Vino caliente del Viejo Oso

El Viejo Oso era muy maniatico en lo relativo al vino especiado: tanta canela, tanta nuez moscada y tanta

miel, ni una gota mas. Pasas, bayas y frutos secos, pero nada de limén, que era la herejia mas repugnante
del sur...

Choque de Reyes

The Old Bear's

ot Spiced Wine
%'

Con esta receta se hace un sustancioso mulled wine, rico en especias. Es denso y fuerte,
sin la dulzura de muchos vinos calientes modernos. Para complacer al Viejo Oso hemos
afiadido uvas pasas, arandanos rojos y almendras a la receta del siglo X1V, creando la bebida
ideal para montar guardia en el Muro toda la noche.

Hippocras. Témense cuatro onzas de canela muy fina, dos onzas de flores de casia finas, una onza de
jengibre de la Meca selecto, una onza de granos del paraiso v la sexta parte de una onza de nuez moscada
v galanga mezclados. Se machaca todo junto. Se toma media onza de este polvo ¥ ocho onzas de azicar
(que de esta manera se hace el polvo dulee) ¥ se mezcla con un cuarto de galén de vino.

Le Viander de Taillevent, siglo XIV



Ingredientes

Para 4 personas * Preparacion: 5 minutos * Tiempo de coccién: minimo 20 minutos

* 1 botella de vino tinto econdmico (pueden valer cabernet sauvignon, malbec y pinot
noire)

* 1y % cucharadas de poudre douce

% Un pufiado de arandanos rojos secos, otro de uvas pasas y otro de almendras

Calienta el vino a fuego lento. Sin parar de remover, agrégale las especias, las almendras, los
arandanos y las pasas. Déjalo al fuego unos 20 minutos removiendo de vez en cuando.
Cuando se deje reposar, la mezcla de especias creara una densa capa que se depositara en
el fondo.

Con un cacillo sirve el vino en tazas grandes u otros recipientes con asas, para evitar
quemarse al cogerlos. Hay que intentar no remover la capa de especias del fondo de la olla.

Poudre douce

El poudre douce o polvo dulce era una mezcla de especias muy comun en la cocina medieval.
Se usaba para aderezar tanto platos salados como dulces, y también para condimentar el vino
caliente o hipocras. En nuestra receta hemos sustituido las flores de casia por una cantidad
extra de canela, pero si se consigue casia molida se puede poner dos cucharaditas en lugar
de la canela.

4 y /2 cucharaditas de canela

1 cucharadita de jengibre molido

1 cucharadita de granos del paraiso*®
Una pizca de nuez moscada

Una pizca de galanga*

1 taza de azucar

* Ot ok % ot

Mezcla todos los ingredientes y guarda el condimento en un tarro hermético.

* Los granos del paraiso se pueden sustituir también por cardamomo, si os son dificiles de
encontrar. La galanga puede recordar al jengibre, con quien estd emparentada. Como la
receta ya lo incluye, omitidla si no la encontrais. De la misma manera, podéis jugar con las
proporciones para obtener el resultado que mas os agrade.



