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Gor din egen gléggessens

Kock: Monika Osterheim Tid: 5 min Portioner: 4

Satt din egen essens fill &rets glégg nu och 18t den st& och gotta till sig fram till 1:a
advent. Har man en egen essens kan man sedan blanda sin glégg till perfektion, helt
efter egen smak. Det tar 5 minuter att méta upp kryddorna, slé spriten dver och sétta
pa locket.

For egen del slipper jag pé det har viset att dricka sliskig dversét glogg.

Testa essensen till annat gott &n bara rédvin nar du vill ha en varm dryck.

Det har ar perfekt om man kér lowcarb/LCHF 2 bara att eventuellt tillsétta lite sétning
istallet for socker vid servering, skippa russin och mumsa goda mandlar till.

INGREDIENSER

2-3 dI okryddat brannvin eller vodka
2-3 centimeter farsk hel ingefara el en bit torkad
1 msk hela kardemummafran
2 stycken torkade pomeransskal (finns i kryddhyllan)
2 msk hela kryddneilikor
(jag har inte kanel i men bara att dela en kanelstdng och lagga i om man vill)

Glégg



75 cl vin
1-2.5 dI socker
1 tsk vaniljsocker (frivilligt)
ev konjak el likn att spetsa med (frivilligt)

GOR SA HAR

Essens: Lagg kryddorna i en glasburk och slé spriten 6ver. Lagg pa lock.

L&t essensen st& och dra i minst ndgra dygn, helst ett par veckor. Sila bort
kryddorna.

Glogg: Hall en flaska vin i en kastrull och tillsatt socker och vanilj. Rér tills det
ar upplést. Mangden socker @r nog den storsta smaksaken nar det géller
glégg. Smaka dig fram frén 1 till 2,5 dl socker. Jag avskyr sotsot glogg sé for
min del blir det mindre mangd.

Smaka av vinet med din essens tills det faller dig i smak, 122 matskedar.
Spetsa garna gléggen med mer sprit, t ex konjak 2 ju sotare, desto mer sprit
behdvs for balansen och sjalvklart omvént, ju mer sprit, desto sétare behdver

gléggen vara.

Hetta upp gléggen (ej koka) vid servering.Sen har du essens till flera
gléggmys. Den blir bara battre och battre med tiden :)



