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150 g Walniisse ZUBEREITUNG

375 ml Brandy

Sl e 1. Niisse ohne Fett in Pfanne rosten,

kurz abkiihlen lassen, mit Brandy iibergieBen,

250ml Honig in GefaB sofort verschlieBen

1 Stange Zimt

3 Gewiirznelken 2. Wasser mit Honig erhitzen, kurz aufkochen
1 TL geriebene Orangenschale ( lassen, evtl. Schaum abschopfen

Bio, nicht gespritzt )

1TL geriebene Zitronenschale (
Bio, nicht gespritzt )

1 TL gemahlene Vanilleschote

3. Zimt, Nelken, geriebene Zitrusschale und
Vanille in Honig geben und abkiihlen lassen

4. Abgekiihlte Gewiirzmischung zu Niissen
und Weinbrand geben, das Ganze 4 Wochen
dunkel und kiihl ziehen lassen, filtern und
mind. weitere 4 Wochen bis zur Verkostigung
warten.
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