Früchte-Bowle I
· 2 Beutel Tiefkühlfrüchte Z.B. von Aldi 

· 2 Flaschen Mazedonischer Rosewein
· 2 Flaschen Wodka Feige 

· 2 Flaschen Sekt 

· 2 Flaschen Mineralwasser 
(muss nicht sein wer’s stärker mag kann das Wasser auch weglassen) 

Alle Getränke in eine große Bowlenschüssel füllen. Die Früchte jedoch erst 2 Stunden bevor man die Bowle trinken will, nachfüllen. 
Früchte-Bowle II
· ein großes Gefäß (alteingesessene Frankfurter Familien                                                 besitzen einen 10 l Steinguttopf) 
· 1/2 Flasche Strohrum 

· 3 Flaschen trockenen Sekt 

· 3 Flaschen trockenen Weißwein 

· 1 Flasche Sprudel 

· 2-3 große Dosen Fruchtcocktail aus der Konserve 
Alle Getränke in eine große Bowlenschüssel füllen, den Fruchtcocktail später hinzugeben (meist 2 Stunden vor dem Trinken der Bowle).
Blaubär-Bowle
· 300 Gramm Blaubeeren 

· 1 Dose Mandarinen (175 Gramm Abtropfgewicht) 

· 1 frische Ananas 

· 1/8 Liter Blue Curacao 

· 2 Flaschen trockener Weißwein 

· 1 Flasche Sekt 

Die Ananas schälen und das Fruchtfleisch würfeln, die Blaubeeren verlesen und waschen. Die Mandarinen mit ihrem Saft zu der Ananas und Blaubeeren geben. Den Curacao und eine Flasche Wein darüber geben und 4 Stunden ziehen lassen. Den restlichen Wein mit dem Sekt kaltstellen und erst zum Servieren darüber geben.
Beeren-Kirsch-Bowle
· 1 Packung gefrorene Erdbeeren 

· 1 Packung gefrorener Beerenmix ( Himbeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren) 

· 1 Glas Kirschen 

· 1 Flasche Rum (54%) 

· 2 Flaschen Weißwein( nicht herb) 

· 1 Flasche Sekt 

Die gefrorenen Erdbeeren und den Beerenmix auftauen lassen.
Die Kirschen und die aufgetauten Beeren in ein Bowlegefäß geben.
Nun den ganzen Rum über die Früchte gießen.
Das Ganze einen Tag, zugedeckt einziehen lassen.
Am nächsten Tag, kurz vor dem Servieren, den Weißwein und den Sekt zugeben.
Alles gut umrühren! Fertig!
Feuerzangenbowle:
· 4 mittelgroße Apfelsinen 

· 2 Zitronen 

· 2 Liter Rotwein 

· 1 Stange Zimt 

· 6 Gewürznelken 

· 1 Zuckerhut 

· 1 kleine Flasche 54%igen Rum (0,35 l) 

· Feuerzange 

Orangen und Zitronen halbieren und sorgfältig auspressen. Den Rotwein in einen Topf geben. Den Fruchtsaft durch ein Sieb dazugießen, erhitzen, aber nicht kochen. Zimt und Nelken im Rotwein ziehen lassen. Dann den Wein in einen Punschtopf umgießen und auf ein Rechaud stellen. Zuckerhut auf einer Feuerzange über den Topf legen. Mit etwas erwärmten Rum begießen. Rum in eine Kelle geben. Anzünden und brennend über den Zuckerhut gießen.
Restlichen Rum wieder in der Kelle anzünden, über den Zuckerhut geben, bis er geschmolzen ist.
