Vin Rouge Chaud
Epices pour un litre de vin

· 1 cuiller à café de cannelle en poudre

· 1 cuiller à café de cardamone en poudre

· 1 cuiller à café de gingembre en poudre

· 3 clous de girofle

· Zestes d’une orange et d’un citron
10 cl de Vodka ou Cognac

5 cuillers à soupe de sucre de canne

Faire macérer les épices dans la vodka pendant 12 h.

Faire chauffer le vin rouge avec le sucre en poudre et le mélange macéré. Dès que le vin commence à bouillir, mettre à feu doux et laisser 15 min. Couvrir et laisser reposer 5 min avant de servir
___________________________________________________________
Vin Blanc Chaud
Pour un litre de vin blanc sec
· 150 g de sucre de canne

· Un zeste d’orange + un zeste de citron (vert de préférence)
· 2 bâtonnets de cannelle

· 1 gousse de vanille ou vanille liquide

· 5 clous de girofle

· 1 cuiller à soupe de curaçao
· 1 cuiller à soupe de Rhum négrita

· 1 verre d’eau

Dans l’eau bouillante, faire fondre le sucre , puis ajouter la cannelle  et les zestes d’orange et de citron.

Laisser bouillir 20 à 30 min.

Ajouter le vin blanc, la vanille, les clous de girofle, le curaçao et le rhum

Diminuer le feu, le vin ne doit pas bouillir, juste à la limite, une vingtaine de minutes.

Il est préférable de faire le vin chaud la veille, bien laisser reposer tel quel, et faire réchauffer le lendemain au moment de servir bien chaud.
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