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Frohliche Weihnachten! Feliz Navidad!

Un recuerdo de
Alemania

Wesley Trobaugh
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Esta manana acabo de hacer Gliihwein por
primera vez y ahora lo estoy probando. La
verdad es que esta muy bueno, incluso
mejor sabiendo que es casero.

Ahora comparto la receta para que pruebes.
Entra muy bien un dia de mucho frio.

He usado un vaso de agua (mas o menos 150
mL), unos 60 gramos de azlcar, una rama de
canela (o dos), 3-5 clavos de olor, una
corteza de limon (como ponen en los
cubatas) y una botella de vino tinto.
También vi Glilhwein de vino blanco y de
sidra pero me dicen que eso no es el
Gliihwein auténtico.

Mezclas el azlcar con el agua y los hierves
un poco con las especias. Luego anades el
vino y lo dejas a fuego lento un rato. No
dejes que se queme; dale vueltas de vez en
cuando. Cuanto mas lo dejes al fuego, mas
fuerte sera el sabor de las especias. Yo creo
que media hora es suficiente. Luego cuelas
la mezcla y sirves el Gluhwein directamente



