
Rezeptsammlung  
Goldmännchen Tee



Kinder:

Zubereitung:
Die Teebeutel  mit dem kochenden Wasser  
übergießen,8 Minuten ziehen lassen und mit 
Vanillezucker und Kandis nach Geschmack süßen.
Die Gläser zu 2/3 mit den aus Saft hergestellten Eiswürfeln füllen und mit dem  heißen Tee 
übergießen. Klein geschnittene Pfirsichstücke auf die Gläser verteilen und mit Zitronen-
scheiben dekorieren. Sofort servieren.

Zutaten für 4-5 Gläser
1 Liter kochendes Wasser
5 Beutel Goldmännchen Kinder Früchte Tee
Eiswürfel hergestellt aus 1 Liter Orangensaft
frische Pfirsichstücke 
1 Päckchen Vanillezucker, Kandis nach Geschmack
1 unbehandelte Zitrone

Eistee Funny Fruits

Zubereitung:
Aus den Zutaten einen Biskuitteig zubereiten und bei  
175°C Umluft backen. Biskuit sofort auf ein Tuch stürzen  
und auskühlen lassen. Die Biskuitplatte mit den Händen in feine Stücke zupfen.
Sahne steif schlagen. Quark, Crème fraîche, 50 g Zucker, Vanillezucker und den Tee unterrühren. Die 
Biskuitkrümel unter die Masse heben und zu einem „Teig“ mischen. Mit den Händen 18 gleichmäßige 
Bällchen formen. Anschließend die Bällchen in den Kokosraspel wenden und in Papiermanschetten 
setzen. Viel Spaß beim Backen und Guten Appetit!

 

Süße Schneebällchen
Zutaten:
Für den Biskuit:
7 Eier
1 Prise Salz
2 Päckchen Vanillezucker
200 Gramm Mehl
1 Teelöffel Backpulver
Für die Creme:
250 Gramm Magerquark

 
 
150 Gramm Crème fraîche
125 zubereiteter  
Eisprinzessinen-Tee
400 Gramm Schlagsahne
2 Päckchen Sahnesteif
150 Gramm Kokosraspeln

Zubereitung:
Den abgekühlte Kuchen in eine Schüssel krümeln. Dazu 
kommt die Vanille sowie die Aprikosen-Konfitüre und  
der Tee dazu.Nun alles gut vermengen. As der Masse  
kleine Kugeln formen. Diese sollten für ca. 15- 30  
Minuten in den Kühlschrank stellen, damit sie fester werden. Das eine Ende der Spieße kurz in die 
geschmolzene Kuvertüre getauchen und dann in die Kugeln gestecken. Wieder 15- 20 Minuten im 
Kühlschrank durchkühlen. Die geschmolzenen Kuvertüre und je halb halb einfärben. Zum Schluss taucht 
man die Cakes in die Schokolade, lässt sie kurz abtropfen und verziert sie mit dem. Zum Trocknen steckt 
man sie dann einfach in ein Stück Styropor. 

Zutaten ca. 40 Cake Pops:
Einen abgekühlten hellen Sandkuchen oder hellen Rührkuchen,  
das Mark von 2 Vanille-Schoten oder 2 Päckchen Vanille-Zucker, 
ca. 8 EL Aprikosen-Konfitüre,  
100 ml Früchteparade Tee, 
400 g Weiße Kuvertüre, 
Lebensmittelfarbe rot und gelb 
ca. 40 Schaschlik-Spieße.
Dekoration: Streusel, Kokos-Raspeln, Zucker-Perlen, etc.

Lustige Aprikosen Cake-Pops



Kinder:

Zubereitung:
Mehl, Milch,Sirup, Tee, Eier und eine Prise Salz  
miteinander verrühren und den fertigen  
Pfannkuchenteig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Danach in wenig Öl Pfannkuchen daraus backen.

Die Erdbeeren in kleine Stücke schneiden, mit Quark und Vanillezucker verrühren. Die Pfannkuchen 
damit füllen und sofort servieren. 

Zutaten für 4 Portionen
Für die Pfannenkuchen:
500 g  Mehl
800 ml Milch
200 ml Holunderblütensirup
6 Eier
2 Prisen Salz
4 EL Öl

Für die Füllung:
200 g Erdbeeren 
200 g Quark, 20 % Fett
2 Pkt. Vanillezucker

Holler-Blüten Pfannkuchen mit Erdbeeren

Zubereitung:
Die Früchte waschen, putzen und auf einem Küchentuch  
abtropfen lassen. Kirschen entsteinen, große Erdbeeren 
halbieren oder vierteln, Johannisbeeren von den Rispen  
zupfen. Vanilleschote längs halbieren und das Mark  
herauskratzen. Mark und Schote mit dem Fruchtsaft und dem Tee in einem Topf aufkochen.
Die Stärke mit 3-4 EL Wasser verrühren und unter Rühren in den kochenden Fruchtsaft gießen. 2-3 Min. kochen 
lassen, bis die Stärke bindet. Die Früchte nur kurz im Sud heiß werden lassen, höchstens 1-2 Min. mitkochen – sie 
sollen weder breiig werden noch zerfallen. Vom Herd nehmen und je nach Geschmack mit mehr oder weniger Zucker 
süßen. Die Grütze abkühlen lassen. Die Vanilleschote erst vor dem Servieren entfernen und die Grütze nach Wunsch 
mit nur leicht aufgeschlagener Sahne oder einer Vanillesauce servieren.

Zutaten:
600 g gemischte Beeren und rote Früchte (z. .B. Sauerkirschen, 
Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren)
1/2 Vanilleschote
250 ml Kirschsaft
250 ml zubereiteten Früchte Parade Tee
3 EL Speisestärke
ca. 3-4 EL Zucker

Rote Beeren Tee-Grütze

Pretty in Pink Cookies
Zutaten:
150 g weiche Butter
180 g Zucker
2 PK Vanillezucker
2 Eiweiß
180 g Mehl
2 Beutel Herzchen Tee
Rote Bete Pulver oder andere 
Lebensmittelfarbe zum färben 
des Teiges

0,5 TL Backpulver
0,25 TL Salz
100 g weisse Mandeln 
(ohne Haut) gehackt
150 g Schokoladentröpfchen 
Zartbitter oder Weiß
2 EL gehackte getrocknet 
Himbeeren
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:
Butter (oder Margarine) mit dem Zucker schaumig  
rühren, Vanillezucker hinzufügen, mit dem Eiweiß  
unterschlagen. Teebeutel vorsichtig aufschneiden  
und den Tee  mit Backpulver, Salz, Mehl unterrühren, die gehackten Mandeln, Himbeeren, Lebensmit-
telfarbe und die Schokoladentröpfchen einarbeiten.Mit einem Teelöffel kleine Häufchen 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 Abkühlen mit einem Spachtel vom Blech nehmen. In 
einer Blechdose aufbewahren. Vor dem Servieren noch mit Puderzucker bestäuben.



Kinder:
Blauer Zaubertrunk
Zutaten für 4 Shakes:
250 g Heidelbeeren
6 Kugeln Vanilleeis
500 ml Wasser
4 Beutel Goldmännchen Kinder Hexentee
1 EL Zucker (oder alternativ Süßungsmittel)

Zubereitung:
500 ml Wasser aufkochen die Teebeutel 8 Minuten  
ziehen lassen. 
Heidelbeeren waschen und säubern. Ein paar Beeren  
zurück behalten für die Deko. Heidelbeeren, 1 EL  
Wasser und den Zucker in einen Topf geben. Langsam  
erwärmen und immer wieder umrühren bis sie  
weich sind. Heidelbeeren nun durch ein feines Sieb passieren. 
Das Eis, den abgekühlten Tee und die passierten Heidelbeeren in einen Mixer geben. Erst langsam, 
dann auf höchster Stufe pürieren. Das ganze auf vier Gläser verteilen, mit Heidelbeeren und eventuell 
ein paar Minzblättern dekorieren. Solltet Ihr den Shake mit echten Heidelbeeren zubereitet haben, 
benutzt besser einen Strohhalm beim Genießen. Hingegen, bei herkömmlichen Blaubeeren braucht Ihr 
Euch keine Sorgen machen da wird der Mund und die Zunge nicht blau. 

Apfel-Kräuter Eistee

Zutaten für 4 Gläser:
600 ml kochendes Wasser 
4 Beutel Goldmännchen Kinder Kräuter Tee 
1Bd. frische Zitronenmelisse
200 ml Apfelsaft
2 Zitronen (Saft von einer und die andere in Scheiben)
Eiswürfel

Zubereitung:
Einige Stängel Zitronenmelisse für die Garnitur  
zurückbehalten. Den Rest und den Teebeuteln   
mit dem kochenden Wasser übergießen und  
10 Minuten ziehen lassen, bis das Wasser hellgrün ist und leicht nach Zitrone duftet. Die 
Melisse und die Beutel abseihen.  
Zitronensaft und Apfelsaft zugeben. Für ungefähr 2-3 Stunden abkühlen lassen.    Kalt in 
Gläser oder eine Kanne mit Eiswürfeln geben. Mit Zitronenmelisse und Zitronenscheibe 
garniert servieren.

Süße Apfelpizza
Zutaten:
10 g frische Hefe  
1 TL Zucker
400 g Mehl (Type 550)
1 TL Salz
2 EL Olivenöl
Mehl (zum Ausrollen)
BELAG:  
3 Äpfel (kleine rotschalige)

1Zitrone (Hälfte)
100 ml Jupp-Jupp Tee 
100 g Crème fraîche
100 g Frischkäse
1 Vanilleschote
1 handvoll Beeren
2 TL Zimt (gemahlen)
50 TL Zucker
Puderzucker (zum Bestäuben)

Zubereitung:
Die Hefe zerbröckeln und in 250 ml lauwarmem Wasser auflösen, 
dann den Zucker und 2 EL Mehl dazugeben. Etwa 10 Minuten stehen 
lassen. Restliches Mehl, Salz und Olivenöl in eine Schüssel geben  
und die Hefemischung dazugießen. Alles mit den Knethaken des  
Handrührers zu einem glatten Teig verkneten, dann mit den Händen  
noch einmal gründlich durchkneten. Den Teig abgedeckt in der  
Schüssel an einem warmen Ort 30-45 Minuten ruhen lassen. Inzwischen den Backofen auf höchster Stufe vorheizen.
Die Äpfel abspülen einem Apfelausstecher das Kerngehäuse herausstechen. Die Äpfel quer in sehr dünne Scheiben schnei-
den. Die Apfelscheiben mit dem Tee und dem Zitronensaft beträufeln. Crème fraîche mit  Frischkäse und dem Vanillemark 
verrühren. Zimt und Zucker mischen. Den Pizzateig in vier Portionen teilen und jdünn rund ausrollen. Jede Pizza mit etwas 
Frischkäsecreme bestreichen und mit Apfelscheiben belegen. Den Zimtzucker darüber streuen. Die Beeren verteilen.
Die Pizzen nacheinander auf dem einm mit Backpapier ausgelegtem Blech je etwa 6–8 Minuten goldbraun backen. Zum 
Servieren dünn mit Puderzucker bestäuben.



Tea Time Spezial
Sorbet vom Grünen Tee mit Gewürzen

Zubereitung:  Zimtstangen in kleine Stücke  
brechen. Teebeutel, Zimt und Kardamom mit 1/2 Liter kochendem Wasser übergießen 
und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tee durch ein 
feines Sieb gießen. Gelatine ausdrücken und im Tee auflösen. 2-3 Esslöffel Zucker 
unterrühren. Tee im Gefrierfach mindestens 4 Stunden gefrieren lassen, dabei 
gelegentlich umrühren. Sorbet vor dem Servieren etwas antauen lassen und mit einem 
Schneidstab pürieren. In einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und in 4 
Sektschalen spritzen. Mit Sekt auffüllen und mit Orangenscheiben und Zimtstangen 
verzieren.

Zutaten für 4 Portionen:
2  Zimtstangen 
4 Beutel CLIPPER  
GrünerTee
1-2  grüne Kardamomkapseln 
2 Blatt weiße Gelatine 

2-3 EL Zucker 
1/4 l gekühlter, Prosecco   
Backpapier 
1 Orange zur Deko
Zimtstangen zur Deko

Earl  Grey Kuchen

Zubereitung für den Teig: 180 ml Wasser aufgkochen und die Teebeutel ca. 10 Min ziehen lassen. Die Teebeutel heraus- 
nehmen und ausdrücken. Den Backofen auf 180 Grad, vorheizen. Butter, Zucker, Zimt und 1 Prise Salz mit dem 
Handrührer cremig rühren. Die Eier nacheinander jeweils unterrühren. Mehl, Kakao und Backpulver sieben und mit 
den gemahlenen Haselnüssen und 180 ml Tee unter die Buttermischung rühren.
Schokolade, Feigen und Nüsse fein hacken und kurz unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete und mit Mehl 
ausgestäubte 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 abkühlen lassen. Dann aus der Form auf das Gitter 
stürzen und vollständig abkühlen lassen.
Zubereitung für die Glasur: Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen und die Teebeutel etwa 10 Minuten ziehen lassen. 
Die Teebeutel herausnehmen und ausdrücken. Teesirup etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann 50 Gramm 
Schokolade unter Rühren darin schmelzen. Gut verrühren und abkühlen lassen. Teekuchen mit der Schokoladenglasur 
überziehen. Haselnüsse, Feigen und die restliche Schokolade grob hacken und darübergeben. Mit dem losen Tee 
bestreuen und eventuell mit Puderzucker bestäuben.

Zutaten für 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

3 EL Kakaopulver
1 Päckchen Backpulver
50 g gemahlene Haselnüsse 
50 g Zartbitterschokolade 75% 
50 g getrocknete Feigen
100 g Haselnüsse 
Fett (für die Form)
Mehl (für die Form)

Zutaten für die Glasur:  
70 g  brauner Rohzucker
4 Teebeutel CLIPPER Earl Grey
70 g Zartbitterschokolade 75 %

4 EL  geschälte Haselnüsse
2 EL getrocknete Feigen
1 TL CLIPPER Earl Grey  
(lose aus dem Teebeutel)

Afternoon Tea Scones
Zutaten für 12 Personen:

Zubereitung:

500 g Mehl, 1 Pk. Backpulver, 40 g Zucker, 2 Eier  
(Kl. M) und Salz mischen. Mit 120 g sehr weicher  
Butter in Flöckchen und 250 g Vollmilchjoghurt kurz 
verkneten. Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche  
ca. 2,5 cm dick ausrollen und kreis-runde Plätzchen (7 cm Ø) ausstechen und auf ein mit  
Backpapier ausgelegtes Blech geben. 1 Eigelb (Kl. M) und 1 El Wasser verrühren. Scones mit Eigelb 
bestreichen und im heißen Ofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 15 Min. 
backen.
Clotted Cream wird zum Tee mit Scones und Marmelade, vornehmlich Erdbeerkonfitüre, gegessen. 
Die Creme ist eine Art dicker Rahm, der aus roher Kuhmilch hergestellt wird. Die Milch wird dazu in 
flachen Pfannen erhitzt und für mehrere Stunden stehen gelassen. In dieser Zeit sammelt sich der Rahm 
an der Oberfläche und bildet Klümpchen („clots“). 
Sie können auch Mascarpone oder sehr fetthaltigen Frischkäse zu den Scones reichen. Auf keinem Fall 
darf die Erdbeermarmelade fehlen.

500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
40 g Zucker
Salz

2 Eier , (Kl. M)
120 g Butter, sehr weich
250 g Vollmilchjoghurt
1 Eigelb



Tea Time Spezial
Ostfriesischer Butterkuchen  
der ideale Begleiter zu einer guten Tassse  
CLIPPER Ostfriesentee

Zubereitung: 

TEIG: Eier schaumig schlagen, nach und nach Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen, 
Mehl und Backpulver mischen und zugeben, dann die steifgeschlagene Sahne unterrühren.  
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 erwärmen, Zucker u. Mandeln zufügen, alles miteinander 
verrühren und auf den vorgebackenen Boden streichen. Nochmals ca. 12 Min. backen. 
Frisch schmeckt er am besten. Guten Appetit. 

Zutaten:
200 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
3 Eier
250 g gesiebtes Mehl 
1 Päckchen Backpulver

250 ml steife Schlagsahne 
200 g Zucker
200 g Butter
200 g gehobelte Mandeln
2 EL Milch

Darjeeling-Panna Cotta mit  
Karamell-Orangen
Zutaten für 4 Portionen

Zubereitung: 
Panna Cotta: Die Sahne in einen Topf geben und mit  
dem Zucker verrühren. Die Teebeutel in die Sahne  
geben. Nun alles zusammen unter Rühren aufkochen, 
es sollte so richtig wallend kochen. Nun vom Herd ziehen und 5 Minuten ziehen lassen. In der 
Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Teebeutel aus der Sahne nehmen, die Gelatine 
gut ausdrücken und in die Sahne einrühren. In Dessertgläser füllen wenn die Panna Cotta genügend 
abgekühlt ist. Im Kühlschrank noch mindestens 2 Stunden anziehen lassen.
Karamell-Orangen: 1 El Schale von den Orangen fein abreiben. Dann die Orangen mit dem Messer so 
schälen, dass nichts mehr von der weißen 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 schönen Karamell kochen, dann mit dem Cointreau und dem 
Orangensaft ablöschen und solange köcheln lassen, bis sich der Karamell aufgelöst hat. Topf vom Herd 
ziehen und die Orangenfilets und den Orangenabrieb unterheben und gut abkühlen lassen. Zum 
Servieren die Karamell-Orangen über die Panna Cotta geben.

Panna Cotta
500 ml Sahne
3 Bt. CLIPPER Darjeeling 
2 EL Rohrohrzucker
5 Blatt Gelatine

Karamell-Orangen
2 Orangen
1 TL Butter
2 EL Rohrohrzucker
2 cl Cointreau

Chai Tea Latte hausgemacht
Milchtee mit Gewürzen
Zutaten für 5 Portionen
3 Beutel CLIPPER TEE Ceylon-Badulla 
500 ml Wasser
1 StangeZimt
8 grüne Kardamomkapseln
4 Gewürznelken
1 Stück frische Ingwerwurzel ca. 1 cm dick
500 ml Milch
4 EL Honig

Zubereitung: Ingwer in dünne Scheiben schneiden. Zimtstange, Kardamom und 
Gewürznelken in einer beschichteten Pfanne anrösten bis es schön duftet. Anschließend 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 dafür die Gewürze 
zugeben. Tee 5 min bei geringer Hitze köcheln.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 Spezial
Heiße Tee-Schokolade

Zutaten für 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 übergießen und 3-5 Minuten ziehen lassen. Teebeutel 
entfernen. Schokolade grob raspeln und im heißen Tee schmelzen lassen. Milch, Kakao und 
Zucker zufügen, umrühren und erhitzen.  Die heiße Tee-Schokolade in hitzebeständige 
Gläser füllen. Die eventuell geschlagene Sahne darauf verteilen. Sie verläuft schnell, deshalb 
erst kurz vor dem Servieren obenauf geben. Zimtpulver, auf die Sahne streuen. Nur noch 
genießen !

Chai-Brulée 
Zubereitung:
1) Die Milch und die Sahne mit  
1 Eßl. Zucker zum Kochen bringen. 
Das Etikett vom CHAI-Teebeutel 
entfernen und den Teebeutel in die 
kochende Sahne-Milch-Mischung 
legen. Den Topf vom Herd nehmen 
und 10 Minuten ziehen lassen. Dann 
den CHAI-Teebeutel entfernen.

2) Den Ofen auf 150 ° C vorheizen. In der Zwischenzeit die Eigelbe mit dem restlichen Eßl. Zucker in 
einer Schüssel verrühren, aber nicht schaumig schlagen.
Nun gießen Sie die noch heiße Sahne-Milch-Mischung langsam unter die Eigelbmasse und rühren 
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 heißem Wasser befüllen, so daß die Förmchen 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 überprüfen. Die Förmchen aus dem heißem Wasser 
nehmen und abkühlen lassen.
4) Die erkaltete Creme nun mit je 1 Teelöffel braunem Zucker bestreuen, den Ofengrill einschalten und 
unter dem Grill auf der obersten Schiene karamellisieren.
Voilá, fertig ist die leckere CHAI-Brulée!

Zutaten für 2 Portionen:
125 g Sahne 
150 ml Milch 
1 Teebeutel  Goldmännchen CHAI-TEE
2 Eßl. Zucker 
3 Eigelb 
1 Eßl. brauner Zucker

Chai! Latte

Zubereitung:
400 ml Was ser auf ko chen,  
Tee nach Packungsanweisung ziehen lassen.  
Oran gen li kör und Zucker zuge ben, vom Herd neh men.
Milch in einem Topf lang sam erhit zen, dabei mit einem 
Schnee be sen oder Milch auf schäu mer schau mig  
schla gen. Tee ein rüh ren. Auf vier hit ze be stän dige Glä ser 
ver tei len und mit Oran gen schei ben garnieren.

Zutaten:
4 Teebeutel Goldmännchen-TEE CHAI! 
2–3 EL brau ner Zucker
12 cl Oran gen li kör (Cointreau)
400 ml Voll milch
4 Oran gen schei ben



Tea Time Britisch
Afternoon Tea Sausage Rolls

Zutaten
Für 14 Stück
1 EL Öl
4 Stiel(e) Salbei
4 grobe Bratwürste (à ca. 100 g)
1 EL Semmelbrösel
Pfeffer, geriebene Muskatnuss
1 Packung (270 g) Frischer Butter-
Blätterteig
1 Ei (Größe M)
etwas Schwarzkümmel
100 g Cheddarkäse
Backpapier
Zubereitung:  
1. Öl in einer Pfanne erhitzen, restliche Zwiebelwürfel und Semmelbrösel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Salbei waschen, trocken tupfen und 
fein hacken. Zu den Zwiebeln geben, beiseitestellen und abkühlen lassen. Brät aus der Wurstpelle drücken. Mit Zwiebeln und Paniermehl verkneten. Mit 
Pfeffer und Muskat würzen
2. Teig 5–10 Minuten vor Verarbeitung aus dem Kühlschrank nehmen. Teig entrollen und der Länge nach halbieren, so dass zwei Rechtecke (je 42 x 12 
cm) entstehen. Brätmasse halbieren. Auf jeder Teighälfte die Hälfte der Brätmasse zu einer Wurst in der Länge des Teigstücks formen. Alles aufrollen und 
jede Rolle in je ca. 7 Stücke schneiden. Auf Backpapier setzen. Mit einem Teelöffel die offenen Enden etwas zudrücken
3. Ei verquirlen und Blätterteig damit bestreichen. Käse grob reiben und die Wurstrollen damit bestreuen. Dann noch grob mit dem schwarzen Kümmel 
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 Weißbrotscheiben
½ Salatgurke
4 Esslöffel Cream Cheese oder Frischkäse
4 Esslöffel Mayonnaise
etwas Worcestersoße
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- 
oderGurkensandwichWeißbrotscheiben, die du benötigst, und schneide die etwas festere Brotrinde ab. 
Genauso wie beim klassischen Gurkensandwich, wird die Salatgurke geschält und in hauchdünne 
Scheiben geschnitten.

In einer kleinen Schüssel kannst du die Mayonnaise und den Cream Cheese (oder Frischkäse) mit etwas 
Knoblauchpulver und einem Schuss Worcestersoße zu einer Creme verrühren. Danach können die 
Sandwichbrotscheiben mit dieser Creme bestrichen und die hauchdünn 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 Stück
125 g weiche Butter
5 EL Zucker
175 g Mehl
1 Prise Salz
1 TL Kakaopulver

Zubereitung:  
Butter und 4 Esslöffel Zucker mit dem Schneebesen des Handrührgerätes cremig schlagen. Mehl 
darübersieben, Salz zufügen und mit den Knethaken des Handrührgerätes unterkneten. Teig auf leicht 
bemehlter Arbeitsfläche ca. 1 cm dick ausrollen. Teig in „Finger“ oder Tortenstücke schneiden oder 
Kreise ausstechen. Shortbreads auf ein Brett legen und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die Stücke dann mit 
einer Gabel oder einem Holzspieß in der Mitte mehrmals einstechen und mit 1 Esslöffel 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 auskühlen lassen. Evtl. mit Kakaopulver 
bestäuben



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 Schüssel und verquirlen Sie beides so lange, bis eine cremige Masse entstanden ist. Danach werden nach und nach die Eier 
untergerührt.
Sieben Sie nun Mehl, Salz und Backpulver dazu und heben Sie außerdem 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 große Teile auf. Geben Sie die eine Hälfte in eine Kastenform, die Sie gefettet und mit Backpapier ausgelegt haben.  
Die andere Hälfte wird mit ein wenig roter Lebensmittelfarbe eingefärbt. Dabei können Sie auch Pulver- oder Gelfarben verwenden. Beginnen Sie mit wenig Farbe 
und erhöhen Sie die Dosis, wenn nötig sehr langsam, bis der Teig die gewünschte Farbe erreicht hat. Traditionell sollte der eingefärbte Teig ein kräftiges Rosa 
erhalten.
Dieser Teig wird nun in eine zweite gefettete und mit Backpapier ausgelegte Kastenform gefüllt. Backen Sie die beiden Teile bei 180 Grad 20-25 Minuten. 
Nach dem Backen müssen die beiden Kuchen etwa 10 Minuten lang in den Formen auskühlen, danach können sie auf Gitter gestürzt werden und dort vollständig 
auskühlen. 
Sobald die Kuchen fest und kühl sind, können Sie diese zuschneiden. Trennen Sie zunächst die dunkleren Krusten ab, sodass nur fluffiger Kuchen übrig bleibt. 
Danach werden beide Teiglinge der Länge nach halbiert, sodass vier lange viereckige Kuchenstränge entstehen. Achtung: Die Stränge sind sehr zerbrechlich! 
Die Stränge sollen nun so angeordnet werden, dass ein Schachbrettmuster entsteht. Die gleichfarbigen Ecken sollen sich also gegenüber liegen: Legen Sie dazu 
zunächst einen rosafarbenen Strang neben einen weißen und auf den rosafarbenen Strang wiederum einen weißen, neben den sie erneut einen rosafarbenen Strang 
legen.
Verbunden werden die Kuchenteile mit der Aprikosenmarmelade. Streichen sie alle sich berührenden Seiten großzügig aber nicht zu dick mit der Marmelade ein, 
sodass die Kuchenteile aneinander kleben können.
Nun sollten sie die Form eines ganzen Kastenkuchens wieder erreicht haben, allerdings weist die Schnittfläche jetzt ein schönes Schachbrettmuster auf. Bestreichen 
Sie auch die Außenseite des Kuchens mit einer dünnen Schicht Marmelade, sodass anschließend die Marzipandecke gut darauf befestigt werden kann.
Für die Decke sollten Sie den weißen Marzipan gleichmäßig und nicht zu dick ausrollen. Legen Sie den entstandenen Mantel über den Kuchen und ziehen Sie diesen 
an den Seiten herunter, sodass der Kuchen vollständig verdeckt wird. Um Falten an den Ecken zu vermeiden, ziehen Sie die Decke vorsichtig an diesen Stellen straff, 
sodass Sie die Decke nach unten hin glattstreifen können.
Nun können Sie entweder das übrige Marzipan entfernen, oder den Kuchen umdrehen und auch die Unterseite mit Marzipan verkleiden. Dieser Vorgang ist 
allerdings etwas schwierig. Für den Anfang empfehlen wir daher, den Kuchen nur von oben zu verkleiden
Nun wird der Battenberg-Kuchen noch verziert: Sie können eine Karo-„Naht“ in das Marzipan drücken, indem Sie ein Holzstäbchen in regelmäßigen Abständen 
hineindrücken. An den entstandenen Ecken der Nähte werden nun silberne Zuckerperlen aufgesetzt. Sollten diese nicht halten, können sie mit einem Tropfen 
Zuckerguss fixiert werden. Im Kühlschrank sollte der Battenberg-Kuchen etwa 30 Minuten lang auskühlen.  

Afternoon Tea Tomaten-Chutney
Zutaten
500 g Tomaten
2 große Zwiebeln
ca. 40 g Ingwer frisch gerieben
1 rote Chilischote
50 g brauner Zucker
2 EL Tomatenmark
Salz, Cayennepfeffer,
1–2 EL Weißwein-Essig

Zubereitung:  
1. Tomaten waschen, putzen und würfeln. Zwiebeln schälen und fein würfeln. Ingwer schälen, fein 
reiben. Chili putzen, der Länge nach aufschneiden, Kerne entfernen, Schote waschen und klein 
schneiden
2. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Tomaten, Hälfte der Zwiebeln, Ingwer, Chili und 
Tomatenmark zugeben. Unter häufigem Rühren bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten köcheln lassen. Mit 
Salz, Cayennepfeffer,  und Essig abschmecken. Abkühlen lassen



Koch mit Tee
Rote-Betesuppe mit Fetakäse
Zutaten für 4 Portionen:
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Stück (ca. 1,5 cm) frischer Ingwer
150 g mehlig kochende Kartoffeln
500 g vakummierte Rote Bete
2 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer, Zucker
2 TL Gemüsebrühe (instant)
1 Liter Ingwer-Lemon Tee frisch zubereitet
4 TL griechischer Sahnejoghurt
1 TL Tafelmeerrettich
Topping nach Belieben (z.B. Kresse, Rote 
Bete Sprossen, Rote Bete Würfel, 
Pistazien)
50 ml Schlagsahne 
200 g Feta Käse

Zubereitung:  
Zwiebel schälen und fein würfeln. Knoblauch und Ingwer schälen, fein hacken. Kartoffeln schälen, waschen, trocken 
tupfen und klein würfeln. Rote Bete abtropfen lassen und grob würfeln (Achtung, Rote Beten färben! Eventuell 
Einmalhandschuhe tragen). Ein paar Würfel für das Toping beiseite stellen.

Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin 1–2 Minuten andünsten. Mit 1 TL Zucker 
bestreuen und leicht karamellisieren. Kartoffeln und Rote Bete zugeben, kurz anbraten. Mit 1 l Tee ablöschen. Brühe 
einrühren. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten köcheln.

Inzwischen für das Topping Sahnejoghurt und Tafelmeerrettich verrühren. Nach Belieben 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 pürieren. Sahne unter die Suppe rühren, nochmals kurz erhitzen. 
Rote Bete-Suppe mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken und in Schüsseln abfüllen. Meerrettich-Joghurt 
swirlartig auf die Suppe geben und mit dem Featkäse bestruen. Mit Topping garnieren und servieren.

Grüner Spargelsuppe mit Lemongras

Zutaten für 4 Portionen:
600 grüner Spargel
2 Stiele Zitronengras
400 ml Kokossahne
200 ml Goldmännchen 9-Kräuter Tee 
Chilipulver, Salz
Pfeffer
2 EL 
Zitronensaft

Zubereitung: 
Das Zitronengras waschen, der Länge 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 Köpfe abschneiden und für 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 pürieren, den Tee und die Kokossahne einrühren, mit Chili, Salz und Pfeffer 
abschmecken.
Die Suppe auf 4 Schälchen verteilen, die Spargelspitzen darauf verteilen und mit Chiliflocken bestreuen.

Kürbis-Kartoffelsuppe

Zutaten für 4 Portionen
1 kg Kürbis
2 mittelgroße Zwiebeln
4 mittelgroße Kartoffeln mittelgroß
2 mittelgroße Karotte 
30 g Butter
750 ml Wasser
500 ml Goldmännchen Bleibfit Tee 
1 Prise Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer
1 Prise Muskat
100 ml Sahne
2 EL Petersilie

Zubereitung:  
Butter und 4 Esslöffel Zucker mit dem Schneebesen des Handrührgerätes cremig schlagen. Mehl darübersieben, Salz zufügen und mit den Knethaken des 
Handrührgerätes unterkneten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche ca. 1 cm dick ausrollen. Teig in „Finger“ oder Tortenstücke schneiden oder Kreise ausstechen. 
Shortbreads auf ein Brett legen und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die Stücke dann mit einer Gabel oder einem Holzspieß in der Mitte mehrmals einstechen und mit 
1 Esslöffel 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 auskühlen lassen. Evtl. mit Kakaopulver bestäuben



Koch mit Tee
Kräuter-Kartoffelsuppe mit 
gebratenen Champignons 
Zutaten für 4 Portionen:
3 Beutel Wilde Kräuter Tee
200 ml Wasser(für den Tee)
600 ml Gemüsebouillon
300 g Kartoffeln, mehlig
2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Becher Crème fraîche
150 ml Weißwein
Butter oder Öl zum Andünsten
frischer Basilikum, Petersilie
Majoran, Estragon, Salz und Pfeffer

Zubereitung:  
Die Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und andünsten, die geschälten und in Würfel 
geschnittenen Kartoffeln dazugeben und mitdünsten. Das Wasser aufkochen und mit den 3 Teebeuteln 
den Tee zubereiten. Mit dem Wein ablöschen, die Bouillon und den aufgebrühten Tee dazugießen und 
ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze köcheln 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 pürieren oder durch ein Sieb Streichen und die Crème fraîche 
darunter rühren.
Die Kräuter fein hacken (ein paar für 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 Trüffelöl 
beträuflen und Kräutern dekorieren.

Jägertee Sahneeis

Zutaten:
4 Beutel Goldmännchen-TEE Jägertee
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 Gewürznelken

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 Gewürze und die Teebeutel entfernen und die Beeren abkühlen 
lassen. Samt der Flüssigkeit im Mixer pürieren und 2 El Zitronensaft zufügen. Die Sahne mit 
Vanillezucker steif schlagen und locker unter das Püree heben.Die Creme in Förmchen füllen, mit 
Alufolie abdecken und im Gefrierfach mindestens 3 Stunden fest werden lassen. Vor dem Servieren die 
Förmchen kurz in heißes Wasser tauchen und das Eis portionsweise auf Dessertteller stürzen. Sofort 
servieren.

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

Eingeweckte Barolo Zwetschgen

Zutaten: (ergibt ca. 4-5 Gläser á 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 Goldmännchen-TEE 
Winterparadies

Zubereitung:  
Als erstes die Gläser sterilisieren. Dafür entweder die Gläser 20 Minuten in den 100 Grad heißen Backofen stellen oder 10 Minuten in kochendem Wasser auskochen. 
Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Sparschäler sehr fein abschälen. In einem großen Topf 250 ml 
Wasser mit dem Rotwein, dem Zucker, der Zimtstange und dem Zitronenschalenabrieb vermischen und aufkochen. Köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst 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 Gläser schichten. Die Zitronenschale 
und die Zimtstange wieder aus dem Rotwein-Sud herausfischen und wegwerfen. Nun den heißen Rotwein-Sud über die ins Glas geschichteten Zwetschgen gießen, so dass die 
Zwetschgen gerade bedeckt sind. Gläser sofort mit dem Deckel verschließen. In einen großen Topf Küchenpapier oder ein altes Küchenhandtuch auf den Boden legen. Die 
verschlossenen Rotweinzwetschgen-Gläser so in den Topf stellen, dass sie sich möglichst nicht berühren. So viel warmes Wasser in den Topf geben, dass die Gläser zu ca. 2/3 im 
Wasser stehen. Wasser aufkochen, dann den Topfdeckel auflegen und die Hitze soweit reduzieren, dass das Wasser nur noch leicht kocht. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel 
köcheln lassen, dann die Gläser vorsichtig mit einer Zange entnehmen und vollständig auskühlen 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.



Koch mit Tee
Winter-Pflümli
Zutaten für 1 Portion:

200 ml Wasser

1 Beutel Goldmännchen-TEE 
Winterparadies

2 cl Altes Pflümli, Pflaumenlikör oder 
Zwetschgenwasser

Sprühsahne besser frisch geschlagene

1 Teelöffel  Zucker

Zimt Stange, gemahlenner 
Zimt

Zubereitung:  
Tee wie gewohnt zubereiten. Den Schnaps und den Zucker zugeben und umrühren. Mit 
Sahne bedecken und mit dem Zimt dekorieren.

 

Oma Rosa‘s Original schwäbischer 
Kartoffelsalat aber mit Veggie-Tee
Zutaten:
1 kg festkochende Kartoffeln 
1 Zwiebel mittelgroß
4 Beutel Veggie-Tee 
250 ml Wasser
3-4 EL Altmeister Essig 
6 El Pflanzenöl 
2 Tl Senf
Salz, Pfeffer 
4 Stiele Petersilie (am besten glatt

Zubereitung: 
Kartoffeln waschen und  in einem großen Topf geben. Mit kaltem Wasser auffüllen und Kartoffeln weich kochen. Achtung nicht zu lange kochen. Kartoffeln mit 
einer Schöpfkelle aus dem Wasser nehmen und zum Auskühlen einzeln auslegen. So, jetzt wird es heftig ... Die nur kurz ausgekühlten Kartoffeln schälen - ist eine 
absolut heiße Angelegenheit ... Geschälte Kartoffeln nun wieder großzügig verteilt, d.h.  keine Kartoffel sollte die andere berühren. Jetzt die Kartoffeln antrocknen 
lassen. 
In der Zwischenzeit die Zwiebel schälen und in sehr feine Würfel schneiden. 250 ml Wasser aufkochen, die Teebeutel hinein geben und 8 Min. ziehen lassen. In 
einer großen Schüssel den Essig, die Zwiebelwürfel, Salz und außerdem ca. drei bis vier Umdrehungen aus der Pfeffermühle und den Senf zugeben - nun alles glatt 
rühren.
Wenn man die Kartoffeln anfäßt und sie kleben leicht, dann sind sie soweit In die Schüssel entweder per Hand oder mit dem Hobel feine Scheiben schneiden. 
Immer nur ein Drittel der Kartoffeln einarbeiten bis alle Kartoffeln verarbeitet sind. Nun den heißen Veggie-Tee und das Öl zugeben. Alles vorsichtig untermengen 
und abschmecken. Nun noch 20 Min ziehen lassen. Sollte der Kartoffelsalat zu trocken sein, einfach noch heißes Wasser oder Tee zugeben. Mmh lecker!
Passt Ideal zu gegrilltem Fleisch!

Tee zum Schlecken

Zutaten 

Sommertee oder Sommerblüten Tee

eine Zitrone

eine Orange

eine Grapefruit

eine Form für Wassereis

Holzstäbchen für Wassereis

Zubereitung:  
Den Teebeutel in dem kochendem Wasser 8 Min ziehen lassen. Teebeutel entfernen. Den Tee abkühlen lassen und süssen mit. Zitrone, Orange, 
Grapefruit auspressen. Die Eisform mit 2/3 des Tees füllen und mit den verschieden Säften ergänzen.  



Koch mit Tee
Sommer-Wassermelonen Salat mit 
Schafskäse und Minze 
Zutaten:

1 kg Melone(n) (Wassermelone), 
gewürfelte

1 Pkt. Feta-Käse (Schafskäse), gewürfelter

1 Bund Minze, frische, die gezupften 
Blätter davon

1 Schalotte

1 Teebeutel Goldmännchen Pfeffitröpchen 
Tee

70 ml Wasser kochendes Wasser

2 EL Balsamico, weißer

2 EL Olivenöl

Rucola

Zubereitung:  
Den Teebeutel in dem kochendem Wasser 8 Min ziehen lassen. Teebeutel entfernen. Den 
Tee mit dem Balsamico vermengen. Die Wassermelone in Würfel schneiden oder in kleine 
Kugeln ausstechen in eine Schale geben den gewürfelten Feta-Käse und die in feine Ringe 
geschnittene Schalotte darüber verteilen. Die Minzblätter und den Rucola darüber verteilen, 
erst mit dem Balsamico-Tee (sollte in zwischen gut abgekühlt sein) und dann mit Olivenöl 
beträufeln und sofort servieren. 

 

Panna Cotta mit Granatapfel-Gelee
Zutaten:
Für die Panna Cotta
2 Blatt Gelatine
100 ml Milch
200 g Sahne
½ Vanilleschote
25 g Zucker
Für das Gelee
1 Granatapfel
9 Blatt Gelatine
1 Zitrone
1 Beutel Goldmännchen-TEE SUPER FRUIT 
Granatapfel-Acai
200 ml Granatapfelsaft
400 ml roter Traubensaft

Zubereitung: 
Für die Panna Cotta die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch mit der Hälfte der Sahne, der aufgeschlitzten Vanilleschote und dem Zucker aufkochen 
und durch ein Sieb gießen
Die Gelatine ausdrücken und in der heißen Milch-Sahne-Mischung auflösen. Die Mischung abkühlen lassen, bis sie zu gelieren beginnt.
Die übrige Sahne halb steif schlagen und unter die gelierende Creme heben. Nun die Créme vorsichtig in 4 Dessertgläser einfüllen.  Die Panna Cotta im 
Kühlschrank mindestens 2 Stunden durchkühlen lassen.
Den Kelch vom Granatapfel keilförmig herausschneiden. Granatapfel über einer Schüssel 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 ziehen lassen. Zitronensaft zugeben. Gelatine 
ausdrücken und in der warmen Flüssigkeit auflösen. Traubensaft zugießen. Abekühlte Flüssigkeit vorsichtig auf die  vier Gläser mit der Panna  Cotta verteilen. Die 
Hälfte der Granatapfelkerne hineingeben. Mindestens 3 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren mit den restlichen Kernen garnieren.

 Goldmännchen´s Tom Kha Gai Suppe
Zutaten 
4 Beutel Goldmännchen-TEE Ingwer-Lemon
200 ml sprudelnd kochendes Wasser
2 Dosen Kokosmilch (je 400 ml)
500 g Hähnchenbrustfilet
200 g Champignons
1  große Zwiebel
1  Chilischote, rot
2  ausgepresste Limetten
2 Stiele Zitronengras
20 g frischer Galant oder Ingwer
6  Kaffir-Limettenblätter
1 Bund  Koriander
2  Frühlingszwiebeln
  Sojasauce, Fischsauce, Gemüsebrühe, Zucker
Zubereitung:  
Zur Vorbereitung das Hähnchenbrustfilet in kleine Stücke schneiden. Champignons säubern und vierteln, die Zwiebel in grobe Stücke schneiden. Die Chilischote 
entkernen und in feine Streifen schneiden, das Zitronengras mit dem Messerrücken leicht anklopfen (um das Aroma freizusetzen) und der Länge nach in 4 Streifen 
schneiden. Den Ingwer schälen und feine Scheiben schneiden. 200 ml Wasser aufkochen und die 4 Teebeutel darin 8 Minuten ziehen lassen.In der Zwischenzeit 
den Tee mit der Gemüsebrühe und der Kokosmilch im Wok erhitzen, das Zitronengras, Kaffir-Limettenblätter (mit der Hand in Stücke reißen) und die Chilischote 
und den Ingwer in den Topf geben und alles miteinander aufkochen lassen. Anschließend das Hühnerfleisch dazugeben und unter gelegentlichem umrühren ca. 5 
Minuten köcheln lassen. Danach die Champignons und die Zwiebel hinzufügen und mit dem Limettensaft, Sojasauce, Fischsauße und einer Prise Zucker würzen 
und abschmecken.Die Zitronengrasstangen und die Ingwerstücke wieder aus der Suppe entfernen. Die Suppe noch ein paar Minuten ziehen lassen und 
anschließend mit Koriander und den Frühlingszwiebel-Ringen bestreut servieren.

  



Back mit Tee
Kirsch-Crostata
 
Zutaten:
Für 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 für das Bepinseln
Für die Füllung:
1 Beutel Goldmännchen-TEE Winter-
Freude
100 ml sprudelnd kochendes Wasser
1 kg Kirschen (süß oder sauer oder 2 große 
Gläser Kirschen abgetropft
100 g Rohrzucker
3 EL Orangensaft
EL Speisestärke
abgeriebene Orangenschale

Zubereitung:  
Zutaten für den Teig mischen und rasch zu einem geschmeidigen, glatten Teig kneten und 1 Stunde im 
Kühlschrank kaltstellen. Für die Füllung Kirschen entsteinen, mit Rohrzucker, Orangensaft, 
Orangenschale und 4 EL vom Tee 5 Minuten schwach kochen, bis die Kirschen reichlich Saft gebildet 
haben. Stärke mit 6 EL kalten Wasser anrühren, zu den Kirschen geben und einmal aufkochen. 
Kirschfüllung völlig kalt werden lassen.
Eine Tarteform (26 cm ø) mit Butter ausfetten und 2/3 des Teiges auf einer bemehlten Fläche zu einem 
dünnen Kreis ausrollen. Den Boden der Backform damit auskleiden, rundum etwa 5 cm Rand 
hochziehen. Backofen auf 175 °C vorheizen. Das vorbereitete Kirschkompott auf dem Teigboden 
verteilen und glattstreichen. Den überstehenden Rand nach innen aufrollen.
Restlichen Teig dünn ausrollen, mit dem Teigrädchen zentimeterbreite Streifen ausschneiden. 
Teigstreifen gitterartig über den Kuchen legen. 1 Eigelb mit 1 EL Milch verquirlen, das Teiggitter damit 
bestreichen. Im Backofen 30-40 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

 

Für den Teig:
1 Zitrone
170 g Mehl
3 EßL Kakaopulver 
gesiebt
110 g Butter
40 g Puderzucker
1 Prise Salz
100 ml Goldmännchen-
TEE
Superfruit Mango
Für die Füllung:
500 g Crème fraîche
300 g weiße Schokolade
2 Eier

Für den Belag:
125 g frische Himbeeren
1/2 Mango in kleine 
Würfel geschnitten
kleine Minzblätter
gepufften Reis oder 
Amaranth
veilchen-Blüten oder 
ähnliches

Zubereitung: 
Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Zitronenschale abreiben und mit den restlichen Zutaten zu einem  Mürbteig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, kann 
er einfach mit einem kleinen Schluck Wasser geschmeidiger gemacht werden. Dünn auf einer bemehlten Fläche ausrollen und in eine Tarteform geben (das geht 
ziemlich gut, indem man den Teig vorsichtig auf dem Nudelholz einrollt und über der Form wieder ausrollt). Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen, 
damit der sich beim Backen nicht wölbt, und für 10 Minuten vorbacken. 

In der Zwischenzeit 270g weiße Schokolade zusammen mit einem Becher Crème fraîche in einem Topf zum Schmelzen bringen. Den Topf im Anschluss von der 
heißen Herdplatte nehmen und mit einem Schneebesen die restliche Crème fraîche sowie zuletzt die beiden Eier unterrühren. Die Füllung in den vorgebackenen 
Teig geben. Die Ofentemperatur auf 150°C senken und die Tarte für 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 geschälte und geriebene Äpfel
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 Äpfel, das Mehl, das Backpulver und den Zucker in eine 
Schüssel geben. Fügen Sie die geschmolzene Butter, Vanilleextrakt, Eier und Dattelmischung hinzu und mischen Sie alles gut durch. füllen Sie die Masse in eine 
Backform und backen es für 50 Minuten. Lassen Sie den Laib etwas abkühlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen. Am besten mit Butter und Quittengelee 
servieren.

 

Weiße Schokoladentarte mit Himbeeren und Mango



Back mit Tee
Apfel-Hygge-Schnecken
 
für den Hefeteig
200 g Milch lauwarm
20 g Hefe frische
60 g Zucker
400 g Mehl
1 Prise Salz
60 g Butter
1 Ei
für die Apfel-Füllung
300 g Apfel geputzt gewogen, etwa 2 große Äpfel
2 EL Vanillezucker
1 Spritzer Zitronensaft
1/2 TL Zimt
für die Zimt-Füllung
25 g Zucker
1 TL Zimt
40 g Butter
2 Beutel Goldmännchen-TEE Hygge

für den Hefeteig: Die Hefe mit dem Zucker in der Milch auflösen. 200g Mehl unterrühren. Den Vorteig etwa 20 Minuten gehen lassen. Das 
restliche Mehl, das Salz, das Ei und die Butter dazu geben und mehrere Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu feucht 
sein, einfach noch ein wenig Mehl dazu geben. Den Teig abdecken und etwa 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig deutlich an Volumen 
zugenommen hat.

für die Apfel-Füllung: Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien, achteln und in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit dem 
Vanillezucker, der Zitrone und dem Zimt in einem kleinen Topf unter Rühren zum Köcheln bringen.Die Masse einkochen, bis ein Großteil 
des Wassers verdampft ist. Vom Herd nehmen und bis zur weiteren Verarbeitung abkühlen lassen.

für die Zimt-Füllung: Zimt und Zucker mischen und die Butter schmelzen.

für die Schnecken: Den Ofen auf 160°C vorheizen und zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Die Arbeitsfläche bemehlen oder mit einer 
Ausrollmatte auslegen. Den Hefeteig kurz durchkneten und zu einem Rechteck von etwa 35x45cm ausrollen. Die Teigplatte dünn mit der 
geschmolzenen Butter bepinseln und mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Nun die Apfel-Füllung gleichmäßig darauf verteilen. An 
einer Längsseite 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 
öffnen und den Tee über die Schnecken streuen und nun nochmals 5 Minuten gehen lassen. Anschließend die Schnecken für ca. 10 Minuten 
backen, bis sie goldbraun sind.

 

2 Beutel Goldmännchen-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 Päckchen Vanillezucker
1/2 Päckchen Backpulver
125 ml Milch
2 Eier

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 
Rührschüssel vermengen. Nun die weiche Butter, Eier und die lauwarme nicht mehr heiße Chai!-Milch zugeben und zügig unterrühren. Den Teig in 
Muffinförmchen füllen und die Muffins für ca. 30 Minuten backen.

Chai! Chocolate Muffins



Eistee Sommer Special
Moringa-Erdbeer-Orangen Eistee
 
Zutaten:
Zutaten für 4 Portion
4 Beutel Goldmännchen Moringa Tee
2 Orangen
150 g Erdbeeren
1 Zitrone
Einige frische Minzblätter
1 Liter kochendes Wasser

Zubereitung:  
Zuerst den Goldmännchen Moringa Tee zubereiten. Lasst den Tee gut abkühlen. In der Zwischenzeit 
könnt ihr das Obst klein schneiden. Nehmt nun die Karaffe und gebt die Obststücke hinein. TIPP: Die 
Orangen-, Zitronen- und Erdbeerstücke unbedingt grob mit der Hand ausdrücken und den Saft in die 
Karaffe geben. Der Saft intensiviert den Geschmack. Sobald der Tee abgekühlt ist, könnt ihr die Karaffe 
mit dem Obst nun mit dem Tee auffüllen. Stellt die Karaffe nun für einige Stunden in den Kühlschrank 
und kühlt das Getränk. Nach ein paar Stunden noch ein paar Eiswürfel und die Minze zugeben. Nun 
könnt ihr den leckeren Drink restlos genießen 

Zutaten für 3 Portion
5 Beutel Goldmännnchen Eistee Zitronensorbet
250 ml Wasser
12 cl Tequila
6 cl Cointreau
5 cl Limettensaft (frisch gepresst)
Crushed Ice
Salz für Salzrand am Glas

Zubereitung: 
Das Wasser aufkochen. Die Teebeutel in eine Tasse geben mit dem kochendem Wasser aufgießen. 5 
Minuten ziehen lassen. Tee abkühlen lassen. Das crushed Ice in eine flache Form geben. Abgekühlter 
Tee, Limettensaft, Tequila, Cointreau, zugeben und gut vermengen. Das ganze nochmal für eine halbe 
Stunde in das Gefrierfach geben und immer wieder mit einer Gabel umrühren. Die Granita in die 
Gläser mit Salzrand füllen und mit Stiellöffeln und Strohhalm servieren. 

Eistee Grundrezept
Zutaten 
Zutaten für 3 Portion
6 Beutel Goldmännnchen TEE (versuche es mit 
deinem Lieblingstee)
600 ml Wasser
Eiswürfel
Früchte, Beeren oder Kräuter zur Dekoration

Zubereitung:  
Das Wasser aufkochen. Die Teebeutel in eine kleine Kanne geben mit dem kochendem Wasser aufgießen. 5 Minuten ziehen lassen. Die Eiswürfel auf drei Gläser 
verteilen. Den noch heißen Tee zugeben und gut vermengen. Mit den Früchten oder Kräutern dekorieren und mit Strohhalm servieren.

Lass den Tee nicht langsam abkühlen! 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 möglichst schnell abkühlen. Das klappt mit Eiswürfeln 
am besten.

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

Margarita-Granita



Eistee Sommer Special
Pfirsich-Apfel-Spritz 
Zutaten:
ergibt 1 Liter Eistee:
5 Pfirsiche
2 Äpfel
4 Stängel Rosmarin
1 l Wasser
9 Beutel Goldmännchen Weißer Tee 
Pfirsich-Vanille
Agavendicksaft nach Belieben
Saft von zwei Limetten
Eiswürfel

Zubereitung:  
Schneiden Sie als erstes die Äpfel in Stücke, entfernen Sie die Kerngehäuse und legen Sie sie zusammen 
mit 2 Stängel Rosmarin und den kleingeschnittenen Pfirsichen in einen Topf. Diesen stellen Sie auf den 
Herd. Gießen Sie 200 ml kochendes Wasser darüber und lassen Sie alles etwa 20 Minuten lang köcheln. 
Lassen Sie die Flüssigkeit nun kurz abkühlen. Bereiten Sie den Tee mit 800 ml Wasser und den 9 
Teebeuteln zu. Geben Sie den Tee nun zu den Äpfeln und Pfirischen und lassen die das ganze  einige 
Minuten ziehen. Gießen Sie das Ganze durch ein Sieb und rühren Sie den Saft der Limetten und den 
Agavendicksaft unter. Füllen Sie eine Karaffe mit Eiswürfeln und den Rosmarin dann geben Sie die 
Teemischung darauf. 

600 ml Wasser, kochendes
6 Btl. Goldmännchen Eistee Schwarztee Orange-Ananas
6 cl Orangenlikör (Angel d’Or, Cointreau...)
1 Limette
1 Orange
3 EL Grenadine
Eiswürfel

Zubereitung: 
600 ml Wasser aufkochen, Teebeutel hineingeben, 5 Minuten ziehen lassen und die Teebeutel 
herausnehmen. Dem Tee Grenandine, Limettensaft und Orangenlikör zugeben  und abschmecken. 
Eiswürfel auf 4 Gläser verteilen und mit Tee aufgießen. Die Gläser 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, Goldmännchen Eistee Ingwer-
Zitronengras
Eiswürfel

Zubereitung:  
Zitronengras der Länge nach halbieren. Lychees schälen und mit der Hälfte des Zitronengras aufspießen (4 Stück). Tee mit dem kochenden Wasser aufgießen. 5 
Min ziehen lassen. Mit Agavensirup süßen. Wer keinen Agavensirup hat, kann auch braunen Rohrzucker nehmen. Eiswüfel Zitronenscheiben und Lycheespieße auf 
4 Gläser verteilen. Mit dem Tee aufgiessen. FertigLass den Tee nicht langsam abkühlen! 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 möglichst 
schnell abkühlen. Das klappt mit Eiswürfeln am besten.

Eistee „Valencia“



Eistee Sommer Special
Eistee Himbeerzauber
Zutaten:
1 Zweig Zitronenmelisse
6 Btl. Goldmännchen Eistee OOlong 
Himbeere
Zitronensaft
100 g Himbeeren
Eiswürfel

Zubereitung:  
Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schütteln, einige Blätter für die Dekoration beiseite legen, 
übrige Blättchen abzupfen. 600 ml Wasser aufkochen, Teebeutel hineingeben, 5 Minuten ziehen lassen 
und die Teebeutel herausnehmen. Zitronenmelisseblätter zugeben, kalt stellen. Den kalten Tee mit 
Zucker und Zitronensaft (alternativ: Limettensaft) abschmecken. Himbeeren in 4 Gläser verteilen und 
mit Tee aufgießen, mit Eiswürfeln auffüllen. Die Gläser nach Belieben mit Melisseblättern dekorieren.

1l Wasser
6 Beutel Goldmännchen Eistee Pfirsch
100 g Zucker (oder 4 EL Agavendicksaft)
5 Pfirsiche
1 Zitrone oder Limette
10 Blätter Minze oder Melisse
Eiswürfel

Zubereitung: 
200 ml Wasser in einem separaten Topf mit Zucker aufkochen. Pfirsiche waschen, entkernen, Schale 
entfernen und in Würfel schneiden. Die Pfirsichwürfel im Zuckerwasser für ca. 5 Minuten köcheln 
lassen. Anschließend weitere 45 Minuten im Topf kalt ziehen lassen.
800 ml Wasser kochen und Schwarzteebeutel für ca. 5 Minuten ziehen lassen. Pfirsichsaft inklusive 
Pfirsichwürfel und Schwarztee miteinander vermischen. Eiswürfel in eine Kanne geben und mit dem 
Pfirsichsud und dem heißem Tee auffüllen. Gut umrühren und gegenenfalls mit weiteren Eiwürfeln 
auffüllen. Die Zitrone waschen und in feine Scheiben schneiden. Minze grob hacken und unterrühren.

Eistee Asia-Style
Zutaten 
3 Beutel Clipper-Tee Grüner Darjeeling
600 ml sprudelnd kochendes Wasser
300 g reife Honigmelone
1-2 TL Zitronensaft
Eiswürfel

Zubereitung:  
Den Grünen Darjeeling wie gewohnt mit 
sprudelnd kochendem Wasser übergießen, 3-5 
Minuten ziehen lassen und anschließend kühl 
stellen.

Währenddessen die Honigmelone in Stücke 
schneiden und mit dem kalten Tee pürieren. 
Anschließend mit Zitronensaft abschmecken und 
mit Eiswürfel servieren.

Pfirsich-Eistee



Gipfelstürmer

Zubereitung:

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

Zutaten für 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

Hyggelige Waffeln zu jeder Tageszeit 

Gletschertee Granita

Zubereitung:

Wasser in einem Topf aufkochen und den Tee 8 Min. ziehen lassen. 
Teebeutel entfernen und den Zucker im Tee auflösen und noch 
weitere fünf Minuten kochen lassen. Anschließend den Tee erkalten lassen,eventuell
einfärben und Zitronensaft unterrühren. Die fertige Mischung in eine flache (etwa drei bis 
fünf Zentimeter hohe) Form gießen und tiefkühlen. Nach circa einer Stunde beginnt die 
Oberfläche zu gefrieren. Diese zerstoßen und gut mit dem Rest vermischen. Erneut tiefkühlen 
und dies in regelmäßigen Abständen wiederholen und das entstandene Eis erneut grob 
zerstoßen. Die Granita ist fertig, wenn sie gleichmäßig die Struktur von feingecrushtem Eis 
aufweist. Servieren Sie sie in vorgekühlten Gläsern.

Zutaten für 6 Portionen:
1/2 Tasse Zucker 1/2 Tasse Zitronensaft 

5 Tassen Wasser eventuell etwas blaue Lebensmittelfarbe

5 Beutel Gletscher® Minzblätter zum Dekorieren

Zutaten:
4 getrocknete Feigen 2 EL Senf, grober

100 g Bergkäse 2 Blätter Salbei

4 EL Mandeln, klein gehackt 1 Beutel Halali®  (als Gewürz)

100 g weiche Butter eine Prise Salz und Pfeffer

2 TL Honig

Zubereitung:
Die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen. 
Aufpassen, dass nichts anbrennt.
Die Feigen in kleine Stücke hacken, den Käse fein reiben. Den Salbei klein hacken. Den 
Teebeutel vorsichtig öffnen und den Inhalt entnehmen. Alle Zutaten zusammenmischen und  
am besten mit einer Küchenmaschine gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Evtl. mit einem Salbeiblatt dekorieren. Dazu ein Vollkornbrot oder auch Weißbrot reichen.

Feigen-Bergkäse-Brotaufstrich

süß-pikanter  

Aufstrich



Gipfelstürmer

Wander-Knabber-Cracker 
Zutaten:
250 g Mehl, glatt

2 EL Öl, Pflanzenöl 

1 Prise Salz

125 ml Wasser, lauwarm

50 g Butter, zerlassen

grobes Salz

3 Beutel Goldmännchen-TEE Wanderlust

Zubereitung:

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

Die Portionen hauchdünn 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 gewünschte 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.

Pfeffitröpfchen-Hugo

Zutaten:
2 Beutel Goldmännchen-Tee 
Pfeffitröpfchen
250 ml Wasser
20 ml Holunderblütensirup
1 Limettenscheibe

Zubereitung:
Den Tee mit ca. 250 ml Wasser aufbrühen.  
Den Sirup und die Limettenscheibe hineingeben,  
umrühren, fertig.
Schmeckt heiß und kalt.

Wilde Kräuterbutter
Zutaten für 250 g Butter:
250 g weiche Butter
1 Beutel Goldmännchen-TEE Wilde Kräuter
3 EL gefriergetrocknete Salatkräuter
2 mittlere Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer
frische Kräuter zum Dekorieren

Zubereitung:
Butter kleinschneiden und in eine Schüssel geben.
200 ml Wasser aufkochen und den Tee darin 8 Min. ziehen lassen. Den Beutel ausdrücken und 
entsorgen. Die gefriergetrockneten Kräuter in den Tee geben und 10 Min. einweichen. Die 
Kräuter-Tee Mischung durch ein Sieb geben und zusätzlich gut ausdrücken. Die Knoblauchzehen 
schälen und feinhacken oder pressen.  Knoblauch mit den Kräutern zu der Butter geben und 
reichlich salzen und pfeffern. Die Butter mit einer Gabel nun gut durchmengen. Butter in die 
gewünschte Form bringen und mit frischen Kräutern oder Gartenkresse dekorieren. Die Butter hält 
sich  abgedeckt im Kühlschrank einige Tage.



Gipfelstürmer

Wander-Knabber-Cracker 
Zutaten:
250 g Mehl, glatt

2 EL Öl, Pflanzenöl 

1 Prise Salz

125 ml Wasser, lauwarm

50 g Butter, zerlassen

grobes Salz

3 Beutel Goldmännchen-TEE Wanderlust

Zubereitung:

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

Die Portionen hauchdünn 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 gewünschte 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.

Alpenkräutertrunk
Zutaten:
1 Teebeutel  
Goldmännchen-TEE  Alpengipfel® 
150 ml kochendes Wasser 
150 ml heiße Milch 
1-2 TL Holunderblütensirup

Zubereitung:
Den Tee mit kochendem Wasser aufgießen.  
Ca. 8 Minuten ziehen lassen.  
Heiße Milch und Sirup dazugeben.  
Heiß trinken!



Superfruits

Moringa-Eistee
Zutaten:
1 l Wasser
4 Beutel Goldmännchen-TEE Moringa
1 Zitrone
1 EL Honig

Zubereitung:
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die  
4 Beutel Moringa hineingeben.  
Den Ingwer in feine Scheiben schneiden und beigeben. 
Alles etwa 15 min ziehen lassen. Honig einrühren.

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

Shot on Ice
Zutaten:
1 Teil abgekühlter T-Shot
1 Teil Wodka
(für die alkoholfreie Variante
1 Teil Tonic-Water)
4 Teile Ananas
1 Teelöffel feinen Zucker
1 Zitronenspirale

Mixanleitung:
Zerstoße in einem Shaker Ananas und feinen 
Zucker. Wodka und Tee zugeben, mit zerstoßenem 
Eis füllen und schütteln, abseihen. Danach mit 
einer Zitrone garnieren.

Grüntee-Smoothie
Zutaten:
1 Tasse Joghurt
1 Tasse Goldmännchen Grüntee 
   mit Matcha, abgekühlt 8 frische Minzblätter

2 Limetten
1 EL Honig
2 Tassen Eiswürfel 

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

In Gläser abfüllen, eventuell 
noch mit einem Minzblatt 
dekorieren und sofort servieren.



Superfruits

Zutaten:
2 Beutel Super Curcuma Tee
1 EL Agavendicksaft (alternativ ein Süßungsmittel nach Wahl)
350 ml Mandelmilch oder Cashewmilch
1 Tl. natives Kokosöl
jeweils 1 Prise Zimt & Pfeffer

Goldene Milch

Zubereitung:
Mandel- oder Cashewmilch (oder eine andere Pflanzenmilch ohne  
Zusatzstoffe, wie z. B. Kokos-, Nuss-, Hafer- oder Dinkelmilch)  
in einem Topf erhitzen, Teebeutel dazugeben und gut 8 Min.  
ziehen lassen. Teebeutel leicht ausdrücken und entfernen. Dann das Kokosöl und den 
Agavendicksaft, Zimt und Pfeffer hinzugeben - unter stetigem Rühren zwei bis drei Minuten 
köcheln lassen. Danach die Milch kurze Zeit etwas abkühlen lassen und die goldene Milch - die 
auch Latte Curcuma genannt wird - in Ruhe genießen.

Frozen Joghurt mit Super Fruits Tee
Zutaten:
750 g gefrorene rote Beeren
500 g Naturjoghurt 3,5 %
200 g Sahne
100 ml Wasser
1 Beutel Super Fruits Tee Granatapfel & Acai
100 g Zucker

Zubereitung:
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.

Frozen Joghurt mit Super Fruits Tee
Zutaten:
750 g  gefrorene Mango
500 g  Vanille Joghurt 3,5 %
200 g  Sahne
100 ml Wasser
1 Beutel Super Fruits   
100 g Zucker

Zubereitung:
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-Hanf  Eistee  
selber machen - so gelingt's

Zubereitung:
Einen Liter Wasser aufkochen. Die 6 Teebeutel hineingeben und  
8 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entfernen und gut abkühlen lassen.Dann geben Sie Zitronensaft 
und Rohrzucker in den Tee. Schmecken Sie das Getränk dabei ab, um den für Sie perfekten Geschmack 
zu finden.Das nun entstandene Konzentrat stellen Sie im Kühlschrank erneut kalt. Anschließend 
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, können Sie das Konzentrat natürlich 
auch Glas für Glas verdünnen. Das Glas können Sie auch wunderbar mit Minze-Blättern dekorieren.

 
 
Zutaten:
6 Teebeutel SUPER MATE-HANF-Tee.
Den Saft von zwei mittelgroßen Zitronen. 
Zehn gehäufte Teelöffel brauner Rohrzucker.
Einen Liter kochendes Wasser.
1,5 Liter kaltes Wasser mit viel Kohlensäure.



Klassiker

Zubereitung:
Den Ingwer in Scheiben schneiden. Kardamomkapseln leicht andrücken und mit Zimtstangen und 
Nelken in einem Topf ohne Fett 2-3 Minuten rösten. Das Wasser und den Ingwer zugeben. Aufkochen 
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 vorgewärmte Teekanne gießen.  
Mit der Milch servieren. Nach Belieben mit Honig süßen.

Viel Spass beim Probieren!

Zutaten: 
2 Beutel Goldmännchen-TEE Rooibos-Vanille
400 ml sprudelnd kochendes Wasser
500 ml fettarme Milch 
10 g Ingwer

3 Nelken
2 Zimtstangen
6 Kardamomkapseln
Honig

Wellness-Rooibostee

Zutaten: 
8 Beutel Goldmännchen-TEE Rooibos-Pfirsich
1,5 Liter sprudelnd kochendes Wasser
1 Liter Sekt
je nach Geschmack Pfirsich- oder Maracujasaft
Pfirsichspalten
Ahornsirup oder brauner Rum nach Belieben
10-15 Eiswürfel

Rooibos-Pfirsich-Bowle

Zubereitung:
Die Teebeutel wie gewohnt mit kochendem Wasser übergießen,  
ca. 8 Minuten ziehen und abkühlen lassen. Nach Belieben süßen,  
Eiswürfel zugeben und Sekt mit Pfirsichspalten und frischer Minze  
genießen. Sie können aber auch noch Pfirsich- oder Maracujasaft  
ergänzen. 

 

Zubereitung:
Zimtstangen in kleine Stücke brechen. Teebeutel, Zimt und Kardamom mit 1/2 Liter kochendem Wasser 
übergießen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gelatine ausdrück-
en und im Tee auflösen. 2-3 Esslöffel Zucker und eventuell etwas grüne Lebensmittelfarbe unterrühren. 
Tee im Gefrierfach mindestens 4 Stunden gefrieren lassen, dabei gelegentlich umrühren. 

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

Zutaten: 
4 Beutel Goldmännchen-TEE
   Grüner Tee-Mandarine-Vanille
500 ml sprudelnd kochendes Wasser
1/4 Liter gekühlter Prosecco
6-7 EL Zucker

2 Blatt weiße Gelatine
2 Zimtstangen  
1-2 grüne Kardamomkapseln 
nach Belieben 1-2 Tropfen  
grüne Lebensmittelfarbe

Grüntee-Gewürz-Sorbet



Klassiker

Sommer-Eistee Ruck Zuck
Zutaten: 
3 Beutel  Goldmännchen-TEE Sommertee
1 Beutel  Goldmännchen-TEE Pfefferminze
1 Liter sprudelnd kochendes Wasser
1 EL Zucker
Eiswürfel
nach Geschmack Zitronenscheiben

Zubereitung:
Den Sommertee und den Pfefferminztee mit dem kochenden Wasser übergießen und ca. 5 
Minuten ziehen lassen. Je nach Geschmack mit Zucker süßen und dann direkt auf 10 Eiswürfel 
gießen.
Fertig ist der schnelle Eistee!

Orangen-Jasminreis mit  
Honig-Hähnchenbruststreifen

Zubereitung:
Orangenzesten abziehen und beiseite stellen. Orange auspressen. Orangensaft und Wasser aufkochen 
und die Teebeutel übergießen. Nach 8 Min. Teebeutel entfernen, den Reis dazugeben und aufkochen. 
Hitze reduzieren. Reis ca. 12 Minuten leicht köcheln lassen bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. Restli-
che Flüssigkeit abgiessen. Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pistazien grob hacken. Basilikumblät-
ter abzupfen. Die Hälfte des Öls mit Honig und beiseite gestellten Orangenzesten mischen. Knoblauch 
dazupressen und verrühren. Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Bratpfanne restliches Öl 
erhitzen. Fleisch ca. 5 Minuten rundum braten. Honig-Öl-Gemisch dazugiessen, Pfanne zudecken. Herd 
ausschalten und Pfanne etwas vom Herd ziehen. Hähnchen ca. 5 Minuten ziehen lassen. In der Glasur 
wenden und in Streifen schneiden. Reis mit Fleischstreifen und Glasur anrichten. Pistazien und Basilikum 
darüberstreuen und servieren.

Zutaten für  4 Portionen:
1 Orange
100 ml Wasser
2 Beutel Goldmännche-TEE Orange-Yasmin  
300 g  Jasminreis
Salz, Pfeffer

4 EL Pistazien
6 EL Erdnussöl
3 EL Honig
1/2 Bund Thai-Basilikum
2 Knoblauchzehen
4 Hähnchenbrüstchen à ca. 180 g

C-Früchtchen® Booster 
Zutaten: 
1 Beutel  Goldmännchen-TEE C-Früchtchen®

150 ml sprudelnd kochendes Wasser
3 Bananen
1 Apfel 
3 El Sanddornsaft
kleines Stück Ingwer
Eiswürfel nach Belieben
Zubereitung:
Den Tee wie gewohnt zubereiten und dann  
vollständig abkühlen lassen. Die Bananen  
und den Ingwer schälen, den Apfel gründlich  
waschen und klein schneiden. Geben Sie alle  
Zutaten in den Mixer.
Guten Appetit und viel Spaß beim Nach-Mixen!



Klassiker

Früchte Wirbel ®Wackelpudding
Zutaten: 
4 Beutel Goldmännchen-TEE Früchte Wirbel®

300 ml sprudelnd kochendes Wasser
3 EL feinen Zucker
4 Blatt Gelatine
geschlagene Sahne zum garnieren

Zubereitung: 
Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsangabe einweichen. In der Zwischenzeit den 
Tee kochen, darin Zucker auflösen. Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und im heißen 
Teeaufguss auflösen. In Gläser oder Förmchen füllen und erkalten lassen. 
Variante: In eine flache Schale füllen und kalt stellen zum Gelieren. Dann in Würfel schneiden 
und in schöne Gläser füllen. Mit geschlagener Sahne garnieren und servieren.

Lavendel-Panna-Cotta mit Pfirsichpüree

Zubereitung:
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 Schüssel gießen, 
sodaß der Lavendel und die Teebeutel aufgefangen werden. Gelatine ausdrücken und in der 
heißen Sahne auflösen.Vier Tassen oder Förmchen (à ca. 1/8 l Inhalt) mit kaltem Wasser aus-
spülen. Lavendel-sahne hineingießen und abkühlen lassen. Zugedeckt mind. 6 Stunden kalt 
stellen. Pfirsiche waschen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und in Stücke schneiden. In 
einem hohen Rührbecher mit 1 EL Zucker, Zitronensaft und 1–2 EL Wasser pürieren. Förmchen 
kurz in heißes Wasser tauchen und die Panna cotta auf die Teller stürzen. Pfirsichpüree darum 
verteilen.

Zutaten für 4 Personen:
10 Stiele Lavendel oder 
1 EL getr. Lavendelblüten (aus der Apotheke)  
2 Beutel Goldmännchen-TEE Provence
500 g Schlagsahne  
1 Päckchen Vanillin-Zucker  

50 g + 1 EL Zucker 
3 Blatt weiße Gelatine  
2 reife Pfirsiche  
1 TL Zitronensaft  

Zubereitung:
Die Teebeutel mit 500 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen und 6 Minuten ziehen lassen, dann die 
Teebeutel entfernen. Karotten und Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden, den Staudensellerie 
und die Zucchini in dünne Scheiben schneiden. Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, kalt abschrecken, 
häuten, vierteln, entkernen und die Viertel klein schneiden. Bohnen in ein Sieb geben und abspülen. Zwiebel 
und Knoblauch schälen und fein würfeln, den Speck in feine Streifen schneiden. Speck, Zwiebel und Knoblauch 
im heißen Öl in einem großen Topf glasig dünsten. Karotten- und Kartoffelwürfel dazugeben und kurz mitdün-
sten. Den Tee, die  Brühe und das Lorbeerblatt dazugeben, aufkochen und 8 Minuten köcheln lassen. Bohnen, 
Sellerie, Zucchini, Erbsen und Nudeln dazufügen und weitere 8 Minuten kochen lassen. Kräuter hacken. Kräuter 
und Tomatenwürfel zur Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt herausnehmen, evtl. 
noch etwas Brühe dazu gießen. 
Suppe zum Servieren mit Parmesankäse bestreuen.

Minestrone
Zutaten: 
2 Beutel Fenchel-Anis-Kümmel
1 Liter Hühnerbrühe
250 g Karotten
250 g Kartoffeln
100 g Staudensellerie
100 g Zucchini
4 Tomaten

150 g Cannellinibohnen (Dose)
100 g Erbsen (TK)
100 g kleine Nudeln
50 g magerer Speck
1 kleine Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt
1 EL Olivenöl 

je  3-4  Stängel Thymian,  
Salbei und Petersilie
frisch gemahlener  
Pfeffer, Salz
40 g Parmesan



Klassiker

Minz-Apfel-Pirinha
Zutaten: 
1 Beutel Goldmännchen-TEE Pfefferminze
200 ml sprudelnd kochendes Wasser
3 TL brauner Zucker
2 Limetten
1 Stückchen frischer Ingwer (ca. 3 cm)
1 kleiner Apfel (am besten grün)
Minzblätter, Crushed Ice

Zubereitung:
Den Teebeutel mit 200 ml sprudelnd kochendem Wasser aufgießen, 8 Minuten ziehen lassen und 
anschließend vollständig abkühlen lassen. In der Zwischenzeit Limetten heiß abspülen, trockenreiben. 
Eine Limette in Stückchen schneiden, eine Limette auspressen. Ingwer schälen und in dünne Scheiben 
schneiden. Apfel entkernen und in dünne Scheiben schneiden. Limettenstückchen und Apfelscheiben 
auf 2 Gläser verteilen, Zucker, Ingwer und Limettensaft darüber geben.  
Mit zerstoßenem Eis auffüllen und mit dem kalten Tee aufgießen. 
Mit Strohhalm und Minzblättern servieren! 

Wildkräuter-Cremesuppe mit Feta

Zubereitung:
Die Brennesselblätter waschen, in ein Tuch wickeln und stark wringen, 
anschließend kurz blanchieren und grob zerkleinern, Feta würfeln. 
Einige Würfel zum Dekorieren beiseite legen. Die Gemüsebrühe zum 
Kochen bringen. Brennessel, Teebeutel, Feta und Zucker hineingeben 
und etwa 8 Minuten ziehen lassen. Teebeutel ausdrücken und 
entsorgen. Anschließend die Suppe pürieren und mit Muskat, Salz, Pfeffer 
und Madeira oder Sherry abschmecken. Auf Teller anrichten und mit einigen  
Fetawürfeln und mit Crème fraîche garnieren.

Zutaten:
4 Beutel  Goldmännchen-TEE  9-Kräuter
1 Liter Gemüsebrühe
200 g Brennesselblätter
200 g Feta

1 Becher Crème fraîche 
1 EL Sherry
1 TL Zucker
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Ingwer-Honigmilch mit Kamille
Zutaten: 
4 Beutel Goldmännchen-TEE Kamille
500 ml Milch
50 g Ingwer
4 TL Honig

Zubereitung:
Den Ingwer schälen und in feine Scheiben schneiden. 400 ml Milch mit dem Ingwer 
aufkochen. Teebeutel zugeben und zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Inzwischen 100 ml 
Milch in einem weiteren Topf erhitzen, aber nicht kochen. Mit einem Milchaufschäumer sehr 
gut aufschäumen.  
Ingwermilch mit 3 TL Honig süßen und durch ein Sieb in vorgewärmte Gläser füllen. Milch-
schaum darübergeben, und mit 1 TL Honig beträufelt sofort servieren.



Klassiker

Hagebutten-Erdbeer-Punsch
 Zutaten: 
2 Beutel Goldmännchen-TEE Hagebutte
300 ml sprudelnd kochendes Wasser
250 g Erdbeeren (TK oder frisch)
2-3 EL Grenadine- oder Himbeersirup
1 EL Zitronensaft
2 Stängel Zitronenmelisse

Zubereitung:
Erdbeeren abspülen, das Grün entfernen und klein schneiden. Mit dem Pürierstab fein 
pürieren und das Püree durch ein Sieb streichen. Mit dem Sirup und dem Zitronensaft  
vermischen. 
Die Hagebuttenteebeutel mit 300 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen,  
ca. 6 Minuten ziehen lassen und auf das Erdbeerpüree gießen. Erdbeerpüree auf  
zwei hitzebeständige Gläser verteilen.  
Mit Zitronenmelisse verzieren. Schmeckt warm und kalt!

Früchtetee Winter-Punsch
Zutaten:
2 Beutel Liter Goldmännchen-TEE Früchtetee mit Vitamin C
1/2 Liter sprudelnd kochendes Wasser
0,3 Liter Mandarinensaft oder Orangensaft 
1 Zimtstange
1 Glühweingewürz, fertiges oder z.B. Ingwer, Anis, Kardamom ....
Nach Belieben Sirup (Grenadine), süß

Zubereitung:
1/2 Liter sprudelnd kochendes Wasser in einen Topf geben.
Die beiden Teebeutel und die Gewürze hinzufügen und ca. 
10 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entnehmen, Saft 
hinzufügen und kurz erhitzen. Mit Grenadine süßen. 
Vor dem Servieren Gewürze absieben. Nach Belieben mit  
einer Zimtstange , Sternanis und einer Orangenscheibe servieren.

Waldfrucht Eistee
Zutaten:
4 Beutel Goldmännchen-TEE  Waldfrüchte
1,5 Liter s Wasser
6 EL schwarzer Johannisbeersirup
2 Limetten 
einige Eiswüfel

Zubereitung:
Das Wasser aufkochen, die Teebeutel darin 8 Minuten ziehen lassen, anschließend den Tee 
abkühlen lassen. Die Limetten halbieren und auspressen. Zusammen mit dem Johannisbeersirup 
unter den abgekühlten Tee rühren. 
Den Tee im Kühlschrank kaltstellen und mit 2 Eiswürfeln pro Glas servieren.



Klassiker

Erdbeerbowle (alkoholfrei)

Zubereitung:
Zunächst den Erdbeer-Tee mit 300 ml sprudelnd kochendes Wasser zubereiten und 
abkühlen lassen.  
Gekühlte Erdbeeren in Stücke schneiden und mit etwas Zucker in eine Bowle- 
Schüssel geben. Mit dem kalten Tee und Apfelsaft aufgießen und ziehen lassen. 
Kurz vor dem Servieren gut gekühlten Mineralwasser aufgießen und evtl. mit etwas 
Zitronensaft geschmacklich abrunden. Eiswürfel nach Belieben ergänzen.

Zutaten: 
4 Beutel Goldmännchen-TEE Erdbeere
300 ml sprudelnd kochendes Wasser
600 ml Apfelsaft (klar)
400 ml kaltesMineralwasser

500 g frische Erdbeeren
etwas Zucker 
etwas Zitronensaft
Eiswürfel

Kirschtee Mousse

Zubereitung:
Den Teebeutel mit 200 ml kochendem Wasser aufgießen und ca. 8 Minuten ziehen lassen. 
Den Teebeutel entfernen und den Tee leicht abkühlen 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 verrühren. Die Gelatine ausdrücken, im warmen Tee 
auflösen und unter die Joghurt-Quark-Masse rühren. Anschließend die Sahne unterheben 
und kalt stellen. Fertig!

Zutaten:
1 Beutel Goldmännchen-TEE Schwarzkirsche
200 ml sprudelnd kochendes Wasser
5 EL Kirschsaft
100 g Quark

100 g Joghurt
75 ml Sahne
25 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
2 Blätter Gelatine

Apfel-Birnen-Bowle
Zutaten: 
6 Beutel  Goldmännchen-Tee Birne-Vanille
900 ml sprudelnd kochendes Wasser
2 Liter Apfelsaft
2 Äpfel
4 EL Zitronensaft
2 EL Honig
Zubereitung:
Einen Eiswürfelbehälter mit Apfelsaft füllen und über Nacht einfrieren. Den restlichen 
Apfelsaft in den Kühlschrank stellen. Die Teebeutel mit kochend heißem Wasser überbrühen 
und 10 Minuten ziehen lassen. Beutel entfernen, den Tee mit Honig süßen und vollständig 
abkühlen lassen.
Äpfel waschen. Mit einem Kugelausstecher rundherum Kugeln ausstechen (oder die Äpfel 
entkernen und würfeln). Zitronensaft zugeben.
Den Tee mit dem kalten Apfelsaft vermengen. Kurz vor dem Servieren mit Äpfeln und den  
Apfelsaft-Eiswürfeln in einer Bowlenschale mischen.



Klassiker

Sommer-Früchte-Tee
Zutaten: 
1 Beutel Goldmännchen-TEE Erdbeere
1 Beutel Goldmännchen-TEE Waldhimbeere
350 ml sprudelnd kochendes Wasser
Eiswürfel 

Zubereitung:
Die Teebeutel Erdbeere und Waldhimbeere mit sprudelnd kochendem Wasser auf-
gießen und 8 Minuten ziehen lassen. Kalt stellen. Den abgekühlten Tee mit Eiswür-
feln genießen. Schmeckt natürlich auch heiß!

Fertig ist eine coole und gesunde Erfrischung!

Orangen-Grenadine Eistee
Zutaten:
5 Beutel Goldmännchen-TEE Orange
750 ml sprudelnd kochendes Wasser
150 ml frisch gepresster Orangensaft
1 Limette, in Scheiben geschnitten
20 ml Grenadine-Sirup

Zubereitung:
Die Teebeutel mit 750 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen und ca. 8 Minuten ziehen 
lassen. Den Tee abkühlen lassen und im Kühlschrank kalt stellen.

Den eiskalten Tee mit Orangensaft mischen und auf 4 Cocktailgläser mit jeweils einigen 
Eiswürfeln aufteilen. Anschließend den Grenadine-Sirup zugeben, so entsteht eine tolle 
Färbung, unten rot,oben gelb. Die Gläser mit Limettenscheiben garnieren. Fertig!

Zutaten für  4 Personen:
1 geh. EL Speisestärke  
2 Beutel Goldmännchen-TEE
Maracuja mit Pfirsich
1/4 l Maracuja-Nektar  

450-500 g Vollmilch-Joghurt  
5 EL Zucker  
1 Päckchen Vanillin-Zucker  
150-200 g Schlagsahne  
Minze, Frischhaltefolie 

Maracuja-Joghurt-Becher

Zubereitung:
Stärke und 2-3 EL Maracuja-Nektar glatt rühren. Übrigen Nektar in einem Topf aufkochen und  
anschliessend die Teebeutel  8 Min. darin ziehen lassen. Teebeutel entfernen und mit der 
angerührten Stärke andicken. Mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. 
Ca. 30 Minuten abkühlen lassen.
Joghurt, Zucker und Vanillin-Zucker glatt verrühren. Sahne steif schlagen und unter den 
Joghurt heben. Maracuja-Pudding vorsichtig unter den Joghurt ziehen, sodass Schlieren 
entstehen. Creme in 4 große Gläser füllen und mit Minze verzieren.



Klassiker

Apfelkaltgetränk 
Zutaten: 
2 Beutel Goldmännchen-TEE Apfel-Granatapfel
400 ml sprudelnd kochendes Wasser
150 ml Apfelsaft
 
Zubereitung:
Den Tee mit kochendem Wasser überbrühen  
und ca. 8 Minuten ziehen lassen. Den Tee  
vollständig abkühlen lassen. Den Apfelsaft  
in den kalten Tee geben. Fertig!



Teeparty

Birne-Holunder-Wasser
Zutaten:
1,5 l Wasser
5 Beutel Früchte-Party  
200 g Holunderbeeren
2 Birnen
2 unbehandelte Zitronen
200 ml roter Traubensaft

Zubereitung:
Aus dem Wasser und Teebeuteln einen Tee bereiten und 8 
Minuten ziehen lassen. Holunderbeeren von den Stielen 
entfernen und gründlich waschen. Die Birnen schälen, 
Kerngehäuse herausschneiden und in sehr feine Stü-
cke schneiden. Zitronen heiß abwaschen und in dünne 
Scheiben schneiden. Die Teebeutel herausnehmen, den 
Traubensaft unterrühren. Holunderbeeren, Birnenstücke 
und Zitronenscheiben zugeben. Eine Stunde ziehen las-
sen und eiskalt, eventuell mit Eiswürfeln, servieren. Wer 
es lieber warm möchte, noch einmal kurz erhitzen.

Schnittlauch-
Kräuter-Dressing
Zutaten:
1 Beutel Kräuter-Party  
50 ml kochendes Wasser
2 EL Kräuteressig
1 TL Honig
1 EL Senf
Salz, Pfeffer
4 EL Olivenöl
Schnittlauch

Zubereitung:
Den Kräuterteebeutel mit dem  
heißen Wasser übergiessen  
und ca. 10 Minuten ziehen lassen.  
Den Tee in eine Schale giessen, mit Essig, Honig und Senf 
verquirlen. Öl, Salz und Pfeffer unterrühren, Schnittlauch 
waschen, trocken schütteln, in feine Ringe schneiden und 
dazugeben. Schmeckt prima über gemischtem Blattsalat.



Klassiker

Apfel-Winter-Punschtee
Zutaten für 8 Personen:
1,5 l Wintertee Apfel-Zimt mit Vit. C (7 Beutel)  
1 l Apfelsaft
0,5 l Blutorangensaft
1 Orange, eventuell abgeriebene Orangenschale
1 Apfel
1 Zimtstange
1 Päck. Vanillezucker
1 TL Honig

Zubereitung:
Den Wintertee zubereiten und nach 8 Minuten ziehen lassen in einen großen Topf 
umfüllen. Apfelsaft und Blutorangensaft dazugeben.
Mit Apfel- und Orangenscheiben, Vanillezucker, Zimtstange und Honig ergänzen 
und erwärmen. Wenn der Punsch heiß genug ist, in Tassen umfüllen. Falls eine 
alkoholische Variante gewollt ist, einfach mit 1 Glas braunem Rum ergänzen.Voilà, 
der Winter kann kommen! 

Zubereitung:
Teig: Mehl, Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Ei zu einem glatten Mürbeteig verkneten 
und ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.  
Streusel: Butter schmelzen, kurz abkühlen lassen und mit Mehl, Zucker, Salz und Zimt zu Streuseln ver-
kneten.  
Belag: Saft und Zucker aufkochen. Die Pflaumen ca. 7 Minuten darin dünsten. Puddingpulver und Stärke 
mit 5 Eßlöffeln vom abgekühlten Tee glatt rühren. Zu den Pflaumen gießen und nochmals kurz aufkochen. 
Belag abkühlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Fläche mit einem Durchmesser von ca. 30 cm rund 
ausrollen. In eine gefettete Springform legen und den Rand hochdrücken. Mit einer Gabel den Boden 
mehrmals einstechen. Die Pflaumenmasse darauf verteilen und die Streusel darüber streuen. Im vorge-
heizten Backofen, 175° C, Gas Stufe 2, ca. 75 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

Zutaten für den Mürbeteig: 250 g Mehl, 125 g Butter, 75 g Zucker, 1 Päck. 
Vanillin-Zucker, 1/2 geriebene Zitronenschale, 1 Ei. 
Zutaten für die Streusel: 125 g Butter, 175 g Mehl, 75 g Zucker, 
1 Prise Salz, 1 gestrichener Teelöffel Zimt.
Zutaten für 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 Stärkemehl, etwas Mehl, 
etwas Margarine.

Pflaumenkuchen mit Streuseln

Beerenschlitten-Muffins mit Cranberries

Zubereitung:
Die Vertiefungen der Muffinform mit Butter einfetten und mit Mehl bestäuben oder Papierförmchen  
hineinsetzen. Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Die Schokolade grob hacken. Das Mehl mit dem 
Backpulver, den Mandeln, dem Zucker, der Schokolade und den Cranberries mischen. In einer getrenn-
ten Schüssel den Joghurt mit den Eiern verrühren und den Inhalt des Teebeutels Beerenschlitten als 
Gewürz hinzufügen 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 füllen 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 lösen 
und abkühlen lassen.
Lassen Sie es sich schmecken! Dazu lässt sich auch köstlich der Beerenschlitten-Tee kombinieren.

Zutaten:
Butter und Mehl für 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 Gewürz verwenden; nicht aufgegossen),  
80 g zerlassene Butter.



Wintertees

Apfel-Winter-Punschtee
Zutaten für 8 Personen:
1,5 l Wintertee Apfel-Zimt mit Vit. C (7 Beutel)  
1 l Apfelsaft
0,5 l Blutorangensaft
1 Orange, eventuell abgeriebene Orangenschale
1 Apfel
1 Zimtstange
1 Päck. Vanillezucker
1 TL Honig

Zubereitung:
Den Wintertee zubereiten und nach 8 Minuten ziehen lassen in einen großen Topf 
umfüllen. Apfelsaft und Blutorangensaft dazugeben.
Mit Apfel- und Orangenscheiben, Vanillezucker, Zimtstange und Honig ergänzen 
und erwärmen. Wenn der Punsch heiß genug ist, in Tassen umfüllen. Falls eine 
alkoholische Variante gewollt ist, einfach mit 1 Glas braunem Rum ergänzen.Voilà, 
der Winter kann kommen! 

Zubereitung:
Teig: Mehl, Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Ei zu einem glatten Mürbeteig verkneten 
und ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.  
Streusel: Butter schmelzen, kurz abkühlen lassen und mit Mehl, Zucker, Salz und Zimt zu Streuseln ver-
kneten.  
Belag: Saft und Zucker aufkochen. Die Pflaumen ca. 7 Minuten darin dünsten. Puddingpulver und Stärke 
mit 5 Eßlöffeln vom abgekühlten Tee glatt rühren. Zu den Pflaumen gießen und nochmals kurz aufkochen. 
Belag abkühlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Fläche mit einem Durchmesser von ca. 30 cm rund 
ausrollen. In eine gefettete Springform legen und den Rand hochdrücken. Mit einer Gabel den Boden 
mehrmals einstechen. Die Pflaumenmasse darauf verteilen und die Streusel darüber streuen. Im vorge-
heizten Backofen, 175° C, Gas Stufe 2, ca. 75 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.

Zutaten für den Mürbeteig: 250 g Mehl, 125 g Butter, 75 g Zucker, 1 Päck. 
Vanillin-Zucker, 1/2 geriebene Zitronenschale, 1 Ei. 
Zutaten für die Streusel: 125 g Butter, 175 g Mehl, 75 g Zucker, 
1 Prise Salz, 1 gestrichener Teelöffel Zimt.
Zutaten für 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 Stärkemehl, etwas Mehl, 
etwas Margarine.

Pflaumenkuchen mit Streuseln

Beerenschlitten-Muffins mit Cranberries

Zubereitung:
Die Vertiefungen der Muffinform mit Butter einfetten und mit Mehl bestäuben oder Papierförmchen  
hineinsetzen. Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Die Schokolade grob hacken. Das Mehl mit dem 
Backpulver, den Mandeln, dem Zucker, der Schokolade und den Cranberries mischen. In einer getrenn-
ten Schüssel den Joghurt mit den Eiern verrühren und den Inhalt des Teebeutels Beerenschlitten als 
Gewürz hinzufügen 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 füllen 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 lösen 
und abkühlen lassen.
Lassen Sie es sich schmecken! Dazu lässt sich auch köstlich der Beerenschlitten-Tee kombinieren.

Zutaten:
Butter und Mehl für 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 Gewürz verwenden; nicht aufgegossen),  
80 g zerlassene Butter.


