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unterschiedliche Schichten entstehen. Ganz oben: Dünne Schicht Rote Grütze in der 
Mitte mit Keksbrösel bestreuen. 30 Min, kühl stellen, dann servieren. 

Getränk: Kinderpunsch 

Zutaten für 6 Personen:  

 1/4 l Apfelsaft  
 1/4 l Orangensaft  
 Früchtetee, 4 Beutel  
 1 EL Honig  
 4 Gewürznelken 
 1 Prise Vanillezucker 
 1 l Wasser  
 1 EL Zimt  

Für den alkoholfreien Kinderpunsch Wasser aufkochen und die Teebeutel darin 5 
Minuten ziehen lassen. Apfelsaft und Orangensaft, sowie Zimt, Nelken und 
Vanillezucker hinzufügen. Abschließend den Kinderpunsch mit Honig abschmecken. 

Dieses Rezept wurde uns dankenswerter Weise von Maria zur Verfügung gestellt. 

 

 

Andere Punschrezepte 

Guinness Punsch 

Zutaten für 2 Personen:  

 1 Flasche Guinness  
 100 ml Weißwein  
 1 TL Ingwerpulver (oder frischen Ingwer)  
 1 Stange Zimt  
 1 TL Zucker  
 Muskat  
 2 Stk. Ei  

Für den Guinness Punsch zunächst das Bier, den Wein, den Zucker, die Zimstange 
und das Ingwerpulver in einem Topf erwärmen. Achtung: Nicht kochen lassen! 

Danach die Flüssigkeit etwas setzen lassen. Das Eiweiß dazu geben und das 
Getränk so lange schaumig rühren bis es cremig wird. Zum Abschluss den Guinness 
Punsch mit einer Prise Muskat bestreuen. 

Tipp: Der Guinness Punsch eignet sich hervorragend für Winter-Partys! 

  



 

Traditioneller Glühwein 

Zutaten für 6 Personen:  

 1 l Rotwein (oder Weißwein)  
 1/2 l Wasser  
 10 Nelken  
 2 Zimtstange (7 cm lang)  
 Zucker  
 1 Orange  

Für den traditionellen Glühwein Wein mit Wasser und Gewürzen, Orangenscheiben 
und Zucker (nach Geschmack) kurz aufkochen und etwas ziehen lassen. 

Tipp: Wenn Sie den Glühwein nicht so stark mögen, geben Sie etwas mehr Wasser 
dazu. 

 

Beerenpunsch alkoholfrei mit Zimt und Marzipan 

Zutaten für 1 Person: 1 

Für 1 Tee-Häferl, ca. 200 ml: 

 50 g Beeren  
 150 ml Orangensaft  
 1/4 Stk. Zimtstange  
 1 EL Marzipan  
 1/2 Stk. Zitrone (Saft der Zitrone)  

Für den alkoholfreien Beerenpunsch mit Zimt und Marzipan die Beeren mit dem 
Orangensaft zusammen erhitzen. Die Zimtstange hinzufügen und ca. 10 Minuten 
ziehen lassen. Mit Marzipan und dem Saft der halben Zitrone abschmecken, gut 
umrühren und den alkoholfreien Beerenpunsch noch heiß servieren. 

Tipp: Der Beerenpunsch kann auch mit Apfelsaft zubereitet werden. 
 

 


