Teatime

Die Tage werden kiirzer, das Wetter kalter und schneller als man glaubt, steht wieder
einmal Weihnachten vor der Tir. Der Duft von Tannenzweigen, Keksen und
verschieden Tees liegt in der Luft. Wer vor den Regalen eines Teegeschaftes steht,
mag sich wundern, wie viele Sorten es schon gibt. Eine Tasse dampfender Tee ist die
ideale Pause im hektischen Alltagstrubel.

Damit man den vollen Genuss erleben kann, soll man auf die richtige Zubereitung
achten:

e Nur Tee verwenden, der in gut schlieBenden Behaltern aufbewahrt wurde.
e Kanne sauber halten (kein Geschirrspiler) und zum Vorwarmen mit heilem
Wasser ausspiilen.
e Die richtige Menge an Tee beachten- Faustregel: ein Teel6ffel bzw. — beutel pro
Tasse
o Mit kochend heiRem Wasser aufgielSen.
e Ziehdauer:
Schwarztee: 6- 10 Minuten
Griner Tee: 2-3 Minuten
Frichtetee: ca. 10 Minuten
Rotbuschtee: 5 Minuten
Krautertee: 6 — 10 Minuten

Einige Rezepte zum Ausprobieren
Weihnachtskinder -Punsch
% Liter Apfelsaft, klar
Y% Liter Tee (Friichtetee)
1 Orange(n)
1 Zitrone(n)
1 TLZimt
4 Gewdrznelken
2 ELHonig


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1703
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=136

Zubereitung

Apfelsaft, Tee und den Saft von Zitrone und Orange vermischen und erhitzen. Zimt und
Nelken hinzufligen, kurz aufkochen lassen und mit Honig nach Belieben stiRen. Vor
dem Servieren die Nelken entfernen.

Schneegestober

2 Apfel, siuerlich
250 ml Likor, Kirschlikor
500 mlTee, schwarzer, mittelstark
50 gZucker
1 Pkt. Vanillezucker
500 mlOrangensaft, frisch gepresst

125 mlZitronensaft, frisch gepresst

Zubereitung

Apfel schilen, achteln, in kleine Stiicke schneiden und tiber Nacht im Kirschlikér ziehen
lassen. Den Zucker und Vanillezucker im heiRen Tee auflésen. Safte zum Tee geben
und alles bis kurz vor dem Sieden erhitzen. Apfelstiicke mit dem Kirschlikér dazu geben
und heil} servieren.

Ideal zum Aufwarmen nach einem Winterspaziergang.

GutesGelingen!

1t's tea time !



http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1957
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1703

