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Den traditionella julgloggen, gjord med extra
omsorg om tiden récker till, dr alltid lite festliga-

re. Det dr vdrt att prova!

Brannvinsglogg

Till varje lit. okryddat brann-
vin tar man:

75-100 g russin

100 g sotmandel

5-7 kardemummor

(2-4 fikon)

4 nejlikor

1-2 bitar kanel

1 pomeransskal

(en liten bit ingefiira)

ca 1/4 kg bitsock. (ej snabb)
Rensa och skolj russinen, 14t
rinnaav och torkaiduk. Skal-
la och skala’ mandeln eller
anvind oskalad. Skala kar-
demumman. Om fikon an-
viands skdr dem i bitar, men
sétt ej till dessa forrdn glog-
gen 4r fardig. Ligg kryddor-

naien gloggpannaellerannan
vacker gryta som kan tas in
till bordet. Héll pd spriten
och 14t det std och "dra" en
stund. Varm gloggen endast
s& mycket att den gér att tan-
da. Lagg sockret paett glogg-
halster som placeras oOver
pannan eller grytan. Ténd
gloggen forsiktigt. Os den
brinnande 6ver sockret med
slev s3 att detta delvis smil-
ter och droppar ned i glog-
gen. Slick efter en stund ge-
nom attligga palocket. Sma-
ka av! Onskas den sotare,
smilt mer socker genom att
tinda gloggen panytt. Arden
for sot, sitt till mera sprit.
Gloggenkannu serveras brin-
nande, eller slédckt, i tjocka
glas eller muggar.

Julen varar dnda till pdska dr det sagt, sa varfor inte
varieradet virmande intaget under denna mérkatid med
ett par andra heta drycker, hdr foljer recepten.

Aggtoddy (ett glas)
A A S e T U

1 dggula

florsocker /strosocker

ca 5 cl konjak, madeira
eller sherry +vatten

Ror gula och socker vitt och
pordst i ett grogglas. Stt till

spriten eller vinet lite i sénder
under fortsatt rorning. Hall
darefter i kokhett vatten och
servera drycken omedelbart.

. Sauterne-Punch

1 helbutelj sauterne

2 dl bitsocker

skalet av 1 citron

2 nejlikor

1-2 dl konjak

tunna citronskivor

Tvitta citronen och skala den
tuntmed potatisskalare. Blan-
da vin, socker, citronskal och
nejlikor i en kastrull. Hetta

upp blandningen tills ett tunt
vitt skum bildas. Ta upp cit-
ronskalet och sitt till konja-
ken, uppvéarmd. Brinn av en
del av spriten genom att tan-
da pa. Os upp drycken brin-
nande i tjocka glas eller mug-
gar, vari man lagt en citron-
skiva.




