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MAISON FONDEE EN 1836

Vin chaud

Les étapes

1. Faites chauffer le vin rouge dans une casserole.
Laissez le réduire gentiment pendant une vingtaine
de minutes a découvert.

2. Au moment de servir, ajoutez la Liqueur de Pain
d’Epices Briottet.

Ingrédients

C’est déja prét !!
Ligueur de Pain d'Epices Briottet 4cl
3. Pour une touche bourguignonne, vous pouvez
remplacer 2cl de vin rouge par 2cl de Créme de
Créeme de Cassis de Dijon Briottet 2cl Cassis de Dijon Briottet donc pour une personne : 14
cl de vin rouge, 4 cl de liqueur de Pain d’épices, 2 cl
de Créme de Cassis. Cassis et Pain d’épices seront
ajoutés au moment de servir.

Vin rouge 16cl

4. Servez le tout dans votre tasse de Noél ou votre
tasse préféerée!

Retrouvez toutes nos recettes sur www.briottet.fr



