Feuerzangenbowle
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Erst innehalten nachgedacht
wie wird die Bowle denn gemacht? 
Für 60 Gäste was famos
braucht`s einen Kessel richtig groß.
Dann braucht es 17 Liter Wein
die leert man in den Kessel rein.

Statt Tee nimmt man Orangensaft 
weil dieser Vitamine hat.

Danach Zimtstangen geben bei
damit Geschmack gehaltvoll sei.

Gewürznelken – Zitronensaft
die feilen weiter am Geschmack.
Das Ganze wird dann gut erhitzt
weil kalter Glühwein niemand nützt.

Dann kommt der Zuckerhüte - Zeit 
zehn Stück die liegen schon bereit.
Sie werden oben aufgelegt

der Rum der ist es der noch fehlt.

Fünf Flaschen mit recht viel Prozent
damit derselbe auch gut brennt.

Gar bläulich nun, dass Feuer glimmt 
der Zuckerguss in Kessel rinnt. 
Das Ganze sieht recht festlich aus 
und ist ein wahrer Augenschmaus.

Wenn Zuckerhüte ganz zerronnen
der letzte Tropfen Rum genommen.
In Tassen dann den edlen Trank  
der Braumeister er lebe lang. 
Dann an die Lippen und getrunken 
zum prüfen wie das Werk gelungen.
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