KTV Schaffhausen

1978

Das Bierstubli am Jubilaumsball 50 Jahre KTV

Balg serviert Krambambuli, Proschtli wartet sehn-
stichtig.
TOP SECRET: das Rezept aus Glenns Cantuspriigel!
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Krambambuli oder Feuersanven-Bowle.

Filr eine Cesellschaft yon 6 — 1D Personen

2 Flaschen schweren, franzidsischen lotwein giesse man in sine
Kasserolle, dazu den Saft von 4 ausgepressten Crangen und Zi-
tionen und bringe alles auf mittlerem Feuer zum Siedepunkt., In
einer kleineien Kasserolle werden ca. O dl L0 COLUBA und ca.
6 41 ARHAK BATAVIA vorgewdrmt, Eine saubere Feuerzange wird
iiber die Hasserolle gelegt, darauf ein Stiick Stockzucker von
ca, 300 Gramm und Hum und Arrak werden sorgféltig dariberge-
gossef, Ist der Zucker gut durchtrinkt, so zindet man ihn an
und wdhrend er brennt, giesse man mit einem Schopfléffel den
Iiest dariiber, bis der Zucker von selbst erldscht und sich auf-
10st. Das Getrénkt ist fertig und wird in Gléser oder Tassen
mit_trockenem Gebick serviert,
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