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Verser le contenu de la bouteille de vin dans une casserole, 
ainsi que l’eau, le cognac et le sucre ou le miel

Laver et prélever les zestes d’orange et de citron à l’aide d’un 
économe (pour obtenir de larges bandes de zeste) et réserver

Couper l’orange et le citron en quartiers ou en rondelles et 
les ajouter dans la casserole

Ouvrez les gousses de cardamome, prélever les graines et les ajouter  
dans la casserole, avec la cannelle, la badiane, les clous de girofle 
et la muscade

Chauffer sans faire bouillir surtout, pendant 10-15 minutes

Filtrer le vin chaud et versez dans un pichet muni d’un bouchon 
ou filmez bien

Ajouter les zestes d’orange et de citron et laisser reposer 
une nuit au frais, le temps que le vin développe tous les arômes

Le lendemain, réchauffer le vin à feu doux et déguster chaud avec 
l’accompagnement de votre choix (pain d’épice ou biscuits de Noël) 
ou tel quel

- 75 cl de vin rouge
- 10 cl d’eau
- 5 cl de cognac
- 125 g de sucre roux ou 2 c.à.s de miel
- 1 orange et 1 citron

- 2 clous de girofle
- 2 étoiles de badiane (anis étoilé)
- 4 gousses de cardamome verte
- 1 bâton de cannelle
- 1 pincée de noix de muscade râpée








