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VERWARMENDE 

WARME WINTERDRANKEN

ANIJSMELK

Breng de melk aan de kook en doe het anijszaad in 

een thee-eitje of in een doekje. Hang het eitje of 

doekje met anijszaad in de melk en laat minstens 

een half uur trekken op een laag vuurtje. Breng de 

melk terug aan de kook en voeg de suiker toe. 

Serveer warm!

Variatietip: Halveer de hoeveelheid suiker en voeg 

een scheut pastis toe en laat 10 minuten meekoken.

Serveertip Coffee Bru: De melk wordt geschuimd 

met de espressomachine door een doorgewinterde 

barista waardoor de anijsmelk extra romig smaakt! 

We gebruiken anijsmelkblokjes van De Ruyter en 

biologische melk van Arla.

Benodigdheden voor 1 liter:

1 l melk

45 g suiker

25 g anijszaad 

Eventueel: 0,25 l pastis

Recepten om je warm te houden

Foto Denise Nijmeijer
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DEENSE GLÖGG

Doe alle ingrediënten bij elkaar in een grote pan. 

Verwarm op een laag vuur maar laat de wijn niet 

koken. Laat 1,5 uur sudderen op een laag vuur. Haal 

het mengsel door een zeef. Serveer de Gløgg warm. 

Tip van Søren van Paludan: Wij voegen geschaafde 

amandelen en rozijnen toe aan de Gløgg, die een 

aantal maanden in een pekel van gekruide rum 

hebben gelegen.

Benodigdheden:

3 liter rode wijn

250 gram kruidnagel

0,5 fles brandewijn

1,5 liter Glögg extrac

2 hele staven kaneelstokjes

De hele schil van een sinaasappel

Recepten om je warm te houden

Foto: Lemsipmatt (Flickr) CC-BY-SA-2.0

https://www.flickr.com/photos/lemsipmatt/8349485297/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0/
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IRISH COFFEE

Verwarm een glas met zeer heet water. Voeg 

2 theelepels bruine suiker en wat vers gezet-

te koffie toe en roer. Voeg zodra de suiker is 

gesmolten een scheut Irish Whiskey (onge-

veer 2.5cl) toe. Roer nogmaals. Neem een 

hete theelepel en giet voorzichtig de opge-

klopte room langzaam over de rug van de 

lepel. De room mag niet te stijf en niet te 

vloeibaar zijn. Een perfecte Irish coffee moet 

vrij veel lijken op dat andere beroemde Ierse 

drankje - Guinness! In de loop der jaren 

hebben de mensen gebruik gemaakt van 

slagroom, maar van oudsher moet de room 

zijn zoals wordt beschreven in Joe's recept. 

Ook Tullamore Dew is een populaire whiskey 

voor deze klassieke Ierse drank, maar er zijn 

er honderden om uit te kiezen, dus waarom 

zou je niet een beetje experimenteren.

Benodigdheden voor 1 Irish Coffee:

Room - Rich as an Irish Brogue

Koffie - Strong as a Friendly Hand

Suiker (2tsp) - 

Sweet as the tongue of a Rogue

Whiskey (2.5cl) - 

Smooth as the Wit of the Land

Recepten om je warm te houden

Foto: Jessica Théroux
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GLÜHBIER

Gebruik een vijzel om de kaneel, steranijs en kruid-

nagel tot kleine stukjes te verpulveren. Vul onder-

tussen een kookpot met het bier en verwarm het op. 

Breng in geen geval het bier aan de kook! (de ideale 

temperatuur ligt rond de 60 ° graden Celsius) Laat 

het bier een paar minuten rusten nadat het is 

verwarmd. Roer niet in het bier om te voorkomen dat 

het gaat borrelen.

Voeg de kruiden en de afgewreven sinaasappelschil 

na ongeveer 15 minuten toe aan de pot. Voeg het 

kersensap zorgvuldig toe voor het serveren van het 

„Glühbier“ die zelfs nog beter smaakt in combinatie 

met fruitcake en gebakken appel.

Glühbier-Recept

1 L donker bier

1 sinaasappel

2 kruidnagels

2 steranijs

1 teelepel kaneel

2 eetlepels bruine suiker

100 ml kersensap

Recepten om je warm te houden
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GEKRUIDE APPELCIDER

Verwarm de appelsap, kruiden en de eventuele 

rum in een kleine pot op een laag tot middelhoog 

vuur. Roer regelmatig tijdens het opwarmen zodat 

de kruiden zich goed mengen met het sap (je wilt 

geen klontjes). Verdeel zodra het warm is over twee 

mokken en garneer met appelschijfjes en kaneel-

stokjes. Serveer warm.

4-5 kopjes appelsap

1/2 theelepel kaneel

1/4 theelepel nootmuskaat

85 ml Rum (optioneel)

Kaneelstokjes en appelschijfjes 

om te garneren

Recepten om je warm te houden
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1605 PUNCH

Mix de ingrediënten en 

verwarm in een pan (niet laten 

koken). Serveer in een brandy 

glas en garneer met een 

schijfje van sinaasappelschil. 

25 ml. Virgin Gorda Rum

25 ml. St. Teresa Orange Rum Likeur

50 ml. Vers geperst sinaasappelsap

10 ml. Monin kastanje siroop

Recepten om je warm te houden

Foto: OXO Tower Bar
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SPAANSE WARME CHOCOLADEMELK

Om warme chocolademelk te maken op de Spaanse 

traditionele manier, moet je in de eerste plaats de 

melk opwarmen. Denk aan ongeveer 150 ml melk 

per persoon.

Voeg de chocolade toe wanneer de melk goed warm 

is, en laat deze smelten. Je kunt de hoeveelheid 

chocolade aanpassen naar behoefte.

Langzaam roeren en als je de melk wat dikker wilt, 

kun je wat maïzena of ander verdikkingsmiddel 

toevoegen, maar dit is optioneel. Je kunt ook wat 

suiker toevoegen als je van zoet houdt. In veel 

traditionele Chocolaterias gebruiken ze geen verdik-

kingsmiddel, omdat ze een zeer sterke cacao 

gebruiken die dit niet nodig heeft.

Benodigdheden voor een kop 

warme chocolademelk:

Zwarte chocolade

Melk

Suiker

Maizena of een ander 

verdikkingsmiddel (optioneel)

Recepten om je warm te houden

Foto: Alpha (Flickr) CC-BY-SA-2.0

https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0/
https://www.flickr.com/photos/avlxyz/3814743708/in/photolist-6P6ypf-5ww1XV-7NjZXb-PVih6-5Mf21r-5ZA3f1-b7zrJi-7s6fpr-6YB5o3-6Z4mkG-5E9YYa-dNRNqM-7s6fpi-fuJ277-5wAjns-5ww1yt-6sqmic-5EbsCy-5ww1na-4WSGvb-moXCnk-7phZxa-4FkM59-8rnayt-CKG3g-93McKS-5AW9Hk-9Vr77Q-93J6m6-ecEJRK-uQS8J1-fuJ2vL-Ak55xi-5V6Fip-zGTRZP-7RfQv-dAdxNG-A9ESFz-oSqp2P-izRZmM-c8jwb3-aSwcM8-8XBuej-fc3Mj2-c8jE5Q-5ww2zH-5ZA3bo-5ZA3bN-5ZvQxe-5ZvQy6
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CAFÉ LATTE

Maak een sterke espresso met een Italiaans koffiezet-

apparaat.

Verwarm de melk in een pan op middelhoog vuur.

Klop de melk terwijl deze nog op het vuur staat zodat 

er een schuimlaag wordt gevormd. Je kunt hier ook een 

elektrische mixer gebruiken.

Giet de koffie langzaam en een beetje schuin in een 

mok of een groot glas.

Zet het melkschuim opzij en giet de warme melk bij de 

koffie. 

Eindig met het melkschuim voorzichtig op de koffie te 

plaatsen.

Tip van de expert (Aleaume, Café Lomi):

Kies voor de beste Latte voor koffie met fruitige aroma's, 

zoals Yirgacheffe uit Ethiopië. De melk brengt deze 

smaken goed naar voor.

Benodigdheden:

150 ml melk

8 gr gemalen koffie

Recepten om je warm te houden

Foto: Coutume
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KOFFIE MET ADVOCAAT

Zet een pot sterke koffie en verdeel de advocaat 

over 4 glazen of mokken. Giet de hete koffie over de 

advocaat en werk af met een flinke toef slagroom. 

Garneer eventueel nog met wat cacaopoeder. 

Drinken doe je laag per laag of vooraf even roeren.

Variatietip: De Belgische variant wordt ook wel 

Diplomatenkoffie genoemd en heeft een laagje 

opgeklopte melk en wordt afgewerkt met melks-

chuim in plaats van slagroom.

Benodigdheden voor 4 personen:

1 pot hete, sterke koffie

12 eetlepels advocaat

Versgeklopte slagroom

Recepten om je warm te houden

Foto: Jedidja, CC0 Public Domain
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ZWEEDSE EGGNOGG

1. Verwarm de melk maar zorg ervoor dat hij niet 

kookt.

2. Mix de eidooier, suiker en rum door elkaar en 

voeg dan al roerend de warme melk toe.

3. Strooi er wat de geraspte nootmuskaat bovenop.

4.  Serveer warm!

Benodigdheden voor 1 Eggnogg:

50ml Rum (Havana Club 7y)

40ml Muscovado suiker

160ml melk

1 eierdooier

Nootmuskaat

Recepten om je warm te houden

Foto:  Isaac Wedin (Flickr) CC-BY-2.0

https://www.flickr.com/photos/izik/3141194799/in/photolist-5MzrM2-4hyjLs-7oS8bG-41JiwB-tN7Gd-4cWmbP-84JDCX-6Xc3v-aZbXDt-aLXL9v-7o81Yr-94Tj47-aZbYXc-b2gGtK-aZc1dV-aZbZ7T-aZbY4V-dtvLJX-dUrNHr-99NSVU-4skAsx-7p8YUP-sCdG6-4RgqLD-kKmCLZ-5MotU4-4fAUYH-vZk9F-5zXCeA-5ELMpa-zrLcEU-8ZZgPy-7oS8bj-47GdXa-qmpuqL-7oS8bu-dp2rUR-hSh1kp-hSh1sP-q7gEvr-aZbYup-dzEL6c-7oS8bC-aWr6fM-pkkiAS-5nJSHu-8TiviX-aRPLvM-hKeoyZ-7o2am
https://creativecommons.org/licenses/by/2.0/


VERWARMENDE 
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BICERIN

Smelt de chocolade in 70 ml melk. Klop de room, 

samen met een eetlepel melk en de vanillesuiker. 

Giet de koffie over de nog warme chocolademelk, 

en voeg dan de room toe met een lepel. Zorg dat 

je de drie lagen in de Bicerin gescheiden houdt.

Een reep donkere chocolade

Melk

Espresso

50 ml verse room

Een theelepel vanillesuiker

Recepten om je warm te houden
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