Jahrhunderts gegen Magenbeschwerden
entwickelt und enthélt 44,7 Prozent Alkohol. Heute wird es zum Wirzen von Cocktails und
Speisen eingesetzt. Angostura eignet sich nicht fiir Personen, die keinen Alkohol trinken
durfen. Ich nutze zwei Essl6ffel Angostura in diesem Drink, der ansonsten alkoholfrei ist, wie
den Schuss Weinbrand, der eine Suppe oder eine Sauce verfeinert.

Gutes Gelingen und viel Vergnugen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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