Svarene vino s karamelem a rumem
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Suroviny

Porce: 1

-voda0.51

. cela skorice 2 ks
-rum 1 cl

. vino 2 1

- cukr 150 g

. hrebicek 12 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Na plotnu postavime hrnec odpovidajici velikosti podle vysledného mnozstvi a zahtrejeme jej. Do
horkého hrnce vsypeme cukr a jakmile zacne cukr karamelizovat, stdhneme plamen a za stalého
miché&ni pomalu vytvarime karamel. Pro bilé vino se snazime o co nejsvétlejsi karamel, pro cervené
udélame trochu tmavsi.

Mezitim si zavarime vodu (asi 0,5 1) a jakmile je cukr rozpustén, horkou vodu nalijeme do hrnce.
Pozor opatrné, karamel je velice horky a voda se zacne okamzité vyparovat a spalit se parou neni
prijemné. Karamel ztuhne, ale po chvili se zase rozpusti.

Do varici vody priddme koreni a nechame asi 10 minut varit. Nasledné do hrnce vlijeme vino a
zahrivame. Vino nesmi nikdy varit, takze ho sledujeme a jakmile se na dné objevi prvni bublinka,
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hrnec odstavime.

Na zavér svarené vino dochutime kapkou rumu. Tady opravdu velmi opatrné, rum umi moc dobre
poslouzit a dat vinu mnohem vyrazné;jsi chut, ale jakmile se to s nim prezene a jde ve vinu citit vic
nez je potreba, tak cely dojem zkazi. Ja davam asi tak pul malého panaka na 2 litry vina.

Svarené vino s karamelem a rumem zbavime scezenim koreni a je hotovo. Kdo chce, muZe jesté na
zaver prisladit trochou cukru. Presné mnozstvi rumu a ani cukru nevim, vzdy se ridim podle chuti a
citu v prubéhu pridavani a na zavér nékolikrat ochutndvam a po troskéch prilévam, dokud
nedosahnu spravného vysledku. Ze zacatku se mi Casto stavalo, Ze bylo rumu moc, ale po par
neuspésnych pokusech na to ¢lovék prijde.



