ek e

Rezepmmlung
Goldmannchen Tee




Kinder;

Eistee Funny Fruits

Zutaten fiir 4-5 Glaser

1 Liter kochendes Wasser

5 Beutel Goldmannchen Kinder Friichte Tee
Eiswirfel hergestellt aus 1 Liter Orangensaft
frische Pfirsichstiicke

1 Péackchen Vanillezucker, Kandis nach Geschmack
1 unbehandelte Zitrone

Lubereitung:

Die Teebeutel mit dem kochenden Wasser
iibergieBen,8 Minuten ziehen lassen und mit
Vanillezucker und Kandis nach Geschmack siiBen.
Die Gldser zu 2/3 mit den aus Saft hergestellten Eiswirfeln fiillen und mit dem heiBen Tee
iibergieBen. Klein geschnittene Pfirsichstiicke auf die Gldser verteilen und mit Zitronen-
scheiben dekorieren. Sofort servieren.

SiiBe Schneeballchen

Lutaten: 150 Gramm Creme fraiche
Fiir den Biskuit: 125 zubereiteter

7 Eier Eisprinzessinen-Tee

1 Prise Salz 400 Gramm Schlagsahne
2 Packchen Vanillezucker 2 Packchen Sahnesteif
200 Gramm Mehl 150 Gramm Kokosraspeln

1 Teelffel Backpulver
Fiir die Creme:
250 Gramm Magerquark

Lubereitung:

Aus den Zutaten einen Biskuitteig zubereiten und bei
175°C Umluft backen. Biskuit sofort auf ein Tuch stiirzen F200

und auskiihlen lassen. Die Biskuitplatte mit den Handen in feine Stiicke zupfen.

Sahne steif schlagen. Quark, Creme fraiche, 50 g Zucker, Vanillezucker und den Tee unterriihren. Die
Biskuitkriimel unter die Masse heben und zu einem , Teig" mischen. Mit den Hdnden 18 gleichmdBige
Ballchen formen. AnschlieBend die Bdllchen in den Kokosraspel wenden und in Papiermanschetten
setzen. Viel SpaB beim Backen und Guten Appetit!

Lustige Aprikosen Cake-Pops

Lutaten ca. 40 Cake Pops:

Einen abgekiihlten hellen Sandkuchen oder hellen Riithrkuchen,
das Mark von 2 Vanille-Schoten oder 2 Packchen Vanille-Zucker,
ca. 8 EL Aprikosen-Konfitiire,

100 ml Friichteparade Tee,

400 g WeiBe Kuvertire,

Lebensmittelfarbe rot und gelb

ca. 40 Schaschlik-SpieBe.

Dekoration: Streusel, Kokos-Raspeln, Zucker-Perlen, etc.
Lubereitung:

Den abgekiihite Kuchen in eine Schiissel kriimeln. Dazu
kommt die Vanille sowie die Aprikosen-Konfitiire und
der Tee dazu.Nun alles gut vermengen. As der Masse L e

kleine Kugeln formen. Diese sollten fir ca. 15- 30

Minuten in den Kiihlschrank stellen, damit sie fester werden. Das eine Ende der SpieBe kurz in die
geschmolzene Kuvertiire getauchen und dann in die Kugeln gestecken. Wieder 15- 20 Minuten im
Kiihischrank durchkiihlen. Die geschmolzenen Kuvertiire und je halb halb einfdrben. Zum Schluss taucht
man die Cakes in die Schokolade, lasst sie kurz abtropfen und verziert sie mit dem. Zum Trocknen steckt
man sie dann einfach in ein Stiick Styropor.




Holler-Bliiten Pfannkuchen mit Erdbeeren

Lutaten fiir 4 Portionen

Fiir die Pfannenkuchen: Fiir die Fiillung:
500 g Mehl 200 g Erdbeeren
800 ml Milch 200 g Quark, 20 % Fett

200 mi Holunderbliitensirup 2 Pkt. Vanillezucker
b Eier

2 Prisen Salz

4ELO

Lubereitung:

Mehl, Milch,Sirup, Tee, Eier und eine Prise Salz
miteinander verriihren und den fertigen
Pfannkuchenteig ca. 30 Minuten ruhen Tassen.

Danach in wenig 01 Pfannkuchen daraus backen.

Kinder;

Die Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden, mit Quark und Vanillezucker verriihren. Die Pfannkuchen

damit fiillen und sofort servieren.

Pretty in Pink Cookies

Lutaten: 0,5 TL Backpulver

150 g weiche Butter 0,25TL Salz

180 g Zucker 100 g weisse Mandeln

2 PK Vanillezucker (ohne Haut) gehackt

2 EiweiB 150 g Schokoladentropfchen

Zarthitter oder WeiB

2 EL gehackte getrocknet
Himbeeren

180 g Mehl

2 Beutel Herzchen Tee

Rote Bete Pulver oder andere
Lebensmittelfarbe zum férben
des Teiges

Lubereitung:

Butter (oder Margarine) mit dem Zucker schaumig
rilhren, Vanillezucker hinzufiigen, mit dem Eiweif
unterschlagen. Teebeutel vorsichtig aufschneiden

Puderzucker zum Bestauben

Rote Beeren Tee-Griitze

Lutaten:

600 g gemischte Beeren und rote Friichte (z. .B. Sauerkirschen,
Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren)

1/2 Vanilleschote

250 ml Kirschsaft

250 ml zubereiteten Friichte Parade Tee

3 EL Speisestdrke

ca. 3-4 EL Zucker

Lubereitung:

Die Friichte waschen, putzen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Kirschen entsteinen, groBe Erdbeeren
halbieren oder vierteln, Johannisheeren von den Rispen
zupfen. Vanilleschote 1angs halbieren und das Mark
herauskratzen. Mark und Schote mit dem Fruchtsaft und dem Tee in einem Topf aufkochen.

Die Stdrke mit 3-4 EL Wasser verriihren und unter Riihren in den kochenden Fruchtsaft gieBen. 2-3 Min. kochen
lassen, his die Starke hindet. Die Friichte nur kurz im Sud heiB werden lassen, hochstens 1-2 Min. mitkochen - sie
sollen weder breiig werden noch zerfallen. Vom Herd nehmen und je nach Geschmack mit mehr oder weniger Zucker
siiBen. Die Griitze abkiihlen lassen. Die Vanilleschote erst vor dem Servieren entfernen und die Griitze nach Wunsch
mit nur leicht aufgeschlagener Sahne oder einer Vanillesauce servieren.

und den Tee mit Backpulver, Salz, Mehl unterriihren, die gehackten Mandeln, Himbeeren, Lebensmit-
telfarbe und die Schokoladentrépfchen einarbeiten.Mit einem Teeltffel kleine Hdufchen auf ein unge-
fettetes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) 12-14 Min. backen,
bis sie auseinandergegangen sind. Nach kurzem Abkiihlen mit einem Spachtel vom Blech nehmen. In
einer Blechdose aufhewahren. Vor dem Servieren noch mit Puderzucker bestauben.



Kinder;

Blauer Zaubertrunk

Lutaten fiir 4 Shakes:

250 g Heidelbeeren

6 Kugeln Vanilleeis

500 ml Wasser

4 Beutel Goldmannchen Kinder Hexentee

1 EL Zucker (oder alternativ SiiBungsmittel)

Lubereitung:

500 ml Wasser aufkochen die Teebeutel 8 Minuten
ziehen lassen.

Heidelbeeren waschen und saubern. Ein paar Beeren
zuriick behalten fiir die Deko. Heidelbeeren, 1 EL
Wasser und den Zucker in einen Topf geben. Langsam
erwdrmen und immer wieder umriihren bis sie

weich sind. Heidelbeeren nun durch ein feines Sieb passieren.

Das Eis, den abgekiihlten Tee und die passierten Heidelbeeren in einen Mixer geben. Erst langsam,
dann auf hdchster Stufe piirieren. Das ganze auf vier Gldser verteilen, mit Heidelbeeren und eventuell
ein paar Minzbléttern dekorieren. Solltet Ihr den Shake mit echten Heidelbeeren zubereitet haben,
benutzt besser einen Strohhalm beim GenieBen. Hingegen, bei herkdmmlichen Blaubeeren braucht Ihr
Euch keine Sorgen machen da wird der Mund und die Zunge nicht blau.

Apfel-Krauter Eistee

Lutaten fiir 4 Glaser:

600 ml kochendes Wasser

4 Beutel Goldmannchen Kinder Krduter Tee
1Bd. frische Zitronenmelisse

200 m1 Apfelsaft

Eiswiirfel
Lubereitung:

2 Zitronen (Saft von einer und die andere in Scheiben)

Einige Stangel Zitronenmelisse fiir die Garnitur
zuriickbehalten. Den Rest und den Teebeuteln
mit dem kochenden Wasser iibergieBen und

10 Minuten ziehen Tassen, bis das Wasser hellgriin ist und leicht nach Zitrone duftet. Die
Melisse und die Beutel abseihen.

Zitronensaft und Apfelsaft zugeben. Fiir ungefahr 2-3 Stunden abkiihlenlassen. Kaltin
Glaser oder eine Kanne mit Eiswiirfeln geben. Mit Zitronenmelisse und Zitronenscheibe

garniert servieren.

SiiBe Apfelpizza

lutatgn: 1Zitrone (Halfte)

10 g frische Hefe 100 m1 Jupp-Jupp Tee
LTL Zucker 100 g Creme fraiche
400 g Mehl (Type 550) 100 g Frischkése

1L Sa]z i 1 Vanilleschote

2 EL Olivendl 1 handvoll Beeren
Mehl (zum Ausrollen) 27L Zimt (gemahlen)
BELAG: i 50TL Zucker

3 Apfel (Kleine rotschalige) Puderzucker (zum Bestéuben)
Lubereitung:

Die Hefe zerbrockeln und in 250 ml lauwarmem Wasser auflésen,
dann den Zucker und 2 EL Mehl dazugeben. Etwa 10 Minuten stehen
lassen. Restliches Mehl, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben
und die Hefemischung dazugieBen. Alles mit den Knethaken des
Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten, dann mit den Handen
noch einmal griindlich durchkneten. Den Teig abgedeckt in der
Schiissel an einem warmen Ort 30-45 Minuten ruhen lassen. Inzwischen den Backofen auf hdchster Stufe vorheizen.

Die Apfel abspiilen einem Apfelausstecher das Kerngehause herausstechen. Die Apfel quer in sehr diinne Scheiben schnei-
den. Die Apfelscheiben mit dem Tee und dem Zitronensaft betrdufeln. Creme fraiche mit Frischkdse und dem Vanillemark
verriihren. Zimt und Zucker mischen. Den Pizzateig in vier Portionen teilen und jdiinn rund ausrollen. Jede Pizza mit etwas
Frischkdsecreme bestreichen und mit Apfelscheiben belegen. Den Zimtzucker dariiber streuen. Die Beeren verteilen.

Die Pizzen nacheinander auf dem einm mit Backpapier ausgelegtem Blech je etwa 6-8 Minuten goldbraun backen. Zum
Servieren diinn mit Puderzucker bestduben.




Tea Time Spezial

Sorbet vom Griinen Tee mit Gewiirzen

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Zimtstangen
4 Beutel CLIPPER

GriinerTee

2-3 EL Zucker

1/4 1 gekiihlter, Prosecco
Backpapier

1 Orange zur Deko

1-2 griine Kardamomkapseln = Zimtstangen zur Deko

2 Blatt weifle Gelatine

Zubereitung: Zimtstangen in kleine Stiicke

brechen. Teebeutel, Zimt und Kardamom mit 1/2 Liter kochendem Wasser iibergieflen
und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tee durch ein
feines Sieb gieflen. Gelatine ausdriicken und im Tee auflésen. 2-3 Essloffel Zucker
unterrithren. Tee im Gefrierfach mindestens 4 Stunden gefrieren lassen, dabei

gelegentlich umriihren. Sorbet vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit einem
Schneidstab piirieren. In einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen und in 4
Sekeschalen spritzen. Mit Sekt auffiillen und mit Orangenscheiben und Zimtstangen

verzieren.

Afternoon Tea Scones
Zutaten fiir 12 Personen:
500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

40 g Zucker

Salz

Zubereitung:

500 g Mehl, 1 Pk. Backpulver, 40 g Zuck

2 Eier, (KI. M)

120 g Butter, schr weich
250 g Vollmilchjoghurt
1 Eigelb

r, 2 Eier

(KI. M) und Salz mischen. Mit 120 g sehr weicher
Butter in Flsckchen und 250 g Vollmilchjoghurt kurz
verkneten. Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche

ca. 2,5 cm dick ausrollen und kreis-runde Plitzchen (7 cm @) ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. 1 Eigelb (KI. M) und 1 El Wasser verriihren. Scones mit Eigelb
bestreichen und im heiflen Ofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 15 Min.

backen.

Earl Grey Kuchen

Zutaten fiir den Teig:

3 Teebeutel CLIPPER Earl Grey
250 g weiche Butter

200 g brauner Rohrohrzucker

1 TL gemahlener Zimt

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Mehl

Zutaten fiir die Glasur:

70 g brauner Rohzucker

4 Teebeutel CLIPPER Earl Grey

70 g Zartbitterschokolade 75 %

3 EL Kakaopulver

1 Pickchen Backpulver

50 g gemahlene Haselniisse
50 g Zartbitterschokolade 75%
50 g getrocknete Feigen
100 g Haselniisse

Fett (fiir die Form)

Mehl (fiir die Form)

4 EL geschilte Haselniisse
2 EL getrocknete Feigen

1 TL CLIPPER Earl Grey
(lose aus dem Teebeutel)

Zubereitung fiir den Teig: 180 ml Wasser aufgkochen und die Teebeutel ca. 10 Min ziehen lassen. Die Teebeutel heraus-
nehmen und ausdriicken. Den Backofen auf 180 Grad, vorheizen. Butter, Zucker, Zimt und 1 Prise Salz mit dem
Handriihrer cremig rithren. Die Eier nacheinander jeweils unterriihren. Mehl, Kakao und Backpulver sieben und mit
den gemahlenen Haselniissen und 180 ml Tee unter die Buttermischung riihren.

Schokolade, Feigen und Niisse fein hacken und kurz unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete und mit Mehl
ausgestiubte Spingform geben. Im vorgeheizten Backofen auf 2. Schiene von unten etwa 45-50 Minuten backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen. Dann aus der Form auf das Gitter
stiirzen und vollstindig abkiihlen lassen.

Zubereitung fiir die Glasur: Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen und die Teebeutel etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Die Teebeutel herausnehmen und ausdriicken. Teesirup etwa 10 Minuten abkiihlen lassen. Dann 50 Gramm
Schokolade unter Riihren darin schmelzen. Gut verriihren und abkiihlen lassen. Teekuchen mit der Schokoladenglasur
iiberziehen. Haselniisse, Feigen und die restliche Schokolade gmh hacken und (Ln‘iiberg:hcn, Mit dem losen Tee
bestreuen und eventuell mit Puderzucker bestiuben.

Clotted Cream wird zum Tee mit Scones und Marmelade, vornehmlich Erdbeerkonfitiire, gegessen.

Die Creme ist eine Art dicker Rahm, der aus roher Kuhmilch hergestellt wird. Die Milch wird dazu in
flachen Pfannen erhitzt und fiir mehrere Stunden stehen gelassen. In dieser Zeit sammelt sich der Rahm
an der Oberfliche und bildet Kliimpchen (,clots®).

Sie kénnen auch Mascarpone oder schr fetthaltigen Frischkise zu den Scones reichen. Auf keinem Fall
darf die Erdbeermarmelade fehlen.



Tea Time Spezial

Ostfriesischer Butterkuchen
der ideale Begleiter zu einer guten Tassse
CLIPPER Ostfriesentee

Zutaten:

200 g Zucker 250 ml steife Schlagsahne
1 Pickchen Vanillezucker 200 g Zucker

3 Eier 200 g Butter

250 g gesiebtes Mehl 200 g gehobelte Mandeln
1 Pickchen Backpulver 2 EL Milch
Zubereitung:

. . . . . OSTFRIESEN
TEIG: Eier schaumig schlagen, nach und nach Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen, it

Mehl und Backpulver mischen und zugeben, dann die steifgeschlagene Sahne unterriihren.
Den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen und auf mittl. Schiene bei 170 © Ober/
Unterhitze 12 - 15 Min. backen - bis leicht goldgelb.

BELAG: Butter u. Milch erwirmen, Zucker u. Mandeln zufiigen, alles miteinander
verrithren und auf den vorgebackenen Boden streichen. Nochmals ca. 12 Min. backen.
Frisch schmeckt er am besten. Guten Appetit.

Darjeeling-Panna Cotta mit

Karamell-Orangen

Zutaten fiir 4 Portionen

Panna Cotta Karamell-Orangen
500 ml Sahne 2 Orangen

3 Bt. CLIPPER Darjeeling 1 TL Butter

2 EL Rohrohrzucker 2 EL Rohrohrzucker
5 Blatt Gelatine 2 cl Cointreau
Zubereitung:

Panna Cotta: Die Sahne in einen Topf geben und mit

dem Zucker verriihren. Die Teebeutel in die Sahne
geben. Nun alles zusammen unter Riihren aufkochen,
es sollte so richtig wallend kochen. Nun vom Herd ziechen und 5 Minuten zichen lassen. In der
Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Teebeutel aus der Sahne nehmen, die Gelatine
gut ausdriicken und in die Sahne einriihren. In Dessertgliser fiillen wenn die Panna Cotta gentigend
abgekiihlt ist. Im Kiihlschrank noch mindestens 2 Stunden anzichen lassen.

Karamell-Orangen: 1 El Schale von den Orangen fein abreiben. Dann die Orangen mit dem Messer so
schilen, dass nichts mehr von der weifSen Haut zu sehen ist. Die Filets herausschneiden, dabei den Saft
auffangen. Die Filets nochmals durchschneiden. In einem Topf die Butter schmelzen und den Zucker
dazugeben und alles zu einem schénen Karamell kochen, dann mit dem Cointreau und dem
Orungcnsaft ablschen und solange kocheln lassen, bis sich der Karamell ;mfgcl(’ist hat. Topf vom Herd
zichen und die Orangenfilets und den Orangenabrieb unterheben und gut abkiihlen lassen. Zum

Servieren die Karamell-Orangen iiber die Panna Cotta geben.

Chai Tea Latte hausgemacht
Milchtee mit Gewiirzen

Zutaten fiir 5 Portionen

3 Beutel CLIPPER TEE Ceylon-Badulla
500 ml Wasser

1 StangeZimt

8 griine Kardamombkapseln

4 Gewiirznelken

1 Stiick frische Ingwerwurzel ca. 1 cm dick
500 ml Milch
4 EL Honig

Zubereitung: Ingwer in diinne Scheiben schneiden. Zimtstange, Kardamom und

Gewiirznelken in einer beschichteten Pfanne anrosten bis es schon duftet. Anschlieflend das

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wenn es kocht, von der Platte nehmen,
Teebeutel dazugeben und 3-5 min ziehen lassen. Teebeutel entfernen und dafiir die Gewiirze
zugeben. Tee 5 min bei geringer Hitze kdcheln.In der Zwischenzeit die Milch und den
Honig erhitzen. Sind

5 min um, die erhitzte Milch zum abgesiebtem Teesud geben und einmal kurz aufkochen.



Tea Time Spezia

Heifle Tee-Schokolade

Zutaten fiir 2 Portionen:

2 Beutel CLIPPER-TEE Assam

300 ml sprudelnd kochendes Wasser

120 ml Milch

50 g bittere Schokolade, 75 % Kakaoanteil
2-3 TL brauner Zucker

1 EL Kakao

Zimtpulver

evtl. 100 ml Sahne

Zubereitung:

Die Teebeutel mit kochendem Wasser iibergieffen und 3-5 Minuten ziehen lassen. Teebeutel

Assam

entfernen. Schokolade grob raspeln und im heiffen Tee schmelzen lassen. Milch, Kakao und

Zucker zufiigen, umriihren und erhitzen. Die heifle Tee-Schokolade in hitzebestindige
Gliser fiillen. Die eventuell geschlagene Sahne darauf verteilen. Sie verliuft schnell, deshalb
erst kurz vor dem Servieren obenauf geben. Zimtpulver, auf die Sahne streuen. Nur noch

genieflen !
g Sen !

Fne! oLntze

Lutaten:

4 Teebeutel Goldmannchen-TEE CHAI!
2-3 EL brauner Zucker

12 cI Orangenlikér (Cointreau)

400 ml Vollmilch

4 Orangenscheiben Lubereitung:

400 ml Wasser aufkochen,
Tee nach Packungsanweisung ziehen lassen.
Orangenlikdr und Zucker zugeben, vom Herd nehmen.

Kai-Breclle /[

& 'r. Lubereitung:
Lutaten fiir 2 Portionen: < &&ce " 1) Die Milch und die Sahne mit
o ) o

125 g Sahne 1 EBI. Zucker zum Kochen bringen.

150 ml Milch Das Etikett vom CHAI-Teebeutel :

1 Teebeutel Goldmznnchen CHAI-TEE entfernen und den Teebeutel in die L
.

kochende Sahne-Milch-Mischung
2 EBL. Zucker legen. Den Topf vom Herd nehmen
3 Eigelb . und 10 Minuten ziehen lassen. Dann
1 EBI. brauner Zucker

. _/ den CHAI-Teebeutel entfernen.
2) Den Ofen auf 150 ° Cvorheizen. In der Zwischenzeit die Eigelbe mit dem restlichen EBI. Zucker in
einer Schiissel verriihren, aber nicht schaumig schlagen.

Nun gieBen Sie die noch heiBe Sahne-Milch-Mischung langsam unter die Eigelbmasse und riihren
dabei. Die Eiermilch durch ein feines Sieb passieren und auf zwei kleine feuerfeste Portionsformen

(je ca. 150 ml Inhalt) verteilen.

3) Ein tiefes Backblech mit heiBem Wasser befiillen, so daB die Férmchen zu einem Drittel im Wasser
stehen. Nun die CHAI-Creme im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten stocken lassen. Die Konsis-
tenz der Creme nach einer halben Stunde im Ofen iiberpriifen. Die Férmchen aus dem heiBem Wasser
nehmen und abkiihlen lassen.

4) Die erkaltete Creme nun mit je 1 Teel6ffel braunem Zucker bestreuen, den Ofengrill einschalten und
unter dem Grill auf der obersten Schiene karamellisieren.

Voila, fertig ist die leckere CHAI-Brulée!

N

Milch in einem Topf langsam erhitzen, dabei mit einem
Schneebesen oder Milchaufschaumer schaumig
schlagen. Tee einriihren. Auf vier hitzebestdndige Gldser
verteilen und mit Orangenscheiben garnieren.



Tea Time Britisch

Afternoon Tea Sausage Rolls

Zutaten

Fiir 14 Stiick

1 ELOI

4 Stiel(e) Salbei

4 grobe Bratwiirste (a ca. 100 g)
1 EL Semmelbrosel

Pfeffer, geriebene Muskatnuss

1 Packung (270 g) Frischer Butter-
Blitterteig

1 Ei (Grofle M)

etwas Schwarzkiimmel

100 g Cheddarkise

Backpapier

Zubereitung:
1. Ol in einer Pfanne erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel und Semmelbrésel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Salbei waschen, trocken tupfen und

fein hacken. Zu den Zwiebeln geben, beiseitestellen und abkiihlen lassen. Brit aus der Wurstpelle driicken. Mit Zwiebeln und Paniermehl verkneten. Mit
Pfeffer und Muskat wiirzen

2. Teig 5-10 Minuten vor Verarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Teig entrollen und der Linge nach halbieren, so dass zwei Rechtecke (je 42 x 12
cm) entstehen. Britmasse halbieren. Auf jeder Teighilfte die Hilfte der Britmasse zu einer Wurst in der Linge des Teigstiicks formen. Alles aufrollen und
jede Rolle in je ca. 7 Stiicke schneiden. Auf Backpapier setzen. Mit einem Teeloffel die offenen Enden etwas zudriicken

3. Ei verquirlen und Blitterteig damit bestreichen. Kise grob reiben und die Wurstrollen damit bestreuen. Dann noch grob mit dem schwarzen Kiimmel
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Die Rollen schmecken warm oder kalt. Dazu passt Tomatenchutney

Afternoon Tea Gurkensandwich

Zutaten

8 Toast- oder Weiflbrotscheiben

V5 Salatgurke

4 Essloffel Cream Cheese oder Frischkise
4 Essloffel Mayonnaise

etwas Worcestersofle

etwas Knoblauchpulver

etwas gemahlener Zitronen-Pfeffer

etwas Salz

etwas frische Kresse

Zubereitung:

Die Zubereitung dieser Variante des beliebten Gurkensandwiches is recht einfach: Nimm die Toast-
oderGurkensandwichWeiflbrotscheiben, die du bendtigst, und schneide die etwas festere Brotrinde ab.
Genauso wie beim klassischen Gurkensandwich, wird die Salatgurke geschilt und in hauchdiinne
Scheiben geschnitten.

In einer kleinen Schiissel kannst du die Mayonnaise und den Cream Cheese (oder Frischkiise) mit etwas
Knoblauchpulver und einem Schuss Worcestersofie zu einer Creme verriihren. Danach kénnen die
Sandwichbrotscheiben mit dieser Creme bestrichen und die hauchdiinn geschnittenen Gurkenscheiben
auf je eine Brotscheibe gelegt werden.

Jetzt noch nach Belieben mit Salz, Zitronen-Pfeffer und Kresse bestreuen. Je eine zweite Scheibe des
Sandwichbrotes auf das Unterteil mit den Gurken legen und diagonal durchschneiden. Fertig ist eine
leckere, frische Variante des klassischen Gurkensandwiches!

Afternoon Tea Shortbread

Zutaten

12 Stiick

125 g weiche Butter
5 EL Zucker

175 g Mehl

1 Prise Salz

1 TL Kakaopulver

Zubereitung:
Butter und 4 Essloffel Zucker mit dem Schneebesen des Handriihrgerites cremig schlagen. Mehl

dariibersieben, Salz zufiigen und mit den Knethaken des Handriihrgerites unterkneten. Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsfliche ca. 1 em dick ausrollen. Teig in ,,Finger* oder Tortenstiicke schneiden oder
Kreise ausstechen. Shortbreads auf ein Brett legen und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die Stiicke dann mit
einer Gabel oder einem Holzspief§ in der Mitte mehrmals einstechen und mit 1 Essloffel Zucker
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) auf der unteren
Schiene 12-18 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Evtl. mit Kakaopulver
bestiuben




Tea Time Britisch

Afternoon Tea Battenberg Cake

Zutaten

175 g Zucker

175 g weiche Butter

150 g Mehl

3 Eier

60 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

3 Tropfen rote Lebensmittelfarbe
1 Prise Salz

Mandelaroma

Zubereitung:

Geben Sie Zucker und Butter in eine Schiissel und verquirlen Sie beides so lange, bis eine cremige Masse entstanden ist. Danach werden nach und nach die Eier
untergeriihre.

Sieben Sie nun Mehl, Salz und Backpulver dazu und heben Sie auflerdem die gemahlenen Mandeln unter. Verquirlen Sie den Teig so lange, bis er sehr geschmeidig
ist. Dann wird er mit einigen Tropfen Mandelaroma abgeschmeckt.
Teilen Sie die Masse nun in zwei gleich grof3e Teile auf. Geben Sie die eine Hilfte in eine Kastenform, die Sie gefettet und mit Backpapier ausgelegt haben.

Die andere Hiilfte wird mit ein wenig roter Lebensmittelfarbe eingefirbt. Dabei kénnen Sie auch Pulver- oder Gelfarben verwenden. Beginnen Sie mit wenig Farbe
und erhshen Sie die Dosis, wenn nétig sehr langsam, bis der Teig die gewiinschte Farbe erreicht hat. Traditionell sollte der eingefirbte Teig ein kriftiges Rosa
erhalten.

Dieser Teig wird nun in eine zweite gefettete und mit Backpapier ausgelegte Kastenform gefiillt. Backen Sie die beiden Teile bei 180 Grad 20-25 Minuten.

Nach dem Backen miissen die beiden Kuchen etwa 10 Minuten lang in den Formen auskiihlen, danach kénnen sie auf Gitter gestiirzt werden und dort vollstindig
auskiihlen.

Sobald die Kuchen fest und kiihl sind, kénnen Sie diese zuschneiden. Trennen Sie zuniichst die dunkleren Krusten ab, sodass nur fluffiger Kuchen iibrig bleibt.
Danach werden beide Teiglinge der Linge nach halbiert, sodass vier lange viereckige Kuchenstringe entstehen. Achtung: Die Striinge sind sehr zerbrechlich!

Die Striinge sollen nun so angeordnet werden, dass ein Schachbrettmuster entsteht. Die gleichfarbigen Ecken sollen sich also gegeniiber liegen: Legen Sie dazu
zunichst einen rosafarbenen Strang neben einen weiffen und auf den rosafarbenen Strang wiederum einen weiflen, neben den sie erneut einen rosafarbenen Strang
legen.

Verbunden werden die Kuchenteile mit der Aprikosenmarmelade. Streichen sie alle sich beriihrenden Seiten grof8ziigig aber nicht zu dick mit der Marmelade ein,
sodass die Kuchenteile aneinander kleben kénnen.

Nun sollten sie die Form eines ganzen Kastenkuchens wieder erreicht haben, allerdings weist die Schnittfliche jetzt ein schones Schachbrettmuster auf. Bestreichen
Sie auch die Auflenseite des Kuchens mit einer diinnen Schicht Marmelade, sodass anschlieffend die Marzipandecke gut darauf befestigt werden kann.

Fiir die Decke sollten Sie den weiflen Marzipan gleichmiflig und nicht zu dick ausrollen. Legen Sie den entstandenen Mantel iiber den Kuchen und ziehen Sie diesen
an den Seiten herunter, sodass der Kuchen vollstindig verdeckt wird. Um Falten an den Ecken zu vermeiden, zichen Sie die Decke vorsichtig an diesen Stellen straff,
sodass Sie die Decke nach unten hin glattstreifen kénnen.

Nun kénnen Sie entweder das iibrige Marzipan entfernen, oder den Kuchen umdrehen und auch die Unterseite mit Marzipan verkleiden. Dieser Vorgang ist
allerdings etwas schwierig. Fiir den Anfang empfehlen wir daher, den Kuchen nur von oben zu verkleiden

Nun wird der Battenberg-Kuchen noch verziert: Sie kénnen eine Karo-,Naht* in das Marzipan driicken, indem Sie ein Holzstibchen in regelmifligen Abstinden
hineindriicken. An den entstandenen Ecken der Nihte werden nun silberne Zuckerperlen aufgesetzt. Sollten diese nicht halten, kénnen sie mit einem Tropfen
Zuckerguss fixiert werden. Im Kiihlschrank sollte der Battenberg-Kuchen etwa 30 Minuten lang auskiihlen.

Afternoon Tea Tomaten-Chutney

Zutaten

500 g Tomaten

2 grofle Zwiebeln

ca. 40 g Ingwer frisch gerieben
1 rote Chilischote

50 g brauner Zucker

2 EL Tomatenmark

Salz, Cayennepfeffer,

1-2 EL Weilwein-Essig

Zubereitung:
1. Tomaten waschen, putzen und wiirfeln. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ingwer schilen, fein

reiben. Chili putzen, der Linge nach aufschneiden, Kerne entfernen, Schote waschen und klein
schneiden

2. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Tomaten, Hilfte der Zwiebeln, Ingwer, Chili und
Tomatenmark zugeben. Unter hiufigem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen. Mit
Salz, Cayennepfeffer, und Essig abschmecken. Abkiihlen lassen



och mit Tee

Rote-Betesuppe mit Fetakiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stiick (ca. 1,5 cm) frischer Ingwer

150 g mehlig kochende Kartoffeln

500 g vakummierte Rote Bete

2 EL Olivensl

Salz, Pfeffer, Zucker

2 TL Gemiisebriihe (instant)

1 Liter Ingwer-Lemon Tee frisch zubereitet
4 TL griechischer Sahnejoghurt

1 TL Tafelmeerrettich

Topping nach Belieben (z.B. Kresse, Rote

1. A

s

Logh € £l fiie Ecyrve l

Bete Sprossen, Rote Bete Wiirfel, Zubereitung:

Pistazien) Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Knoblauch und Ingwer schilen, fein hacken. Kartoffeln schilen, waschen, trocken
1 Schl h tupfen und klein wiirfeln. Rote Bete abtropfen lassen und grob wiirfeln (Achtung, Rote Beten firben! Eventuell

50 ml Sc agsahne Einmalhandschuhe tragen). Ein paar Wiirfel fiir das Toping beiseite stellen.

200 g Feta Kise Ol in einem grofRen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin 1-2 Minuten andiinsten. Mit 1 TL Zucker

bestreuen und leicht karamellisieren. Kartoffeln und Rote Bete zugeben, kurz anbraten. Mit 1 1 Tee ablschen. Briihe
einriihren. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kécheln.

Inzwischen fiir das Topping Sahnejoghurt und Tafelmeerrettich verriihren. Nach Belicben weitere Toppingzutaten
zubereiten, beispielsweise Kresse waschen und vom Beet schneiden. Rote Bete Sprossen waschen. Pistazien hacken.

Suppe vom Herd ziehen und mit dem Stabmixer fein piirieren. Sahne unter die Suppe riihren, nochmals kurz erhitzen.
Rote Bete-SLfl‘p e mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken und in Schiisseln abfiillen. Meerrettich-Joghurt
swirlartig auf die Suppe geben und mit dem Featkise bestruen. Mit Topping garnieren und servieren.

Griiner Spargelsuppe mit Lemongras

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 griiner Spargel

2 Stiele Zitronengras

400 ml Kokossahne

200 ml Goldminnchen 9-Kriuter Tee
Chilipulver, Salz

Pfeffer

2 EL

Zitronensaft

Zubereitung:
Das Zitronengras waschen, der Linge nach halbieren. Den Spargel waschen, die holzigen Enden

entfernen und den Spargel in Salzwasser mit Zitronensaft und dem Zitronengras ca. 12 Min garen. Den
Spargel aus dem Sud fischen und die Képfe abschneiden und fiir die Garnitur in etwas Sud warm
halten.

Vom restlichen Sud 200 ml abmessen und den Tee darin ziehen lassen, den restlichen Spargel nochmals
aufkochen und gut piirieren, den Tee und die Kokossahne einriihren, mit Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe auf 4 Schilchen verteilen, die Spargelspitzen darauf verteilen und mit Chiliflocken bestreuen.

Kiirbis-Kartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Kiirbis

2 mittelgrofle Zwiebeln

4 mittelgrofie Kartoffeln mittelgrof§
2 mittelgrofle Karotte

30 g Butter

750 ml Wasser

500 ml Goldminnchen Bleibfit Tee
1 Prise Cayennepfeffer

Salz

Pfefter

1 Prise Muskat

100 ml Sahne

2 EL Petersilie

Zubereitung:
Butter und 4 Essloffel Zucker mit dem Schneebesen des Handriihr%‘cr'dtes cremig schlagen. Mehl dariibersieben, Salz zufiigen und mit den Knethaken des

Handriihrgerites unterkneten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfliiche ca. 1 cm dick ausrollen. Teig in ,Finger” oder Tortenstiicke schneiden oder Kreise ausstechen.
Shortbreads auf ein Brett legen und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die Stiicke dann mit einer Gabel oder einem Holzspief in der Mitte mehrmals einstechen und mit
1 Essloffel Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) auf der unteren Schiene 12-18 Minuten backen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Evtl. mit Kakaopulver bestduben



och mit Tee

Kriuter-Kartoffelsuppe mit
gebratenen Champignons
Zutaten fiir 4 Portionen:

3 Beutel Wilde Kriuter Tee
200 ml Wasser(fiir den Tee)
600 ml Gemiisebouillon

300 g Kartoffeln, mehlig

2 kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Becher Créme fraiche

150 ml Weiflwein

Butter oder Ol zum Andiinsten
frischer Basilikum, Petersilie
Majoran, Estragon, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und andiinsten, die geschilten und in Wiirfel
geschnittenen Kartoffeln dazugeben und mitdiinsten. Das Wasser aufkochen und mit den 3 Teebeuteln
den Tee zubereiten. Mit dem Wein ablsschen, die Bouillon und den aufgebriihten Tee dazugieffen und
ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit die Champigons putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne knusprig
anbraten. salzen und pfeffern. Die Suppe piirieren oder durch ein Sieb Streichen und die Créme fraiche
darunter riihren.

Die Kriuter fein hacken (ein paar fiir die Decke beiseite legen) und in die Suppe geben, alles noch
einmal erhitzen, aber nicht mehr aufkochen.

Die Suppe anrichten und die gebratenen Champignons darauf verteilen. Mit ein wenig Triiffels]
betriuflen und Kriutern dekorieren.

Jigertee Sahneeis

Zutaten:

4 Beutel Goldminnchen-TEE Jigertee
125 ml Rotwein oder roter Traubensaft
1/2 kg Holunderbeeren, vollreife

100 g Vollrohrzucker

2 Becher Schlagsahne

2 EL Vanillezucker oder Mark einer
Vanillenschote

1 Stange Zimt

1 Bio-Zitrone

2 Gewiirznelken

Zubereitung:
Holunderbeeren waschen, gut abtropfen lassen und abzupfen. Beeren mit Rotwein oder Saft,

Zitronenschale, Zimtstange, Nelken, Teebeutel und Zucker zum Kochen bringen und bei schwacher
Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Die Gewiirze und die Teebeutel entfernen und die Beeren abkiihlen
lassen. Samt der Fliissigkeit im Mixer piirieren und 2 El Zitronensaft zufiigen. Die Sahne mit
Vanillezucker steif schlagen und locker unter das Piiree heben.Die Creme in Férmchen fiillen, mit
Alufolie abdecken und im Gefrierfach mindestens 3 Stunden fest werden lassen. Vor dem Servieren die
Férmchen kurz in heifles Wasser tauchen und das Eis portionsweise auf Dessertteller stiirzen. Sofort
servieren.

Tipp: Man kann dieses Eis auch in einer Metallschiissel einfrieren und kugelweise portionieren.

Eingeweckte Barolo Zwetschgen

Zutaten: (ergibt ca. 4-5 Gliser 4 250 ml)
1,5 kg aromatische Zwetschgen

500 ml Barolo oder anderen qualitativ
hochwertigen Rotwein

225 g Zucker

1 Bio-Zitrone

1 Stange Zimt

3 Beutel Goldminnchen-TEE

Winterparadies E -
N Wmterparadi%’; "‘%
sl tyedmacd O]
Zubereitung: e Lo é}

Als erstes die Gliser sterilisieren. Dafiir entweder die Gliser 20 Minuten in den 100 Grad heiflen Backofen stellen oder 10 Minuten in kochendem Wasser auskochen.

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zitrone heif§ abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Sparschiler sehr fein abschilen. In einem groflen Topf 250 ml
Wasser mit dem Rotwein, dem Zucker, der Zimtstange und dem Zitronenschalenabrieb vermischen und aufkochen. Kécheln lassen, bis sich der Zucker aufgelsst hat. Nun die 3
Teebeutel in dem Sud 8 Min ziehen lassen. Teebeutel entfernen. In der Zwischenzeit die halbierten Zwetschgen sehr dicht in die vorbereiteten Gliser schichten. Die Zitronenschale
und die Zimtstange wieder aus dem Rotwein-Sud herausfischen und wegwerfen. Nun den heiflen Rotwein-Sud iiber die ins Glas geschichteten Zwetschgen gieflen, so dass die
Zwetschgen gerade bedecke sind. Gliser sofort mit dem Deckel verschlieen. In einen groflen Topf Kiichenpapier oder ein altes Kiichenhandtuch auf den Boden legen. Die
verschlossenen Rotweinzwetschgen-Gliser so in den Topf stellen, dass sie sich moglichst nicht beriihren. So viel warmes Wasser in den Topf geben, dass die Gliser zu ca. 2/3 im
Wiasser stehen. Wasser aufkochen, dann den Topfdeckel auflegen und die Hitze soweit reduzieren, dass das Wasser nur noch leicht kocht. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, dann die Gliser vorsichtig mit einer Zange entnehmen und vollstindig auskiihlen lassen.

Die Barolo-Zwetschgen sollten im verschlossenen Glas nun ca. 1 Jahr haltbar sein. Wenn sie nicht schneller aufgegessen sind!
Die Zwetschgen schmecken herrlich zu Vanilleeis, Zimtparfait, Milchreis oder Kaiserschmarren.



Winter-Pfliimli

Zutaten fiir 1 Portion:
200 ml Wasser

1 Beutel Goldminnchen-TEE
‘Winterparadies

2 cl Altes Piimli, PHaumenlikér oder
Zwetschgenwasser

Spriihsahne besser frisch geschlagene

1 Teeloffel Zucker

Zimt Stange, gemahlenner Zubereitung: _ .
. Tee wie gewohnt zubereiten. Den Schnaps und den Zucker zugeben und umriihren. Mit
Zimt Sahne bedecken und mit dem Zimt dekorieren.

Oma Rosa’s Original schwibischer
Kartoffelsalat aber mit Veggie-Tee

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel mittelgrof§

4 Beutel Veggie-Tee

250 ml Wasser

3-4 EL Altmeister Essig

6 El Pflanzensl

2Tl Senf

Salz, Pfeffer

4 Stiele Petersilie (am besten glatt

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und in einem grof8en Topf geben. Mit kaltem Wasser auffiillen und Kartoffeln weich kochen. Achtung nicht zu lange kochen. Kartoffeln mit

einer Schoptkelle aus dem Wasser nehmen und zum Auskiihlen einzeln auslegen. So, jetzt wird es heftig ... Die nur kurz ausgekiihlten Kartoffeln schilen - ist eine
absolut heifle Angelegenheit ... Geschilte Kartoffeln nun wieder grofiziigig verteilt, d.h. keine Kartoffel sollte die andere beriihren. Jetzt die Kartoffeln antrocknen
lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. 250 ml Wasser aufkochen, die Teebeutel hinein geben und 8 Min. zichen lassen. In
einer groffen Schiissel den Essig, die Zwiebelwiirfel, Salz und auflerdem ca. drei bis vier Umdrehungen aus der Pfeffermiihle und den Senf zugeben - nun alles glatt
riihren.

Wenn man die Kartoffeln anfif8t und sie kleben leicht, dann sind sie soweit In die Schiissel entweder per Hand oder mit dem Hobel feine Scheiben schneiden.
Immer nur ein Drittel der Kartoffeln einarbeiten bis alle Kartoffeln verarbeitet sind. Nun den heiflen Veggie-Tee und das Ol zugeben. Alles vorsichtig untermengen
und abschmecken. Nun noch 20 Min ziechen lassen. Sollte der Kartoffelsalat zu trocken sein, einfach noch heifles Wasser oder Tee zugeben. Mmh lecker!

Passt Ideal zu gegrilltem Fleisch!

Tee zum Schlecken

Zutaten

Sommertee oder Sommerbliiten Tee
eine Zitrone

eine Orange

eine Grapefruit

eine Form fiir Wassereis

Holzstibchen fiir Wassereis

Zubereitung:
Den Teebeutel in dem kochendem Wasser 8 Min zichen lassen. Teebeutel entfernen. Den Tee abkiihlen lassen und siissen mit. Zitrone, Orange,

Grapefruit auspressen. Die Eisform mit 2/3 des Tees fiillen und mit den verschieden Siften erginzen.



och mit Tee

Sommer-Wassermelonen Salat mit

Schafskise und Minze

Zutaten:

1 kg Melone(n) (Wassermelone),
gewiirfelte

1 Pke. Feta-Kise (Schafskise), gewiirfelter

1 Bund Minze, frische, die gezupften
Blitter davon

1 Schalotte

1 Teebeutel Goldminnchen Pfeffitrdpchen Zubereitune:

Tee Den Teebeutel in dem kochendem Wasser 8 Min ziehen lassen. Teebeutel entfernen. Den
Tee mit dem Balsamico vermengen. Die Wassermelone in Wiirfel schneiden oder in kleine

70 ml Wasser kochendes Wasser Kugeln ausstechen in eine Schale geben den gewiirfelten Feta-Kiise und die in feine Ringe
geschnittene Schalotte dariiber verteilen. Die Minzblitter und den Rucola dariiber verteilen,

2 EL Balsamico, weifler erst mit dem Balsamico-Tee (sollte in zwischen gut abgekiihlt sein) und dann mit Olivensl
betriufeln und sofort servieren.

2 EL Olivensl

Rucola )

Panna Cotta mit Granatapfel-Gelee

Zutaten:

Fiir die Panna Cotta

2 Blatt Gelatine

100 ml Milch

200 g Sahne

15 Vanilleschote

25 g Zucker

Fiir das Gelee

1 Granatapfel

9 Blatt Gelatine

1 Zitrone

1 Beutel Goldminnchen-TEE SUPER FRUIT
Granatapfel-Acai

200 ml Granatapfelsaft
400 ml roter Traubensaft

Zubereitung:
Fiir die Panna Cotta die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch mit der Hilfte der Sahne, der aufgeschlitzten Vanilleschote und dem Zucker aufkochen

und durch ein Sieb gieflen
Die Gelatine ausdriicken und in der heiflen Milch-Sahne-Mischung auflssen. Die Mischung abkiihlen lassen, bis sie zu gelieren beginnt.

Die iibrige Sahne halb steif schlagen und unter die gelierende Creme heben. Nun die Créme vorsichtig in 4 Dessertgliser einfiillen. Die Panna Cotta im
Kiihlschrank mindestens 2 Stunden durchkiihlen lassen.

Den Kelch vom Granatapfel keilférmig herausschneiden. Granatapfel iiber einer Schiissel auseinanderbrechen und entkernen, heraustropfenden Saft auffangen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone halbieren, Saft auspressen.

Aufgefangenen Saft, Granatapfelsaft und 200 ml Wasser aufkochen und den Teebeutel hineneingeben . 8 Minuten zichen lassen. Zitronensaft zugeben. Gelatine
ausdriicken und in der warmen Fliissigkeit auflésen. Traubensaft zugieflen. Abekiihlte Fliissigkeit vorsichtig auf die vier Gliser mit der Panna Cotta verteilen. Die
Hiilfte der Granatapfelkerne hineingeben. Mindestens 3 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren mit den restlichen Kernen garnieren.

Goldmiinnchen’s Tom Kha Gai Suppe

Zutaten

4 Beutel Goldminnchen-TEE Ingwer-Lemon
200 ml sprudelnd kochendes Wasser

2 Dosen Kokosmilch (je 400 ml)

500 g Hihnchenbrustfilet

200 g Champignons

1 grofe Zwiebel

1 Chilischote, rot

2 ausgepresste Limetten

2 Stiele Zitronengras

20 g frischer Galant oder Ingwer (P il gms,
6 Kaffir-Limettenblitter -,gmlm
1 Bund Koriander Ll € Ll v Cepcoe )

2 Friihlingszwiebeln
Sojasauce, Fischsauce, Gemiisebriihe, Zucker

Zubereitung:

Zur Vorbereitung das Hihnchenbrustfilet in kleine Stiicke schneiden. Champignons siubern und vierteln, die Zwiebel in grobe Stiicke schneiden. Die Chilischote
entkernen und in feine Streifen schneiden, das Zitronengras mit dem Messerriicken leicht anklopfen (um das Aroma freizusetzen) und der Linge nach in 4 Streifen
schneiden. Den Ingwer schilen und feine Scheiben schneiden. 200 ml Wasser aufkochen und die 4 Teebeutel darin 8 Minuten ziehen lassen.In der Zwischenzeit
den Tee mit der Gemiisebriihe und der Kokosmilch im Wok erhitzen, das Zitronengras, Kaffir-Limettenblitter (mit der Hand in Stiicke reifien) und die Chilischote
und den Ingwer in den Topf geben und alles miteinander aufkochen lassen. Anschliefend das Hiihnerfleisch dazugeben und unter gelegentlichem umriihren ca. 5
Minuten kocheln lassen. Danach die Champignons und die Zwiebel hinzufiigen und mit dem Limettensaft, Sojasauce, Fischsaufle und einer Prise Zucker wiirzen
und abschmecken.Die Zitronengrasstangen und die Ingwerstiicke wieder aus der Suppe entfernen. Die Suppe noch ein paar Minuten zichen lassen und
anschliefend mit Koriander und den Friihlingszwiebel-Ringen bestreut servieren.



Back mit Tee

Kirsch-Crostata

Zutaten:

Fiir den Teig:

400 g Mehl

175 g Zucker

200 g Butter

2 EL Milch

1 Ei

1 EL Zitronrnsaft

etwas Salz

1 Eigelb und 1 EL Milch fiir das Bepinseln
Fiir die Fiillung:

1 Beutel Goldminnchen-TEE Winter-
Freude

100 ml sprudelnd kochendes Wasser Zutaten fiir den Teig mischen und rasch zu einem geschmeidigen, glatten Teig kneten und 1 Stunde im

1 kg Kirschen (siif§ oder sauer oder 2 grofie Kiihlschrank kaltstellen. Fiir die Fiillung Kirschen entsteinen, mit Rohrzucker, Orangensaft,
Orangenschale und 4 EL vom Tee 5 Minuten schwach kochen, bis die Kirschen reichlich Saft gebildet
haben. Stirke mit 6 EL kalten Wasser anriihren, zu den Kirschen geben und einmal aufkochen.

Gliser Kirschen abgetropft

100 g Rohrzucker Kirschfiillung vollig kalt werden lassen.

3 EL Qrangnensaft Eine Tarteform (26 cm @) mit Butter ausfetten und 2/3 des Teiges auf einer bemehlten Fliche zu einem
EL Speisestirke diinnen Kreis ausrollen. Den Boden der Backform damit auskleiden, rundum etwa 5 cm Rand
abgeriebene Orangenschale hochziehen. Backofen auf 175 °C vorheizen. Das vorbereitete Kirschkompott auf dem Teigboden

verteilen und glattstreichen. Den tiberstehenden Rand nach innen aufrollen.

Restlichen Teig diinn ausrollen, mit dem Teigridchen zentimeterbreite Streifen ausschneiden.
Teigstreifen gitterartig iiber den Kuchen legen. 1 Eigelb mit 1 EL Milch verquirlen, das Teiggitter damit
bestreichen. Im Backofen 30-40 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Weifle Schokoladentarte mit Himbeeren und Mango

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

1 Zitrone 125 g frische Himbeeren
170 g Mehl 1/2 Mango in kleine
3 ERL Kakaopulver Wiirfel geschnitten
gesiebt kleine Minzblitter
110 g Butter gepufften Reis oder
40 g Puderzucker Amaranth

1 Prise Salz veilchen-Bliiten oder
100 ml Goldminnchen- dhnliches

TEE

Superfruit Mango

Fiir die Fiillung:

500 g Creme fraiche

300 g weifle Schokolade

2 Eier

Zubereitung:
Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Zitronenschale abreiben und mit den restlichen Zutaten zu einem Miirbteig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, kann

er einfach mit einem kleinen Schluck Wasser geschmeidiger iemacht werden. Diinn auf einer bemehlten Fliche ausrollen und in eine Tarteform geben (das geht
ziemlich gut, indem man den Teig vorsichtig auf dem Nudelholz einrollt und tiber der Form wieder ausrollt). Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen,
damit der sich beim Backen nicht wélbt, und fiir 10 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit 270g weifle Schokolade zusammen mit einem Becher Créme fraiche in einem Topf zum Schmelzen bringen. Den Topf im Anschluss von der
heiffen Herdplatte nchmen und mit einem Schneebesen die restliche Créme fraiche sowie zuletzt die beiden Eier unterriihren. Die Fiillung in den vorgebackenen
Teig geben. Die Ofentemperatur auf 150°C senken und die Tarte fiir 25 bis 30 Minuten backen. Die restlichen Zutaten bunt am Rand entlang dekoririeren.

Dattelbrot mit Rooibos Tee
Zutaten

140 g grob gehackte Datteln
3/4 Tasse zubereiteter Rooibos Tee Vanille-Karamel
2 geschilte und geriebene Apfel
175 g Mehl

2 TL Backpulver

150g brauner Zucker

150 g geschmolzene Butter

1 TL Vanilleextrakt

4 Freilandeier

Zubereitung: .
Den Ofen auf 160 ° C vorheizen. Weichen Sie die Datteln im Rooibostee 10 Minuten lang ein. Die Apfel, das Mehl, das Backpulver und den Zucker in eine

Schiissel geben. Fiigen Sie die geschmolzene Butter, Vanilleextrakt, Eier und Dattelmischung hinzu und mischen Sie alles gut durch. fiillen Sie die Masse in eine
Backform und backen es fiir 50 Minuten. Lassen Sie den Laib etwas abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen. Am besten mit Butter und Quittengelee
servieren.



Back mit Tee

Apfel-Hygge-Schnecken

fiir den Hefeteig

200 g Milch lauwarm
20 g Hefe frische

60 g Zucker

400 g Mehl

1 Prise Salz

60 g Butter

1 Ei

fiir die Apfel-Fiillung
300 g Apfel geputzt gewogen, etwa 2 grofie Apfel
2 EL Vanillezucker

1 Spritzer Zitronensaft
1/2 TL Zimt

fiir die Zimt-Fiillung

"M« fa¢ﬁs ! ‘

fiir den Hefeteig: Die Hefe mit dem Zucker in der MllCh auflésen. 200g Mehl unterriihren. Den Vorteig etwa 20 Minuten gehen lassen. Das

25 g Zucker restliche Mehl, das Salz, das Ei und die Butter dazu geben und mehrere Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu feucht
1 TL Zimt sein, einfach noch ein wenig Mehl dazu geben. Den Teig abdecken und etwa 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig deutlich an Volumen
40 g Butter zugenommen hat.

2 Beutel Goldminnchen-TEE Hygge fiir die Apfel-Fiillung: Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien, achteln und in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit dem

Vanillezucker, der Zitrone und dem Zimt in einem kleinen Topf unter Riihren zum Kécheln bringen.Die Masse einkochen, bis ein Grof3teil
des Wassers verdampft ist. Vom Herd nehmen und bis zur weiteren Verarbeitung abkiihlen lassen.

fiir die Zime-Fiillung: Zimt und Zucker mischen und die Butter schmelzen.

fiir die Schnecken: Den Ofen auf 160°C vorheizen und zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Die Arbeitsfliche bemehlen oder mit einer
Ausrollmatte auslegen. Den Hefeteig kurz durchkneten und zu einem Rechteck von etwa 35x45cm ausrollen. Die Teigplatte diinn mit der
geschmolzenen Butter bepinseln und mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Nun die Apfel-Fiillung gleichmifig darauf verteilen. An
einer Lingsseite einen Rand von etwa 4cm frei lassen. Nun den Teig von der langen Seite her eng aufrollen, so dass mit dem freigelassenen
Rand abgeschlossen wird.Mit einem scharfen Zacken-Messer ca. 2cm dicke Scheiben abschneiden und auf das Blech legen. Dabei etwas
Abstand lassen, da die Schnecken im Ofen noch etwas aufgehen. Die Schnecken mit der restlichen Butter bestreichen, Teebeutel vorsichtig
6ffnen und den Tee iiber die Schnecken streuen und nun nochmals 5 Minuten gehen lassen. Anschlieend die Schnecken fiir ca. 10 Minuten

backen, bis sie goldbraun sind.
Chai! Chocolate Muffins

2 Beutel Goldminnchen-TEE Chai! Chocolate
150 g Mehl

35 g Mandeln fein gemahlen

125 g Zucker

25 g Kakao

30 g Zartbitter Schokoraspel

90 g sehr weiche Butter

1/2 Pickchen Vanillezucker

1/2 Pickchen Backpulver

. § 1 125 ml Milch
111 2 Ei
CHAT" e

| i |

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad C vorheizen. Die Milch aufkochen und die Teebeutel hineingeben und ziehen lassen. Alle trockenen Zutaten abwiegen und in der

Riihrschiissel vermengen. Nun die weiche Butter, Eier und die lauwarme nicht mehr heifle Chai!-Milch zugeben und ziigig unterriihren. Den Teig in
Muffinférmchen fiillen und die Muffins fiir ca. 30 Minuten backen.



Eistee Sommer Special

Moringa-Erdbeer-Orangen Eistee

Zutaten:

Zutaten fiir 4 Portion

4 Beutel Goldminnchen Moringa Tee
2 Orangen

150 g Erdbeeren

1 Zitrone

Einige frische Minzblitter

1 Liter kochendes Wasser

Zubereitung:

Zuerst den Goldminnchen Moringa Tee zubereiten. Lasst den Tee gut abkiihlen. In der Zwischenzeit
konnt ihr das Obst klein schneiden. Nehmt nun die Karaffe und gebt die Obststiicke hinein. TIPP: Die
Orangen-, Zitronen- und Erdbeerstiicke unbedingt grob mit der Hand ausdriicken und den Saft in die
Karaffe geben. Der Saft intensiviert den Geschmack. Sobald der Tee abgekiihlt ist, kénnt ihr die Karaffe
mit dem Obst nun mit dem Tee auffiillen. Stellt die Karaffe nun fiir einige Stunden in den Kiihlschrank
und kiihlt das Getrink. Nach cin paar Stunden noch ein paar Eiswiirfel und die Minze zugeben. Nun
konnt ihr den leckeren Drink restlos genieffen

Margarita-Granita

Zutaten fiir 3 Portion

5 Beutel Goldminnnchen Eistee Zitronensorbet
250 ml Wasser

12 cl Tequila

6 cl Cointreau

5 cl Limettensaft (frisch gepresst)

Crushed Ice

Salz fiir Salzrand am Glas

Zubereitung:
Das Wasser aufkochen. Die Teebeutel in eine Tasse geben mit dem kochendem Wasser aufgiefen. 5

Minuten ziehen lassen. Tee abkiihlen lassen. Das crushed Ice in eine flache Form geben. Abgekiihlter
Tee, Limettensaft, Tequila, Cointreau, zugeben und gut vermengen. Das ganze nochmal fiir eine halbe
Stunde in das Gefrierfach geben und immer wieder mit einer Gabel umriihren. Die Granita in die
Gliser mit Salzrand fiillen und mit Stiell6ffeln und Strohhalm servieren.

Eistee Grundrezept

Zutaten

Zutaten fiir 3 Portion

6 Beutel Goldminnnchen TEE (versuche es mit
deinem Lieblingstee)

600 ml Wasser

Eiswiirfel

Friichte, Beeren oder Kriuter zur Dekoration

Zubereitung:

Das Wasser aufkochen. Die Teebeutel in eine kleine Kanne geben mit dem kochendem Wasser aufgieffen. 5 Minuten zichen lassen. Die Eiswiirfel auf drei Gliser
verteilen. Den noch heiflen Tee zugeben und gut vermengen. Mit den Friichten oder Kriutern dekorieren und mit Strohhalm servieren.

Lass den Tee nicht langsam abkiihlen! Wenn Du den Tee gekocht hast und dann abwartest, bis er kalt wird, gehen nicht nur die Aromen und die Wirkstoffe
verloren. Stattdessen wird der Tee oft auch noch bitter werden. Deshalb solltest Du den frisch gekochten Tee moglichst schnell abkiihlen. Das klappt mit Eiswiirfeln
am besten.

Koch den Tee nicht zu schwach! Durch Sifte, weitere Zutaten und vor allem die Fiswiirfel, die dazukommen, verwissert der Eistee ein wenig. Deshalb solltest Du
den Tee im Zweifel lieber etwas zu stark kochen. Wenn Du den FEistee kurz vor dem Servieren probierst und er Dir dann zu intensiv ist, kannst Du ihn immer noch

mit etwas Mineralwasser auffiillen.




Eistee Sommer Special

Pfirsich-Apfel-Spritz
Zutaten:

ergibt 1 Liter Eistee:

5 Pfirsiche

2 Apfel

4 Stingel Rosmarin

1 1 Wasser

9 Beutel Goldminnchen Weifler Tee
Pfirsich-Vanille
Agavendicksaft nach Belieben
Saft von zwei Limetten
Eiswiirfel

Zubereitung:

Schneiden Sie als erstes die Apfel in Stiicke, entfernen Sie die Kerngehiuse und legen Sie sie zusammen
mit 2 Stingel Rosmarin und den kleingeschnittenen Pfirsichen in einen Topf. Diesen stellen Sie auf den
Herd. Gicf%en Sie 200 ml kochendes Wasser dariiber und lassen Sie alles etwa 20 Minuten lang kicheln.
Lassen Sie die Fliissigkeit nun kurz abkiihlen. Bereiten Sie den Tee mit 800 ml Wasser und den 9
Teebeuteln zu. Geben Sie den Tee nun zu den Apfeln und Pfirischen und lassen die das ganze einige
Minuten ziehen. Gieflen Sie das Ganze durch ein Sieb und riihren Sie den Saft der Limetten und den
Agavendicksaft unter. Fiillen Sie eine Karaffe mit Eiswiirfeln und den Rosmarin dann geben Sie die
Teemischung darauf.

Eistee ,,Valencia“

600 ml Wasser, kochendes
6 Btl. Goldminnchen Eistee Schwarztee Orange-Ananas |
6 cl Orangenlikér (Angel d’Or, Cointreau...) }
1 Limette

1 Orange

3 EL Grenadine

Eiswiirfel

Zubereitung:
600 ml Wasser aufkochen, Teebeutel hineingeben, 5 Minuten ziehen lassen und die Teebeutel

herausnehmen. Dem Tee Grenandine, Limettensaft und Orangenlikér zugeben und abschmecken.
Eiswiirfel auf 4 Gliser verteilen und mit Tee aufgiefen. Die Gliser nach Belieben mit Orangenscheiben
dekorieren.

Eistee Asia-Style

Zutaten

600 ml Wasser, kochendes

2 Stangen Zitronengras

4 Zitronenscheiben

4 Lychees

5 EL Sirup, (Agavensirup), oder Rohrzucker
6 Beutel Tee, Goldminnchen Eistee Ingwer-
Zitronengras

Eiswiirfel

Zubereitung:

Zitronengras der Linge nach halbieren. Lychees schilen und mit der Hilfte des Zitronengras aufspieflen (4 Stiick). Tee mit dem kochenden Wasser aufgieflen. 5
Min ziehen lassen. Mit Agavensirup siiflen. Wer keinen Agavensirup hat, kann auch braunen Rohrzucker nehmen. Eiswiifel Zitronenscheiben und Lycheespiefle auf
4 Gliser verteilen. Mit dem Tee aufgiessen. FertiglLass den Tee nicht langsam abkiihlen! Wenn Du den Tee gekocht hast und dann abwartest, bis er kalt wird, gehen
nicht nur die Aromen und die Wirkstoffe verloren. Stattdessen wird der Tee oft auch noch bitter werden. Deshalb solltest Du den frisch gekochten Tee moglichst
schnell abkiihlen. Das klappt mit Eiswiirfeln am besten.



Eistee Sommer Special

Eistee Himbeerzauber

Zutaten:

1 Zweig Zitronenmelisse

6 Btl. Goldminnchen Eistee OOlong
Himbeere

Zitronensaft

100 g Himbeeren

Eiswiirfel

Eistee Asia-Style

Zutaten

3 Beutel Clipper-Tee Griiner Darjeeling
600 ml sprudelnd kochendes Wasser
300 g reife Honigmelone

1-2 TL Zitronensaft

Eiswiirfel

Zubereitung:

Den Griinen Darjeeling wie gewohnt mit
sprudelnd kochendem Wiasser iibergieflen, 3-5
Minuten ziehen lassen und anschliefSend kiihl
stellen.

Wihrenddessen die Honigmelone in Stiicke
schneiden und mit dem kalten Tee piirieren.
Anschlieflend mit Zitronensaft abschmecken und
mit Eiswiirfel servieren.

e

SPeCiaf

Zubereitung:
Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln, einige Blitter fiir die Dekoration beiseite legen,

iibrige Blittchen abzupfen. 600 ml Wasser aufkochen, Teebeutel hineingeben, 5 Minuten ziehen lassen
und die Teebeutel herausnehmen. Zitronenmelisseblitter zugeben, kalt stellen. Den kalten Tee mit

Zucker und Zitronensaft (alternativ: Limettensaft) abschmecken. Himbeeren in 4 Gliser verteilen und
mit Tee aufgieSen, mit Eiswiirfeln auffiillen. Die Gliser nach Belicben mit Melisseblittern dekorieren.

Pfirsich-Eistee

11 Wasser

6 Beutel Goldminnchen Eistee Pfirsch
100 g Zucker (oder 4 EL Agavendicksaft)
5 Pfirsiche

1 Zitrone oder Limette

10 Blitter Minze oder Melisse

Eiswiirfel

Zubereitung:
200 ml Wasser in einem separaten Topf mit Zucker aufkochen. Pfirsiche waschen, entkernen, Schale

entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Pfirsichwiirfel im Zuckerwasser fiir ca. 5 Minuten kdcheln
lassen. Anschlieend weitere 45 Minuten im Topf kalt ziehen lassen.

800 ml Wasser kochen und Schwarzteebeutel fiir ca. 5 Minuten ziehen lassen. Pfirsichsaft inklusive
Pfirsichwiirfel und Schwarztee miteinander vermischen. Eiswiirfel in eine Kanne geben und mit dem
Pfirsichsud und dem heiflem Tee auffiillen. Gut umriihren und gegenenfalls mit weiteren Eiwiirfeln
auffiillen. Die Zitrone waschen und in feine Scheiben schneiden. Minze grob hacken und unterriihren.

W




Gipfelstiirmer

Pyggelige Hboffelsn geo goter Fogesgect

Lutaten fiir 6 Portionen:

3 Eier 1 TL Backpulver

125 g Zucker 250 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker 250 g Sahne

125 g weiche Butter eine Prise Salz
Lubereitung:

Der Zucker wird mit dem Vanillezucker und den Eiern mit einem Handmixer schaumig
geschlagen. Das ist sehr wichtig, damit die Waffeln spater luftig sind. Dann kommen die
restlichen Zutaten dazu und alles wird miteinander verriihrt. Schon fertig. Danach den Teig
etwas ruhen lassen und dann in das heiBe Waffeleisen geben. Die Waffeln mit Puderzucker
bestduben und mit einer heiBen Tasse Hygge-Tee servieren.

Lutaten fiir 6 Portionen:

1/2 Tasse Zucker 1/2 Tasse Zitronensaft s
5 Tassen Wasser eventuell etwas blaue Lebensmlttelfarbe g ' '
5 Beutel Gletscher® Minzbldtter zum Dekorieren
Lubereitung:

Wasser in einem Topf aufkochen und den Tee 8 Min. ziehen lassen.
Teebeutel entfernen und den Zucker im Tee auflésen und noch
weitere fiinf Minuten kochen lassen. AnschlieBend den Tee erkalten lassen, eventuell
einfdrben und Zitronensaft unterriihren. Die fertige Mischung in eine ﬂache (etwa drei his
fiinf Zentimeter hohe) Form gieBen und tiefkiihlen. Nach circa einer Stunde beginnt die
Oberfldche zu gefrieren. Diese zerstoBen und gut mit dem Rest vermischen. Ereut tiefkiihlen
und dies in regelmaBigen Abstanden wiederholen und das entstandene Eis erneut grob
zerstoBen. Die Granita ist fertig, wenn sie gleichmaBig die Struktur von feingecrushtem Eis
aufweist. Servieren Sie sie in vorgekiihlten Gldsern.

Foigen-Brsghosse Bsotmesfitrick

Lutaten: M
4 getrocknete Feigen 2 EL Senf, grober W

100 g Bergkase 2 Blatter Salbei

4 EL Mandeln, klein gehackt 1 Beutel Halali® (als Gewiirz)
100 g weiche Butter eine Prise Salz und Pfeffer

2 TL Honig

Lubereitung:

Die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen.
Aufpassen, dass nichts anbrennt.

Die Feigen in kleine Stiicke hacken, den Kdse fein reiben. Den Salbei klein hacken. Den
Teebeutel vorsichtig 6ffnen und den Inhalt entnehmen. Alle Zutaten zusammenmischen und
am besten mit einer Kiichenmaschine gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Evtl. mit einem Salbeiblatt dekorieren. Dazu ein Vollkornbrot oder auch WeiBbrot reichen.



Gipfelstiirmer

Horiater-Knabber-Cincker . %
Ly LS
Lutaten: 125 ml Wasser, lauwarm <=7~
250 g Mehl, glatt 50 g Butter, zerlassen ¥
2 ELO1, Pflanzendl grobes Salz
1 Prise Salz 3 Beutel Goldmannchen-TEE Wanderlust
Lubereitung:

Aus Mehl, 01, Salz und Wasser einen glatten, gut durchgekneteten Teig bereiten. Den Teig in
faustgroBe Portionen teilen, mind. 30 Min. mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen Tassen.

Die Portionen hauchdiinn ausrollen, etwas zurechtziehen, mit zerlassener Butter bestreichen,
das grobe Salz mit dem Tee (Beutel aufschneiden) mischen und auf die Butter streuen. Den
Teig mit einem scharfen Messer in gewiinschte Form schneiden oder ausstechen, (oder die
fertigen Cracker nach dem Backen brechen), dann bei ca. 200 bis 220 °C bei Ober-/Unterhitze
5 Min. backen.

Uit T

Lutaten:

2 Beutel Goldmannchen-Tee
Pfeffitropfchen

250 ml Wasser

. 20 ml Holunderbliitensirup
&_-;.-Pfefﬁtrﬁpfg:lleu__ fé 1 Limettenscheibe

Lubereitung:

Den Tee mit ca. 250 ml Wasser aufbriihen.

Den Sirup und die Limettenscheibe hineingeben,
umriihren, fertig.

Schmeckt heiB und kalt.

Lutaten fiir 250 g Butter:

250 g weiche Butter

1 Beutel Goldméannchen-TEE Wilde Krduter
3 EL gefriergetrocknete Salatkrauter

2 mittlere Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

frische Krauter zum Dekorieren

Lubereitung:

Butter kleinschneiden und in eine Schiissel geben.

200 ml Wasser aufkochen und den Tee darin 8 Min. ziehen lassen. Den Beutel ausdriicken und
entsorgen. Die gefriergetrockneten Krduter in den Tee geben und 10 Min. einweichen. Die
Krduter-Tee Mischung durch ein Sieb geben und zusdtzlich gut ausdriicken. Die Knoblauchzehen
schalen und feinhacken oder pressen. Knoblauch mit den Krdutern zu der Butter geben und
reichlich salzen und pfeffern. Die Butter mit einer Gabel nun gut durchmengen. Butter in die
gewiinschte Form bringen und mit frischen Krdutern oder Gartenkresse dekorieren. Die Butter halt
sich abgedeckt im KiihIschrank einige Tage.




Gipfelstiirmer

Hbncton-Rirabber-Comekos

ey I
Lutaten: 125 ml Wasser, lauwarm <" - %
250 g Mehl, glatt 50 g Butter, zerlassen .
2 ELO1, Pflanzendl grobes Salz
1 Prise Salz 3 Beutel Goldmdnnchen-TEE Wanderlust
Lubereitung:

Aus Mehl, 01, Salz und Wasser einen glatten, gut durchgekneteten Teig bereiten. Den Teig in
faustgroBe Portionen teilen, mind. 30 Min. mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen.

Die Portionen hauchdiinn ausrollen, etwas zurechtziehen, mit zerlassener Butter bestreichen,
das grobe Salz mit dem Tee (Beutel aufschneiden) mischen und auf die Butter streuen. Den
Teig mit einem scharfen Messer in gewiinschte Form schneiden oder ausstechen, (oder die
fertigen Cracker nach dem Backen brechen), dann bei ca. 200 bis 220 °C bei Ober-/Unterhitze
5 Min. backen.

iy
Lutaten: i f* S o
1 Teebeutel ;r\,,. o &
Goldmdnnchen-TEE Alpengipfel® gy}‘ L 7

150 ml kochendes Wasser
150 ml1 heiBe Milch
1-2 TL Holunderbliitensirup

Lubereitung:

Den Tee mit kochendem Wasser aufgieBen.
Ca. 8 Minuten ziehen lassen.

HeiBe Milch und Sirup dazugeben.

Heif trinken!




W—&Z&e

Lutaten:
1 1Wasser
4 Beutel Goldmdnnchen-TEE Moringa
1 Zitrone
1 EL Honig

Lubereitung:
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die
4 Beutel Moringa hineingeben.

Den Ingwer in feine Scheiben schneiden und heigeben.

Alles etwa 15 min ziehen lassen. Honig einriihren.

W—W

Lutaten:

1 Tasse Joghurt

1 Tasse Goldmannchen Griintee
mit Matcha, abgekiihlt

Lubereitung:

Limetten entsaften. Den Saft mit den
restlichen Zutaten in den Mixer geben und
solange mixen, bis er eine glatte cremige
Konsistenz hat.

8 frische Minzhlatter

= 2 Limetten g
/ﬁ'“’} 1 EL Honig P
( .| 2 Tassen Eiswiirfel (LA
P e ﬁ?) ”
e

Superfruits

Den mittlerweile leicht
abgekiihiten Tee mit dem Saft
einer Zitrone abschmecken.
Mit Minze, Zitronenscheiben
und Eiswiirfeln kalt servieren.

Lutaten:
1 Teil abgekiihlter T-Shot
1 Teil Wodka .
(fur die alkoholfreie Variante = -+ ™
1 Teil Tonic-Water)

4 Teile Ananas

1 Teeldffel feinen Zucker
1 Zitronenspirale f

Mixanleitung:

ZerstoBe in einem Shaker Ananas und feinen
Zucker. Wodka und Tee zugeben, mit zerstoBenem
Eis fiilllen und schiitteln, abseihen. Danach mit
einer Zitrone garnieren.

{
A _,'/

In Gldser abfiillen, eventuell
noch mit einem Minzblatt
dekorieren und sofort servieren.



Superfruits

Gotttone Hlek

Lutaten:

2 Beutel Super Curcuma Tee

1 EL Agavendicksaft (alternativ ein SiiBungsmittel nach Wah)
350 ml Mandelmilch oder Cashewmilch

1 T1. natives Kokosol

jeweils 1 Prise Zimt & Pfeffer

Lubereitung:

Mandel- oder Cashewmilch (oder eine andere Pflanzenmilch ohne
Lusatzstoffe, wie z. B. Kokos-, Nuss-, Hafer- oder Dinkelmilch)
in einem Topf erhitzen, Teebeutel dazugeben und gut 8 Min.
ziehen Tassen. Teebeutel leicht ausdriicken und entfernen. Dann das Kokosdl und den
Agavendicksaft, Zimt und Pfeffer hinzugeben - unter stetigem Riihren zwei bis drei Minuten
kicheln assen. Danach die Milch kurze Zeit etwas abkiihlen Tassen und die goldene Milch - die
auch Latte Curcuma genannt wird - in Ruhe genieBen.

Fhopass fogdocat muil Lipran

Lutaten: /S
750 g gefrorene rote Beeren /f M‘;
500 g Naturjoghurt3,5%  ~ %Lj

Vit

200 g Sahne M

100 ml Wasser 3

1 Beutel Super Fruits Tee Granatapfel & Acai
100 g Zucker

Lubereitung:

Den Tee nach Packungsanweisung, aber mit nur
100 ml Wasser zubereiten und erkalten lassen.
Die gefrorenen Beeren mit den restlichen
Zutaten in einen Mixer geben und alles zu einer
Masse mixen. In einer Schale anrichten und mit
einigen Beeren dekorieren.

%4 7 7 ‘}‘
Lutaten: 'A&- :

750 g gefrorene Mango 7 ) rx:;": N
500 g Vanille Joghurt 3,5 % :
200 g Sahne

100 m1 Wasser

1 Beutel Super Fruits

100 g Zucker

Lubereitung:
Den Tee nach Packungsanweisung, aber mit nur 100 ml Wasser
zubereiten und erkalten lassen. Die gefrorene Mango mit den
restlichen Zutaten in einen Mixer geben und alles zu einer Masse
mixen.

Fertig ist das SUPER Joghurt Eis.



Superfruits

Mate-Fanf Eistee
WW - M(/M

Lutaten:

6 Teebeutel SUPER MATE-HANF-Tee.

Den Saft von zwei mittelgroBen Zitronen.
Zehn gehdufte Teeldffel brauner Rohrzucker.
Einen Liter kochendes Wasser.

1,5 Liter kaltes Wasser mit viel Kohlensdure.

Lubereitung: -

Einen Liter Wasser aufkochen. Die 6 Teebeutel hineingeben und

8 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entfernen und gut abkiihlen lassen.Dann geben Sie Zitronensaft
und Rohrzucker in den Tee. Schmecken Sie das Getrank dabei ab, um den fiir Sie perfekten Geschmack
zu finden.Das nun entstandene Konzentrat stellen Sie im Kiihlschrank erneut kalt. AnschlieBend
mischen Sie es mit 1,5 Litern Mineralwasser und erhalten so Ihren fertigen Mate-Hanf-Eistee.

Tipp: Wollen Sie nicht die komplette Menge auf einmal trinken, kdnnen Sie das Konzentrat natiirlich
auch Glas fiir Glas verdiinnen. Das Glas kénnen Sie auch wunderbar mit Minze-Bldttern dekorieren.




Klassiker

Lutaten: &

2 Beutel Goldménnchen-TEE Rooibos-Vanille 3 Nelken

400 ml sprudelnd kochendes Wasser 2 ZIimtstangen 9 7

500 ml fettarme Milch S 6 Kardamomkapseln = V90

10 g Ingwer Honig s =N
= i Q“; :

Lubereitung:

Den Ingwer in Scheiben schneiden. Kardamomkapseln Teicht andriicken und mit Zimtstangen und
Nelken in einem Topf ohne Fett 2-3 Minuten résten. Das Wasser und den Ingwer zugeben. Aufkachen
und abgedeckt 8 Minuten kochen lassen. Vom Herd nehmen und die Rooibos-Teebeutel zugeben.
Abgedeckt 7 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen fettarme Milch aufkochen. Tee durch ein Sieb in eine vorgewdrmte Teekanne gieBen.

Mit der Milch servieren. Nach Belieben mit Honig siiBen.

Viel Spass beim Probieren!

Lutaten: &

8 Beutel Goldmannchen-TEE Rooibos-Pfirsich o
1,5 Liter sprudelnd kochendes Wasser s
1 Liter Sekt

je nach Geschmack Pfirsich- oder Maracujasaft
Pfirsichspalten

Ahornsirup oder brauner Rum nach Belieben

10-15 Eiswiirfel

Lubereitung: LilS
Die Teebeutel wie gewohnt mit kochendem Wasser iibergieBen, 3‘* ﬂk
ca. 8 Minuten ziehen und abkiihlen lassen. Nach Belieben siiBen, [+

Eiswiirfel zugeben und Sekt mit Pfirsichspalten und frischer Minze
genieBen. Sie kdnnen aber auch noch Pfirsich- oder Maracujasaft

erganzen.

D sinitoeLoirine- Aok

7 7 '/

Lutaten: _ 4

4 Beutel Goldmannchen-TEE ‘ 2 B]att weiBe Gelatine

Griiner Tee-Mandarine-Vanille ZZlmtﬁtangen

500 ml sprudelnd kochendes Wasser 1-2 griine Kardamomkapseln

1/4 Liter gekiihlter Prosecco nach Belieben 1-2 Tropfen

6-7 EL Zucker = g griine Lebensmittelfarbe Mo

. e
= P

Lubereitung: N \ S y
Zimtstangen in kleine Stiicke brechen. Teebeutel, Zimt und Kardamom mit 1/2 Liter kochendem Wasser i'-GIuﬂer—Tee

iibergieBen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gelatine ausdriick-
enundim Tee auflgsen. 2-3 Essloffel Zucker und eventuell etwas griine Lebensmittelfarbe unterriihren.
Tee im Gefrierfach mindestens 4 Stunden gefrieren lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Sorbet vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit einem Zauberstab piirieren. 4 Kugeln formen
und auf 4 Sektschalen verteilen. Vorsichtig mit Prosecco auffiillen und eventuell mit Zimtstangen
verzieren.



Klassiker

Lutaten: =
3 Beutel Goldmédnnchen-TEE Sommertee -

1 Beutel Goldmannchen-TEE Pfefferminze

1 Liter sprudelnd kochendes Wasser

1 EL Zucker

Eiswiirfel

nach Geschmack Zitronenscheiben

~Sommertee 1
Lubereitung: i i “
Den Sommertee und den Pfefferminztee mit dem kochenden Wasser iibergieBen und ca. 5

Minuten ziehen lassen. Je nach Geschmack mit Zucker siiBen und dann direkt auf 10 Eiswiirfel

gieBen.

Fertig ist der schnelle Eistee!

%”’? HoshoneKesnBrees Zylreiser
Lutaten fiir 4 Portionen: 4 EL Pistazien

1 Orange 6 EL Erdnussol
100 ml Wasser 3 EL Honig

2 Beutel Goldmannche-TEE Orange-Yasmin . '/2Bund Thai-Basilikum
300 g Jasminreis 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer = 4 Hahnchenbristchena ca. 180 g

Lubereitung:

Orangenzesten abziehen und beiseite stellen. Orange auspressen. Orangensaft und Wasser aufkochen
und die Teebeutel ibergieBen. Nach 8 Min. Teebeutel entfernen, den Reis dazugeben und aufkochen.
Hitze reduzieren. Reis ca. 12 Minuten leicht kdcheln lassen his die Fliissigkeit fast verdampft ist. Restli-
che Fliissigkeit abgiessen. Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pistazien grob hacken. Basilikumblat-
ter abzupfen. Die Halfte des Ols mit Honig und beiseite gestellten Orangenzesten mischen. Knoblauch
dazupressen und verriihren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Bratpfanne restliches Ol
erhitzen. Fleisch ca. 5 Minuten rundum braten. Honig-01-Gemisch dazugiessen, Pfanne zudecken. Herd
ausschalten und Pfanne etwas vom Herd ziehen. Hahnchen ca. 5 Minuten ziehen lassen. In der Glasur
wenden und in Streifen schneiden. Reis mit Fleischstreifen und Glasur anrichten. Pistazien und Basilikum
dariiberstreuen und servieren.

I

1 Beutel Goldmannchen-TEE C—FrUchtchen®
150 ml sprudelnd kochendes Wasser
3 Bananen 7

1 Apfel

3 El Sanddornsaft

kleines Stiick Ingwer

Eiswiirfel nach Belieben

Lubereitung: P\
Den Tee wie gewohnt zubereiten und dann ]\ /” K7\ :
vollstandig abkiihlen lassen. Die Bananen ,:'f_, “_} ] s
und den Ingwer schilen, den Apfel griindlich U{ j

waschen und klein schneiden. Geben Sie alle Ni="

Lutaten in den Mixer.
Guten Appetit und viel SpaB beim Nach-Mixen!



Klassiker

Frischre Whsbel® Wb hetfpcictiting

Lutaten: .

4 Beutel Goldmannchen-TEE Friichte Wirbel® /\4 >
300 ml sprudelnd kochendes Wasser ke
3 EL feinen Zucker 3@/
4 Blatt Gelatine ﬂ,\w&i e

geschlagene Sahne zum garnieren

Lubereitung:_

Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsangabe einweichen. In der Zwischenzeit den

Tee kochen, darin Zucker auflosen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heien
Teeaufguss aufldsen. In Gldser oder Férmchen fiillen und erkalten Tassen.

Variante: In eine flache Schale fiillen und kalt stellen zum Gelieren. Dann in Wiirfel schneiden
und in schone Gldser fillen. Mit geschlagener Sahne garnieren und servieren.

Lutaten fiir 4 Personen: Py ’3 sk

10 Stiele Lavendel oder —_— —
1 EL getr. Lavendelbliiten (aus der Apotheke) 509+ 1 EL Zucker

2 Beutel Goldmannchen-TEE Provence 3 Blatt weiBe Gelatine

= 2 reife Pfirsiche

500 g Schlagsahne
71Tl Zitronensaft

1 Pdckchen Vanillin-Zucker

Lubereitung:
Lavendel waschen und trocken tupfen. Sahne, Vanillin-Zucker, 50 g Zucker, Teebeutel und
Lavendel in einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne durch ein feines Sieb in eine Schiissel gieBen, |,
sodaB der Lavendel und die Teebeutel aufgefangen werden. Gelatine ausdriicken und in der
heiBen Sahne aufldsen.Vier Tassen oder Formchen (a ca. 1/8 1 Inhalt) mit kaltem Wasser aus-
spiilen. Lavendel-sahne hineingieBen und abkiihlen lassen. Zugedeckt mind. 6 Stunden kalt
stellen. Pfirsiche waschen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und in Stiicke schneiden. In
einem hohen Riihrbecher mit 1 EL Zucker, Zitronensaft und 1-2 EL Wasser piirieren. Férmchen
kurz in heiBes Wasser tauchen und die Panna cotta auf die Teller stiirzen. Pfirsichpiiree darum

verteilen.
Lutaten: 150 g Cannellinibohnen (Dos% je-3-4 Stangel Thymian,
2 Beutel Fenchel-Anis-Kiimmel 100 g Erbsen (TK) Salbei und Petersilie
1 Liter Hiihnerbriihe 100 g kleine Nudeln frisch gemahlener
AT Pfeffer, Salz

250 g Karotten /4 50 g magerer Speck
250 g Kartoffeln . 1 kleine Zwiebeln
100 g Staudenselleri 2 Knoblauchzehen
100 g Zucchini 1 Lorbeerblatt

40 g Parmesan %
e

4 Tomaten 1 EL Olivendl

Lubereitung: b

Die Teebeutel mit 500 ml sprudelnd kochendem Wasser iibergieBen und 6 Minuten ziehen lassen, dann die | & .

Teebeutel entfernen. Karotten und Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden, den Staudensellerie Fenchel-Anis-Kiimmel

und die Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Tomaten mit kochendem Wasser Uberbruhen, kalt abschrecken, cobinssenaliy - P sy
I A

hduten, vierteln, entkernen und die Viertel klein schneiden. Bohnen in ein Sieb geben und abspiilen. Zwiebel
und Knoblauch schalen und fein wiirfeln, den Speck in feine Streifen schneiden. Speck, Zwiebel und Knoblauch
im heiBen 01in einem groBen Topf glasig diinsten. Karotten- und Kartoffelwiirfel dazugeben und kurz mitdiin-
sten. Den Tee, die Briihe und das Lorbeerblatt dazugeben, aufkochen und 8 Minuten kdcheln lassen. Bohnen,
Sellerie, Zucchim’, Erbsen und Nudeln dazufiigen und weitere 8 Minuten kochen lassen. Krauter hacken. Krauter
und Tomatenwiirfel zur Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt herausnehmen, evtl.
noch etwas Briihe dazu gieBen.

Suppe zum Servieren mit Parmesankase bestreuen.



Klassiker

sy fol-Drishan

Lutaten:

1 Beutel Goldmannchen-TEE Pfefferminze
200 ml sprudelnd kochendes Wasser

3 TL brauner Zucker

2 Limetten

1 Stiickchen frischer Ingwer (ca. 3 cm)

1 Kleiner Apfel (am hesten griin)
Minzhlatter, Crushed Ice

Lubereitung:
Den Teebeutel mit 200 ml sprudelnd kochendem Wasser aufgieBen, 8 Minuten ziehen lassen und
anschlieBend vollstandig abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Limetten hei ahspiilen, trockenreiben.
Eine Limette in Stiickchen schneiden, eine Limette auspressen. Ingwer schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Apfel entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Limettenstiickchen und Apfelscheiben
auf 2 Glaser verteilen, Zucker, Ingwer und Limettensaft dariiber geben.

Mit zerstoBenem Eis auffillen und mit dem kalten Tee aufgieBen.

Mit Strohhalm und Minzbldttern servieren!

-

Lutaten: 1 Becher Créme fraiche \, :
4 Beutel Goldmannchen-TEE 9- Krauter 1EL Sherry \&‘ N
td

1 Liter Gemiisebriihe
200 g Brennesselblatter

200 g Feta _
g s
&,
Iubereitung: ()

Die Brennesselblatter waschen, in ein Tuch wickeln und stark wringen,
anschlieBend kurz blanchieren und grob zerkleinern, Feta wiirfeln.

Einige Wiirfel zum Dekorieren beiseite legen. Die Gemiisebriihe zum
Kachen bringen. Brennessel, Teebeutel, Feta und Zucker hineingeben

und etwa 8 Minuten ziehen lassen. Teebeutel ausdriicken und

entsorgen. AnschlieBend die Suppe piirieren und mit Muskat, Salz, Pfeffer
und Madeira oder Sherry abschmecken. Auf Teller anrichten und mit einigen *
Fetawiirfeln und mit Créme fraiche garnieren.

o

e
=
»{}4

Lutaten:

4 Beutel Goldmdnnchen-TEE Kamille
500 ml Milch

50 g Ingwer

4TLHonig

Lubereitung: .
Den Ingwer schdlen und in feine Scheiben schneiden. 400 ml Milch mit dem Ingwer Kamill
aufkochen. Teebeutel zugeben und zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Inzwischen 100 ml i

Milch in einem weiteren Topf erhitzen, aber nicht kochen. Mit einem Milchaufschdumer sehr

gut aufschdumen.

Ingwermilch mit 3 TL Honig siiBen und durch ein Sieb in vorgewarmte Gldser fiillen. Milch-

schaum dariibergeben, und mit 1 TL Honig betrdufelt sofort servieren.



assiker

W—W—WM
Lutaten:

2 Beutel Goldmdnnchen-TEE Hagebutte
300 ml sprudelnd kochendes Wasser
250 g Erdbeeren (TK oder frisch)

2-3 EL Grenadine- oder Himbeersirup
1 EL Zitronensaft

2 Sténgel Zitronenmelisse

Lubereitung:
Erdbeeren abspiilen, das Griin entfernen und klein schneiden. Mit dem Piirierstab fein
piirieren und das Piiree durch ein Sieb streichen. Mit dem Sirup und dem Zitronensaft
vermischen.

Die Hagebuttenteebeutel mit 300 ml sprudelnd kochendem Wasser iibergieBen,
ca. 6 Minuten ziehen lassen und auf das Erdbeerpiiree gieBen. Erdbeerpiiree auf
zwei hitzebestandige Gldser verteilen.

Mit Zitronenmelisse verzieren. Schmeckt warm und kalt!

Lutaten: A
2 Beutel Liter Goldmannchen-TEE Friichtetee mit Vitamin C %
1/2 Liter sprudelnd kochendes Wasser

0,3 Liter Mandarinensaft oder Orangensaft
1 Zimtstange

1 Glihweingewiirz, fertiges oder z.B. Ingwer, Ams Ka
Nach Belieben Sirup (Grenadine), siiB g

W
N,

Lubereitung:
1/2 Liter sprudelnd kochendes Wasser in einen Topf geben
Die beiden Teebeutel und die Gewiirze hinzufiigen und ca.

10 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entnehmen, Saft
hinzufiigen und kurz erhitzen. Mit Grenadine siiBen. -
Vor dem Servieren Gewiirze absieben. Nach Belieben mit

einer Zimtstange , Sternanis und einer Orangenscheibe serwig

. F o
WM/ Eyzee g@
Lutaten:
4 Beutel Goldmdnnchen-TEE Waldfriichte
1,5 Liter s Wasser
6 EL schwarzer Johannisheersirup
2 Limetten
einige Eiswifel

Lubereitung:
Das Wasser aufkochen, die Teebeutel darin 8 Minuten ziehen lassen, anschlieBend den Tee
abkiihlen lassen. Die Limetten halbieren und auspressen. Zusammen mit dem Johannisheersirup
unter den abgekiihiten Tee riihren.

Den Tee im KiihIschrank kaltstellen und mit 2 Eiswiirfeln pro Glas servieren.




Klassiker

Lutaten:

4 Beutel Goldménnchen-TEE Erdbeere 500 g frische Erdbeeren [Si

300 ml sprudelnd kochendes Wasser etwas Zucker
600 ml Apfelsaft (klar) /24 _ etwas Zitronensaft
400 ml kaltesMineralwasser~ | Eiswiirfel

Lubereitung: &)
Zundchst den Erdbeer-Tee mit 300 m1 sprudelnd kochendes Wasser zubereiten und
abkiihlen lassen.

Gekiihlte Erdbeeren in Stiicke schneiden und mit etwas Zucker in eine Bowle-
Schiissel geben. Mit dem kalten Tee und Apfelsaft aufgieBen und ziehen lassen.
Kurz vor dem Servieren gut gekiihlten Mineralwasser aufgieBen und evtl. mit etwas
Zitronensaft geschmacklich abrunden. Eiswiirfel nach Belieben ergd Lw

e
Lutaten:
1 Beutel Goldmannchen-TEE Schwarzkirsche 100 g Joghurt
200 ml sprudelnd kochendes Wasser 75 ml Sahne
5 EL Kirschsaft > 25 g Zucker
100 g Quark .ﬁ’j "%/ 1Péckchen Vanillezucker
q 2 Bldtter Gelatine
e ’\“’-L:}
. A
Lubereitung: .

Den Teebeutel mit 200 ml kochendem Wasser aufgieBen und ca. 8 Minuten ziehen lassen.
Den Teebeutel entfernen und den Tee leicht abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Gelatine
in Wasser einweichen. Die Sahne mit dem Vanillezucker steifschlagen. Den Joghurt und Quark
mit dem Zucker und dem Kirschsaft verriihren. Die Gelatine ausdriicken, im warmen Tee
aufldsen und unter die Joghurt-Quark-Masse rithren. AnschlieBend die Sahne unterheben
und kalt stellen. Fertig!

Lutaten:

6 Beutel Goldmannchen-Tee Birne-Vanille
900 ml sprudelnd kochendes Wasser

2 Liter Apfelsaft

2 Kpfel

4 EL Zitronensaft

2 EL Honig

Lubereitung: =

Einen Eiswiirfelbehalter mit Apfelsaft fiilllen und uber Nacht einfrieren. Den restlichen
Apfelsaft in den KiihIschrank stellen. Die Teebeutel mit kochend heiBem Wasser iiberbriihen
und 10 Minuten ziehen lassen. Beutel entfernen, den Tee mit Honig siiBen und vollstdndig
abkiihlen Tassen.

Apfel waschen. Mit einem Kugelausstecher rundherum Kugeln ausstechen (oder die Apfel
entkernen und wiirfeln). Zitronensaft zugeben. }

Den Tee mit dem kalten Apfelsaft vermengen. Kurz vor dem Servieren mit Apfeln und den
Apfelsaft-Eiswiirfeln in einer Bowlenschale mischen.




Klassiker

M—M—%

Lutaten:
1 Beutel Goldmannchen-TEE Erdbeere

1 Beutel Goldmannchen-TEE Waldhimbeere
350 m1 sprudelnd kochendes Wasser
Eiswiirfel

Lubereitung: Waldhimbe
Die Teebeutel Erdbeere und Waldhimbeere mit sprudelnd kochendem Wasser auf- ‘ Bl s

gieBen und 8 Minuten ziehen lassen. Kalt stellen. Den abgekiihlten Tee rrkt Ei wur—
feln genieBen. Schmeckt natiirlich auch heiB! N $

Fertig ist eine coole und gesunde Erfrischung!

Lutaten:

5 Beutel Goldmannchen-TEE Orange
750 ml sprudelnd kochendes Wasser
150 ml frisch gepresster Orangensaft
1 Limette, in Scheiben geschnitten
20 ml Grenadine-Sirup

Lubereitung:
Die Teebeutel mit 750 mi sprudelnd kochendem Wasser iibergieBen und ca. 8 Minuten ziehen
lassen. Den Tee abkiihlen Tassen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Den eiskalten Tee mit Orangensaft mischen und auf 4 Cocktailgldser mit jeweils einigen
Eiswiirfeln aufteilen. AnschlieBend den Grenadine-Sirup zugeben, so entsteht eine tolle
Farbung, unten rot,oben gelb. Die Gldser mit Limettenscheiben garnieren. Fertig!

Lutaten fiir 4 Personen: 450-500 g Volimilch-Joghurt
1 geh. EL Speisestdrke 5 EL Zucker

2 Beutel Goldmdnnchen-TEE 1 Pdckchen Vanillin-Zucker
Maracuja mit Pfirsich i 150-200 g Schlagsahne

1/4 1 Maracuja-Nektar = Minze, Frischhaltefolie

Lubereitung:

Starke und 2-3 EL Maracuja-Nektar glatt riihren. Ubrigen Nektar in einem Topf aufkochen und
anschliessend die Teebeutel 8 Min. darin ziehen lassen. Teebeutel entfernen und mit der
angeriihrten Starke andicken. Mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet.
(a. 30 Minuten abkiihlen lassen.

Joghurt, Zucker und Vanillin-Zucker glatt verriihren. Sahne steif schlagen und unter den
Joghurt heben. Maracuja-Pudding vorsichtig unter den Joghurt ziehen, sodass Schlieren
entstehen. Creme in 4 groBe Glaser filllen und mit Minze verzieren.

|




Klassiker

s Lt ,
Lutaten: »

2 Beutel Goldmannchen-TEE Apfel-Granatapfel

400 ml sprudelnd kochendes Wasser /)/ -

150 ml Apfelsaft A

Lubereitung:
Den Tee mit kochendem Wasser iiberbriihen
und ca. 8 Minuten ziehen lassen. Den Tee
vollstandig abkiihlen Tassen. Den Apfelsaft
in den kalten Tee geben. Fertig!




Teeparty

Birse-Flobocrctor- Hbssser

Lutaten:

1,51 Wasser

5 Beutel Friichte-Party Lubereitung: 7

200 g Holunderbeeren Aus dem Wasser und Teebeuteln einen Tee bereiten und 8
2 Birnen Minuten ziehen lassen. Holunderbeeren von den Stielen

2 unbehandelte Zitronen  entfernen und griindlich waschen. Die Birnen schalen,
200 ml roter Traubensaft Kerngehduse herausschneiden und in sehr feine Stii-
cke schneiden. Zitronen heiB abwaschen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Teebeutel herausnehmen, den
Traubensaft unterriihren. Holunderbeeren, Birnenstiicke
und Zitronenscheiben zugeben. Eine Stunde ziehen las-
sen und eiskalt, eventuell mit Eiswiirfeln, servieren. Wer
es lieber warm mdchte, noch einmal kurz erhitzen.

Ik 2t e K
Z.. :_Z .

Lutaten:

1 Beutel Krduter-Party
50 ml kochendes Wasser

2 EL Krduteressig

Lubereitung:

Den Krduterteebeutel mit dem
heiBen Wasser iibergiessen

und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

LTL Honig Den Tee in eine Schale giessen, mit Essig, Honig und Senf
LEL Senf verquirlen. 01, Salz und Pfeffer unterriihren, Schnittlauch
salz, Pfeffer waschen, trocken schiitteln, in feine Ringe schneiden und
4 EL Olivendl dazugeben. Schmeckt prima iiber gemischtem Blattsalat.

Schnittlauch




S fol- WoeriterDngehiree
Lutaten fiir 8 Personen:

1,51 Wintertee Apfel-Zimt mit Vit. C (7 Beutel)
11 Apfelsaft

0,51Blutorangensaft

1 Orange, eventuell abgeriebene Orangenschale
1 Apfel

1 Zimtstange

1 Péck. Vanillezucker
1 TL Honig

Lubereitung:
Den Wintertee zubereiten und nach 8 Minuten ziehen Tassen in einen groBen Topf

umfiillen. Apfelsaft und Blutorangensaft dazugeben.

Mit Apfel- und Orangenscheiben, Vanillezucker, Zimtstange und Honig ergénzen

und erwdrmen. Wenn der Punsch heiB genug ist, in Tassen umfillen. Falls eine

alkoholische Variante gewollt ist, einfach mit 1 Glas braunem Rum erganzen.Voila, )

der Winter kann kommen! C<Zmp

Lutaten fiir den Miirbeteig: 250 g Mehl, 125 g Butter, 75 g Zucker, 1 Pdck.
Vanillin-Zucker, 1/2 geriebene Zitronenschale, 1 Ei. .
Lutaten fiir die Streusel: 125 g Butter, 175 g Mehl, 75 g Zucker, f
1 Prise Salz, 1 gestrichener Teeldffel Zimt. -
Lutaten fiir den Belag: 1 kg entsteinte, halbierte Pflaumen, 150 ml Pflaumen-
saft, 100 ml Winterparadies Tee (1 Teebeutel auf 100 ml Wasser),
100 g Zucker, 1 Beutel Puddingpulver Vanille, 40 g Starkemehl, etwas Mehl
etwas Margarine. -
Lubereitung:

Teig: Mehl, Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Ei zu einem glatten Miirbeteig verkneten
und ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen Tassen.

Streusel: Butter schmelzen, kurz abkiihlen lassen und mit Mehl, Zucker, Salz und Zimt zu Streuseln ver-
kneten.

Belag: Saft und Zucker aufkochen. Die Pflaumen ca. 7 Minuten darin diinsten. Puddingpulver und Starke
mit 5 EBI6ffeln vom abgekiihlten Tee glatt riihren. Zu den Pflaumen gieBen und nochmals kurz aufkochen.
Belag abkiihlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Fldche mit einem Durchmesser von ca. 30 cm rund
ausrollen. In eine gefettete Springform legen und den Rand hochdriicken. Mit einer Gabel den Boden
mehrmals einstechen. Die Pflaumenmasse darauf verteilen und die Streusel dariiber streuen. Im vorge-
heizten Backofen, 175° C, Gas Stufe 2, ca. 75 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Bererigcitesees MWW

Lutaten:

Butter und Mehl fiir die Form, 140 g Cranberries frisch oder getrocknet,
80 g Schokolade (Zartbitter oder Vollmilch), 120 g Mehl, 2 TL Backpulver,
80 g gemahlene Mandeln, 120 g Zucker, 200 g Naturjoghurt, 2 Eier,

1 Teebeutel-Beerenschlitten (als Gewiirz verwenden; nicht aufgegossen), = =
80 g zerlassene Butter. .

Lubereitung:

Die Vertiefungen der Muffinform mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben oder Paplerformchen
hineinsetzen. Den Backofen auf 180 ° Cvorheizen. Die Schokolade grob hacken. Das Mehl mit dem
Backpulver, den Mandeln, dem Zucker, der Schokolade und den Cranberries mischen. In einer getrenn-
ten Schiissel den Joghurt mit den Eiern verriihren und den Inhalt des Teebeutels Beerenschlitten als
Gewiirz hinzufiigen und untermischen. Die Joghurtmischung mit einem Schneebesen mit der Mehl-
mischung kurz miteinander mischen, dann die zerlassene Butter dazu geben.

Den Teig in die Muffinform fiillen und die Muffins im Ofen auf der untersten Schiene 30 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, dann die Muffins aus der Form 1dsen
und abkihlen lassen.

Lassen Sie es sich schmecken! Dazu 1dsst sich auch kdstlich der Beerenschlitten-Tee kombinieren.




Wintertees

S fol- WoeriterDngehiree
Lutaten fiir 8 Personen:

1,51 Wintertee Apfel-Zimt mit Vit. C (7 Beutel)
11 Apfelsaft

0,51Blutorangensaft

1 Orange, eventuell abgeriebene Orangenschale
1 Apfel

1 Zimtstange

1 Péck. Vanillezucker
1 TL Honig

Lubereitung:
Den Wintertee zubereiten und nach 8 Minuten ziehen Tassen in einen groBen Topf

umfiillen. Apfelsaft und Blutorangensaft dazugeben.

Mit Apfel- und Orangenscheiben, Vanillezucker, Zimtstange und Honig ergénzen

und erwdrmen. Wenn der Punsch heiB genug ist, in Tassen umfillen. Falls eine

alkoholische Variante gewollt ist, einfach mit 1 Glas braunem Rum erganzen.Voila, )

der Winter kann kommen! C<Zmp

Lutaten fiir den Miirbeteig: 250 g Mehl, 125 g Butter, 75 g Zucker, 1 Pdck.
Vanillin-Zucker, 1/2 geriebene Zitronenschale, 1 Ei. .
Lutaten fiir die Streusel: 125 g Butter, 175 g Mehl, 75 g Zucker, f
1 Prise Salz, 1 gestrichener Teeldffel Zimt. -
Lutaten fiir den Belag: 1 kg entsteinte, halbierte Pflaumen, 150 ml Pflaumen-
saft, 100 ml Winterparadies Tee (1 Teebeutel auf 100 ml Wasser),
100 g Zucker, 1 Beutel Puddingpulver Vanille, 40 g Starkemehl, etwas Mehl
etwas Margarine. -
Lubereitung:

Teig: Mehl, Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Ei zu einem glatten Miirbeteig verkneten
und ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen Tassen.

Streusel: Butter schmelzen, kurz abkiihlen lassen und mit Mehl, Zucker, Salz und Zimt zu Streuseln ver-
kneten.

Belag: Saft und Zucker aufkochen. Die Pflaumen ca. 7 Minuten darin diinsten. Puddingpulver und Starke
mit 5 EBI6ffeln vom abgekiihlten Tee glatt riihren. Zu den Pflaumen gieBen und nochmals kurz aufkochen.
Belag abkiihlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Fldche mit einem Durchmesser von ca. 30 cm rund
ausrollen. In eine gefettete Springform legen und den Rand hochdriicken. Mit einer Gabel den Boden
mehrmals einstechen. Die Pflaumenmasse darauf verteilen und die Streusel dariiber streuen. Im vorge-
heizten Backofen, 175° C, Gas Stufe 2, ca. 75 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Bererigcitesees MWW

Lutaten:

Butter und Mehl fiir die Form, 140 g Cranberries frisch oder getrocknet,
80 g Schokolade (Zartbitter oder Vollmilch), 120 g Mehl, 2 TL Backpulver,
80 g gemahlene Mandeln, 120 g Zucker, 200 g Naturjoghurt, 2 Eier,

1 Teebeutel-Beerenschlitten (als Gewiirz verwenden; nicht aufgegossen), = =
80 g zerlassene Butter. .

Lubereitung:

Die Vertiefungen der Muffinform mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben oder Paplerformchen
hineinsetzen. Den Backofen auf 180 ° Cvorheizen. Die Schokolade grob hacken. Das Mehl mit dem
Backpulver, den Mandeln, dem Zucker, der Schokolade und den Cranberries mischen. In einer getrenn-
ten Schiissel den Joghurt mit den Eiern verriihren und den Inhalt des Teebeutels Beerenschlitten als
Gewiirz hinzufiigen und untermischen. Die Joghurtmischung mit einem Schneebesen mit der Mehl-
mischung kurz miteinander mischen, dann die zerlassene Butter dazu geben.

Den Teig in die Muffinform fiillen und die Muffins im Ofen auf der untersten Schiene 30 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, dann die Muffins aus der Form 1dsen
und abkihlen lassen.

Lassen Sie es sich schmecken! Dazu 1dsst sich auch kdstlich der Beerenschlitten-Tee kombinieren.




