Sangria blanche
Ingrédients pour 8 verres

100 g de sucre

1 bâton de cannelle

1 clou de girofle

2 pincée de poivre blanc moulu

3 pincée de gingembre en poudre

1500 g de vin blanc sec, assez fruité

1 orange coupée en rondelles

2 pêches épluchées et coupées en 2

2 poires épluchées et coupées en dés

1 pomme avec la peau et coupée en dés

50 g de grand marnier ou de cointreau

12-18 glaçons

400 g de limonade

Préparation

	Mettre le sucre, le bâton de cannelle, le clou de girofle, le poivre blanc et le gingembre dans le bol, puis mixer 

Tps 10 sec
Vit 10
2 Ajouter 1000 g de vin blanc et chauffer 

Tps 10 mn 

Temp 80°

Vit 1

Pendant ce temps, préparer l'orange, les pêches, les poires et la pomme, puis les mettre dans un grand saladier.

3Ajouter le reste de vin blanc et le Grand Marnier, puis mélanger 

Tps 10' sec
-

Vit 2

Transvaser dans le grand saladier avec les fruits et laisser infuser au moins 24 heures au frais. Nettoyer le bol.

4Au moment de servir, mettre les glaçons et la limonade dans le bol, puis mixer

Tps 10 sec
-

Vit 8

 Transvaser dans le grand saladier préparé et déguster.


Conseil

	Le vin ne doit pas être trop sec. Le temps idéal de macération est 48 heures de manière à ce que les fruits s'imprègnent du jus et parfument la sangria.

	Variante

	Remplacez les épices par un mélange 4 épices du commerce : environ 1,5 cc, à ajuster en fonction des goûts.· Au dernier moment, ajoutez des fruits rouges: fraises ou framboises par exemple




