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LAMMIN
HEHKUWA GLOGI

hteen litraan tavallista punaista wiinia
-lisdtdan neljannes (1 kvarter = 3,2 dl)
vettd, miki saapi kiehua hetkisen parin,
rikotun kardemumman, kanelipalan ja sokerin
kanssa. Tarjoillaan lampimana porsliinikannusta.

Punaista Wilnid ........oevuveinineiiiieieeienanennnes 11
G Sl
Kardemummaa .........cooevvvenenen... maun mukaan
Kanelifi-.cicoi oo 1 pala
Sokerids o maun mukaan

Kokbok for husmadrar
af Margaretha Nylander
Stockholm 1877



LAMMIN
PUNAVIINIBOOLI

itruuna pestin ja kuoritaan ohuesti peru-
ankuorimisveitselli. Punaviini, sherry,
L itruunankuori, sokeri ja muskotti sekoite-
taan kasariin ja seos kuumennetaan, murtta ei kei-
tetd. Tarjotaan paksuista laseista tai tuopeista sit-
ruunaviipaleen kera.

Pumawinil e v esa ey 1 pullo
o st e e 5¢cl
Iy T W e e e e e e 1 kpl
S OKATIA ot acus e e s bR nt e s 5 e ans 1/2-1dl

Muskortlaiviociisinl e, hyppysellinen



MAAILMAN PARAS
GLOGI

clja rikottua kardemummaa, pala kanelia,
pomeranssinkuori, josta valkoinen osa on
% leikattu pois, pala murskattua inkivarid ja
?30 g sokeria keitetdzn 4 cl veden kanssa. Toiseen
kattilaan kaadetaan kaksi pulloa portviinii, johon
lisatdan kaksi paloiteltua paistettua omenaa; kun
viini on kiehuvan kuumaa, mutta ei kichu, lisa-
tiaén sithen vesi mausteineen seka yksi vaahdoksi
vatkattu munanvalkuainen, kaikki ndméi sekoite-
taan hyvin, kansi pannaan kattilan paalle ja viini
saa seisoa pari minuuttia, jonka jilkeen se siiviloi-
ddsin, kaadetaan kannuun ja tarjoillaan. Hehku-
viinin voi my&s valmistaa punaviinistd, mutta sil-
loin ei sokeria ja mausteita tarvitse keittii erik-
seen, vaan kaikki pannaan tulelle ja kuumenne-
taan kiehuvankuumaksi, mutta ei anneta kiehua.
Pomeranssinkuori jitetddn tilléin mausteista pois.

el T b orondar oy e e 2 pulloa
Pomeranssinkuori ... il kpl
L LA R o 1 pala
SOKETIE +iiisraensiionnsesinssnvesasorserinsesnstive 250 g
Kardemummaa .........

Vet oo
BT - 1 e e e A RO R A 3,
MUNaa e i e van eviag 1 kpl

Husmodern | STADEN och pA LANDET
af Marthilda Langlet
Stockholm 1892



GLOGIN
PERUSRESEPTI

aadetaan kattilaan pullollinen kevytta
maustamatonta punaviinid, johon on lisit-
ty 2 desilitraa vettd. Kuumennetaan, ei
kuitenkaan kiehuvan kuumaksi. Kanelitanko ja
muurama neilikka lisatdén seki sokeria maun mu-
kaan. Haluttaessa voidaan glogi teristéa tilkkasel-
la kirkasta viinaa. Tarjotaan mukeista. Joka mukin
pohjalle pannaan muutama rusina ja kuorittu
manteli. Nautitaan kuumana.

TV T P s 1 pullo
W B b D e 2dl
Kanelia 1 tanko
Neiliklega' o o soeaaee ooy hyppysellinen
Sokeria s i RS RSl e maun mukaan

(glogid voi teristaa kirkkaalla viinalla)



HEKUMALLINEN
HEHKUWIINI

iini sekoitetaan sokerin, kanelin ja 1 sit-
ruunan kuoren kanssa, asetetaan tulen
piille, sekoitetaan kunnes se on limmin-
td, siiviloidddn hienon siivildn lipi, minka jilkeen
liséitéian 2 kuorittua sitruunaa, joista siemenet on
poistettu.

Sitruunan sijasta voidaan lisdtd muutamia ruoka-
lusikallisia hyvi kirsikkalikoorii korostamaan
makua.

Walkoista tai punaista Wiinis
Sokeria

Kanelia

KOK-KONSTEN
af Dr. Ch. Em. Hagdahl
Stockholm 1879
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KOTOINEN
HEHKUWIINI

unaista wiinia 2/3 litraa ja 1/3 litraa tai
enemmén vettd asetetaan tulen piille,
lisitd4n 3 murskattua kardemummaa, joi-
takin paloja kanelia ja sokeria maun mukaan. Kun
seos on kiehunut hetkisen, ja wiini on saanut ma-
kua mausteista seké onpi sopivan makeata, kaade-
taan se mausteiden kanssa porsliinikannuun ja tar-
jotaan kupeista. Valkoisen ranskalaisen wiinin
kanssa menetelliin samalla tavoin.

Punatsas Wil e e 231
VA0 LRmesd yai i o, s 1/3 litra (tai enemmin)
Kardetummas .- e 3 kpl
Kanelin e muutama pala
Soketla v o maun mukaan

KOKBOK FOR HUSMODRAR
af Gustafva Bjorklund
Stockholm 1885



YKSINKERTAINEN
HEHKUWIINI

iini sekoitetaan sokerin, kanelin ja sitruu-
nan kuoren kanssa, laitetaan tulen piille,
sekoitetaan, kunnes se on limmennyt, sii-
lataan hienon sihdin ldpi, minki jilkeen listitain
2 sitruunaa, jotka on kuorittu ja siemenet poistet-
tu. Sitruunan sijasta voidaan lisité pari ruokalusi-
kallista kirshlikoorid korostamaan makua.

Walkoista tai punaista Wiinid ............c.cv..e. 11
Sokeria
Kanella i vniiannsniasains
Sitruunaa

(Sitruunan voi korvata kirschlikdorilli)

Ir HAGDAHLS MINDRE KOKBOK
Stockholm 1895
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