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Von der Teepflanze bis
zum Punsch: Alles iiber Anbau,
Ernte und Zubereitung des
aromatischen Gewachses. Dazu
ausgewahlte Rezepte fiir
Kostlichkeiten mit und zum Tee

Susanne Bodensteiner



Tea for you

Ganz gleich, ob Sie sich ent-
spannen oder morgens
munter werden wollen, der
Gesundheit Gutes tun oder
einfach nur den Geschmack
genieBen mochten - es gibt
100 gute Griinde Tee zu
trinken.

Auf den folgenden Seiten
erfahren Sie, wie Sie Ceylon,
Sencha oder Gunpowder
perfekt aufbriihen, was
Darjeeling von Keemun
unterscheidet oder wie Sie
Tee auf die feine englische
Art oder streng nach japani-
schem Zeremoniell genieBen
konnen. Dazu servieren wir
lhnen kleine Kdstlichkeiten,
die die Teestunde zur
schonsten Zeit des Tages
machen.
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4 Geschichte(n) rund ums Teeblatt

b Fernost oder West,

hoch im Norden oder
tief im Stden, ob im
Buckingham Palast oder
auf dem Basar in Marra-
kesch: Tee wird in jedem
Winkel der Welt getrun-
ken, hier mit Zucker, dort
mit Zimt, mal mit Kandis,
mal mit einer Prise Kar-
damom.
Die Liebe zum Blatt ist
grenzenlos, Nach Wassser
ist Tee nicht nur das be-
liebteste, sondern auch
das preiswerteste Getrink
auf der Erde.
Die Teegeschichte soll vor
mehr als 4000 Jahren in
China begonnen haben.

Die ersten Tee-
genieBer

Nach einer Legende ent-
deckte der chinesische
Kaiser Shen-Nong auf
einem Jagdausflug im
Jahre 2737 v. Chr. das
Geheimnis der Teezube-
reitung. Als er FluBwasser
abkochen wollte, wehte
der Wind von einem wild-
wachsenden Teestrauch
ein Blatt in den Topf.

Der Kaiser probierte und
war begeistert: Das an-
genehm duftende Getrénk
schmeckte ihm nicht nur

gut, es erfrischte ihn auch.

Zunichst bereiteten
buddhistische Monche
Tee zu - als Meditations-

trank, der korperliche
Ruhe fordern und geistige
Energien wecken sollte,
Tee wurde damals vor
allem in Klostergirten
angebaut,

Tee mit Zwiebeln

Ausfihrlich beschrieb der
chinesische Dichter Lu Yi
780 n. Chr, griinen Tee
und machte auch eine
neue Art, Tee zu trinken,
populir. Bis zu dieser Zeit
war ¢s ublich, frisch ge-
pflickte Teeblétter in
einem Mirser zu zersto-
Ben, mit Pllaumensaft
anzudicken und zu einem
Kuchen zu pressen, Stiicke
dieses Kuchens dann mit
Ingwer, Reis, Apfelsinen-
schalen oder sogar Zwie-
beln zu einer dicken Tee-
suppe zu kochen. Lu Yii
regte an, die Teebrocken
fein zu Pulver zu reiben

und mit Wasser zu kochen.

In der chinesischen Song-
Dynastie (961-1278 n,
Chr.) wurde diese Methode
allgemein tblich.

Um 1000 n. Chr. avan-
cierte Tee in China zum
Volksgetrink. Der Pulver-
tee geriet allmahlich in
Vergessenheit, Seit der
Ming-Dynastie (1368 -
1644 n. Chr.) werden die
Blatter nicht mehr pul-
verisiert, sondern einfach
aufgebriiht.
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Der Sohn eines tibetischen

Kinigs soll im 7. Jahrhun-
dert n. Chr. Tee aus China
eingefihrt haben, und
zwar in Form von getrock-
neten und gepreliten
[eckuchen oder -ziegeln.
Die Tradition, Tee zu Zie-
geln zu pressen, hat sich
bis heute in Tibet gehal-
ten. Noch immer genielien
chie Volker des Himalayas
Zieqeltee, sverfeinerte mit
Salz und Yakbutter.

Der japanische
Teeweg

Im 7./8. Jahrhundert

n. Chr. soll Tee auch nach
Japan gelangt sein.

Ein japanischer Monch
brachte im 12. Jahrhun-
dert Teepulver aus China
mit in seine Heimat. Lang-
sam entstanden in den
Klistern erste Teerituale:
Minche sammelten sich in
cinem einfach eingerich-
teten Raum und tranken
vor einer Buddha-5tatuc
Tee, Daraus entwickelten
Zen-Meister zu Beginn des
13. Jahrhunderts den
s[eeweqge, der Teezube-
reitung und -genul} als
{}hung auf dem Weq zur
Erkenntnis versteht,
Japans Adlige (ibernah-
men die zugleich feer-

Dic chinesische Malerei von 1845 zeigt den Techandel mit europiischen Kaufleuten in

Hongkong.

liche und meditative Art,
lee zu trinken. Es ent-
stand eine Teekultur.
Einer der ersten, der auf
den Rat der Zen-Maonche
hirte und Teezeremonien
praktizierte, war Yoshi-
mas, ein japanischer
Shogun im 15. Jahrhun-
dert, Er liell zum ersten
Mal auch einen Extra-
Teeraum fur die Zere-
monie einrichten.

Bliitezeit der Tee-
kultur

Sen no Rikyu (1522 -
1591) ging als berihm-
tester Teemeister in die

[Tee-)Geschichte ein, Er
nahm »Chados, den Tee-
weq, als Weg, das Leben
selbst 1n ein Kunstwerk zu
verwandeln. Er pragte dic
Teezeremonie, indem er
sich auf das Einfache
zuruckbesann, wahlte tur
die feierhiche Handlung
schlichtes Geschirr und
kleine, klar gestaltete
Raume. Rikyus Regeln flr
die Teezeremonie haben
heute noch Giiltigkeit.

Teekult und -kultur

Im 17. Jahrhundert wur-
den die leezeremonien
zum wichtigen Bestand-

teil japanischer Kultus
und Philosophie, zui
fradition, die bis heute
lebendig geblieben ist. Tee
wurde in dieser Zeit fast
religids verehrt. Fur den
[ransport sollen beson
dere GefiBe gefertigt
worden sein, um den lee
withrend der Reise zu
schitzen, Diener mulbilen
vor der Reise die Wege
saubern,

Neben den strengen
Ritualen kannten Japans
Adlige in jenen Jahren
aber auch Teefeierlich-
keiten mit zwangloseren
Programmpunkten, etwa
Festgelagen und gemein-
samem Bad.
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Aus Fernost ins westliche

Abendland

Wahrscheinlich schon im
Mittelalter brachten
Araber Tee nach Europa.
fur bekannten und be-
licbten Handelsware aber
wurden die griinen Blitter
aus dem Reich der Mitte
erst im 17, Jahrhundert,
und zwar durch die Mit-
hilfe der Holliinder,

Der Seeweq

Ein Schiff der niederliin-
chschen Ostindischen
Gesellschaft hatte 1610
erstmals Tee im Fracht-
raum, griinen Tee aus
Japan. Bereits 30 Jahre
spater gab es regelmiiBige
leetransporte der nieder-
landischen Handelsflotte.
Von Amsterdam aus er-
oberte Tee dann England
und auch Frankreich. Die
Hollinder behielten bis
zur Mitte des 17. Jahr-
hunderts thre Pionier-
und Vormachtstellung im
Teetransport, dann nah-
men auch die Englinder
teil am Geschiift mit den
Blattern und importierten
fee diber eine eigene
Handelsgesellschaft.

Der Landweg

Karawanen brachten Tee
auch auf dem Landweg
nach Europa, und zwar
aus China tber die Sei-
den- und Karawanenstra-
e nach Indien und weiter
nach RuBlland. Lange Zeit
galt der Karawanentee als
feiner und hochwertiger
als Tee, der per Schiff
Europa erreichte, wohl
weil er besser vor Feuch-
tigkeit geschiitzt war,

England entdeckt
den Tee

Noch zu Beginn des

17. Jahrhunderts waren
die Englinder Gberzeugte
Kaffeetrinker. Das sollte
sich gegen Mitle des
Jahrhunderts aber dndern,
als englische Kaufleute
den Tee in ihrer Heimat
einfihrten. Zunichst
konnten sich allerdings
nur die Earls und Lords
des Landes das neue Ge-
trink leisten - Tee war
stindhaft teuer. Und die
Zubereitung nicht jedem
gelidufig. So schenkte die
dem Neuen aulgeschlos-

sene Witwe des Duke of
Monmoaouth thren schotti-
schen Verwandten ein
Packchen Tee. Deren
Haushilterin blanchierte
die Teebldtter, goli das
Kochwasser ab und ser-
vierte sie als Spinat zum
Dinner.

[rotz solcher Miliver-
stindnisse hatte sich Tee
um 1700 bereits als Lieb-
lingsdrink der Englinder
etabliert. Tearooms off-
neten in London und
anderswo thre Turen,
Coffeehouses muliten
auch Tee mit auf dic Ge-
triinkekarte nehmen,
wollten sie »ine sein.

WA nice cup of tear wurde

Tee stand auch im Mittelpunkt eines Ereignisses, das heute in jedem Geschichtsbuch zu
finden ist: die Boston Tea Party von1773. Als Indianer verkleidete Kolonisten stiirmten
britische Teeschiffe und warfen alle Teekisten ins Meer als Protest gegen die Importzille
und das Teemonopol der Englander. Damit begann der Unabhingigkeitskrieg.
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noch beliebter [und er-
schwinglicher), als die
Englinder selbst in den
Teeanbau einstiegen.
Mach Streitereien mit
chinesischen Teelieferan-
ten begannen sic in der
Mitte des 19, Jahrhun-
derts, Tee in den indischen
Kolonien zu kultivieren,
von etwa 1880 an auch
im chemaligen Ceylon,
dem heutigen Sri Lanka,
das bis dato cin Zentrum
des Kaffeeanbaus gewe-
SCN war.

War der aus China impor-
tierte Tee vor allem griin
gewesen, so liefen die
Engliinder die Blatter in
den indischen und ceylo-
nesischen Teegdrten fer-
mentieren, um schwarzen
Tee zu erhalten. Damit
trafen sie exakt den euro-
paischen Geschmack.
Griner Tee aus China
wurde bald vom curo-
paischen Markt verdringt.

Deutschland und Tee:
eine spite Leiden-
schaft

In deutschen Apotheken
konnte man schon seit
Mitte des 17. Jahrhun-
derts Tee bekommen - als
Arznei gegen Gicht oder
Magenverstimmungen.
Der GroB3e Kurfiirst Fried-
rich Wilhelm von Bran-
denburg (1620-1688) soll

von seinem Leibarzt bei-
spiclsweise den Rat be-
kommen haben, tdglich
bis zu 200 Tassen Tee zu
trinken,

Als GenuBimittel biirgerte
sich Tee erst im 19, Jahr-
hunderl ein. Nur die
Ostfriesen wurden schon
frither zu leidenschaft-
lichen Teetrinkern. Schon
im 18. Jahrhundert lGste
das goldene und - zur
Freude aller Alkoholgeg-
ner = alkoholfreie Getrink
das Bier ab, das bis dahin
fliissige Volksnahrung im
hohen Norden gewesen
wWar,

Doch auch im {ibrigen
Deutschland gab es schon
im 18. Jahrhundert glii-
hende Teeliebhaber. Der
Dichter der Aufklirung,
Gotthold Ephraim Lessing
(1729-1781), meinte bei-
spiclsweise ein Jahr vor
seinem Tod: »0Ob ich mor-
gen leben werde, weild ich
(...) nicht, Aber dal3 ich,
wenn ich morgen lebe,
Tee trinken werde, weild
ich gewiB.a

Lieselotte von der Plalz
war dem Tee nicht so
zugetan. Sie lernte das
neue Modegetrink am
franzisischen Hofe ken-
nen = und verachten. »Das
théw, schrieb sie 1712 in
einem Brief, schmecke
wie »Heu und Mista, Tee-
verichter war auch gut
ein Jahrhundert spiter

der Spotter Heinrich
Heine (1797-1856). Er
behauptete, daB sich Tee
von gekochtem Seewasser
nur durch den Namen
unterscheide.

Furore machte Tee vor
allem in den vergangenen
Jahrzehnten. In den 70er
Jahren wurde schwarzer
Tee von der jungen Gene-
ration entdeckt, in den
80ern war Friichtetee en
vogue, und in den 90ern
schickt sich nun griiner
Tee an, zum Trendgetrénk
nicht nur fir Gesund-
heitsbewul3te zu werden.

Amerika: Coole Liebe
zum Tee

Die Amerikaner, nicht
gerade als Volk von Tee-
trinkern bekannt, be-
einfluBten dennoch die
Teegeschichte entschei-
dend: In St. Louis wurde

. Eistee, eine Erfindung
der Neuen Welt, hat

namlich der Eistee erfun-
den, und zwar 1908. In
jenem Jahr fand dort die
Weltausstellung statt, und
der amerikanische Ge-
schiftsmann Richard
Blechhynden wollte den
Besuchern seine aus In-
dien und Ceylon impor-
tierten Tees prasenticren.
An dem schwilheilien Tag
konnte sich jedoch kaum
jemand fiir dampfenden
Tee erwarmen. Der findige
Mr. Blechhynden orderte
Eiswirfel, ibergol diese
mit frisch gebrithtem Tee
und erfand so das coole
Trendgetriink nicht nur
der Weltausstellung.

Und auch den Teebeutel
kreierte ein Amerikaner,
namlich der New Yorker
Teehdndler Thomas Sulli-
van, der Teeproben in
Seidentiaschchen an seine
Kunden verschickte und
damit den amerikanischen
Geschmack traf.



8 Anbau und Ernte
T e e P e S e e e e S e r |

Am Anfang war
der Teestrauch...

wlee weekt die guten
Geister und die weisen
Gedankene, sagt ein
chinesisches Sprichwort,
Wenn's um die richtige
Sorte geht, scheiden sich
jedoch diese Geister, Die
einen lassen nur OQolong-
tee tber thre Lippen, die
anderen schwaren auf
schwarzen Assam. Die
eInen magen morgens
am liebsten eine Tasse
Sencha, die anderen
lassen kein gutes Blatt
an griinem Tee.

Was aber so verschieden
schmeckt, stammt von
derselben Pllanze, der
[hea sinensis, wie Carl
von Linn¢ sie nannte.

Botanisches

Heutige Botaniker nennen
Thea Camellia, weil der
Teestrauch zu den Kame-
liengewichsen gehirt. Sie
unterscheiden zwel Arten:
die Chinapflanze, Camellia
sinensis, und die Assam-
pflanze, Camellja assa-
mica, die seit Anfang des
19. Jahrhunderts kulti-
viert wird.,

Mit dem australischen
Teebaum haben beide
ubrigens nichts zu tun,

stutzt sie rege

Von Thea und
Camellia

Die Chinapflanze wichst
etwa 3-4 m hoch. Die
Assampflanze kann bis zu
30 m grofl werden. Doch
solche Baume findet man
in Teeplantagen nicht.
Dort dirfen die Pflanzen
- egal ob in China oder

Assam - nicht hiher als

1-2 m wachsen. Man
mabig,
damit sie immer wieder
austreiben, und weil sich
die Triebe und Blitter so
auch leichter ernten
lassen.

Camellia sinensis hat
kleinere, lanzettartig ge-
zahnte Bldtter, Camellia

PAliickerinnen bei der Ernte auf einer Teeplantage in Sri
Lanka.

assamica glatte, groBere.
Wihrend die hellen Blii-
ten des Teestrauchs zart
duften, riechen die fri-
schen Blatter (noch) nach
nichts,

Die Assampflanze Uber-
steht auch briitende
Hitze, die Chinapflanze
gedeiht am besten in ge-
maBigtem Klima, vertragt
aber Frost.

Db aus China oder Assam:
Der immergrine Tee-
strauch ist anspruchsvoll,
Er braucht tdglich min-
destens vier Stunden Son-
henschein, dazu regel-
maliige Regenschauer,
ubers Jahr verteilt wenig-
stens 1600 1. Am waohlsten
fuhlt er sich in tropischen
und subtropischen Ge-
bieten. Dort braucht er
einen gut durchliifteten,
nahrstoffreichen Boden,
In dem sich die Nisse
nicht staut, sondern gut
abflieiit. Deshalb wird Tee
haufig in Héhenlagen an-
gebaut.

Und Gber 2000 m gedei-
1en auch die besten Tees
der Well - zum Beispiel in
Darjeeling in Indien (Seite
16) oder auf Sri Lanka
(Ceylon, Seite 16/17).
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Hochwertige Tees werden auch heute noch mit der Hand
gepfliickt, wie hier in Tallawakelle auf Sri Lanka.

Robuste Mischung
durch Kreuzung

Die beiden Urpflanzen
wurden immer wicder
miteinander gekreuzt. So
entstand cin besonders
widerstandsfahiger und
ertragreicher Teestrauch,
die Assamhybride, die
heute in vielen Teegérten
wachst,

Die Ernte

Hochwertiger Tee wird
auch heute noch aus-
schlielshich per Hand
geerntet. Fruhmaorgens
kommen dic Pfluckerin-
nen in die Plantagen, die
auch Teegdrten heilien.

Nur den hellgrinen Trieb,
die Knospe und die ober-
sten zwei Blédtter, knipsen
sie von den Striuchern,
wiwo leaves and a budy,
wie Fachleute sagen.
Lastwagen karren das
frischgepfliickte Griin

am selben Tag zu den
Fabriken,

Die Ernte per Hand kostet
Zeit und Mihe. Preiswer-
ter ist die Ernte mil
Pfluckmaschinen und
Traktoren. Doch der so
gewonnene Tee ist den
von Hand gepfliickten
Bliattern qualitativ weit
unterlegen. Die mecha-
nisch geernteten Tees
werden hiufig fir Mi-
schungen verwendet.
Wihrend der Ernteperiode
wird etwa alle 10-14 Tage

Hier halt die Pfliickerin das in der Hand, was in der
Fachsprache »two leaves and a budae genannt wird.

gepfliickt. Solange dauert
¢s, bis der Teestrauch
wieder zweil neue Blatter
und eine Knospe gebildet
hat. In der Vegetations-
pause von November bis
Mirz ruht die Teepro-
duktion,

Der richtige Zeitpunkt

In Indien, vor allem in
Darjeeling, aber auch in
Assam, wirkt sich der
Erntezeitpunkt entschei-
dend auf die Teequalitit
aus. First Flush werden

die in der ersten PfIGck-
periode im Marz und Apnil
geernteten Teeblitter
genannt. Mit ithrem zart-
blumigen, auch fein-sprit-
zigen Aroma begeistern

sie Kenner in aller Welt,
Kraftiger und vollmundi-
ger im Aroma schmecken
die Tees der Sommerernte,
Second Flush genannt, Sie
werden von Ende Mai bis
Ende Junmi gepflickt. »In
Betweens heilbt der in der
Zwischenzeit, etwa An-
fang April, gepfllickte Tee.
Er zeigt Ziige des First
FHush, hat aber schon wie
der Second Flush mehr
Wiirze,

Nach der Second-Flush-
Saison beginnt in Indien
der Monsunregen. Die
Ernte bis September
bringt hohe Ertrage, aber
weniger Qualitat. Erst
nach dem grofien Regen
im Oktober werden gute
Tees, die sogenannten
Autumnals, produziert.
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Aus griinem Blatt
wird schwarzer Tee

Egal ob griiner oder
schwarzer lee entstehen
soll = die frischgepflick-
ten Teebldtter missen

rasch verarbeitet werden.

Um lange Transportwege
zu vermeiden, stehen
leefabriken oft mitten
auf den Plantagen.

Dort kommen die Blitter
als erstes auf die Waage,
danach musssen sie ver-
schiedene Prozeduren
tber sich ergehen lassen,
um schwarzer Tee zu
werden,

Die orthodoxe
Methode

Alle hochwertigen
Schwarztees werden
orthodox, d.h. nach alt-
hergebrachter Methode,
produziert. Maschinen
unterstiitzen zwar heute
die einzelnen Arbeits-
gange, das Verfahren an
sich hat sich aber im
Laufe der Jahrhunderte
nicht verindert: Das
frischgepflickte Grin
wird zunachst zum
Welken gebracht, dann
gerollt, fermentiert und
zum SchluB getrocknet.

Welken

Zum Welken fullen Arber-
ter die Blatter in 30 x 3 m
groBe Welktroge. Ventila-
toren blasen Luft aus
wechselnden Richtungen
in die Troge. Bei feuchtem
und kaltem Wetter wird
diese Luft zusitzlich
erwirmt. Der leichte Wind
entzicht den Blattern
innerhalb von acht bis
zwolf Stunden fast ein
Drittel ihrer natiirlichen
Feuchtigkeit, macht sie
trocken und geschmeidig,
so dal} sie beim anschlie-
Benden Rollen weniger
schnell brechen.

Teeblitter liegen zum
Welken in speziellen Welk-
trigen in einer Teefabrik
in Sri Lanka.

Rollen

In einer Rollmaschine
werden die Bliatter zwi-
schen zwei Platten unter
wechselndem Druck ge-
dreht, damit die Blatt-
zellen aufbrechen, Zellsaft
an die Oberfliche und
dort an der Luft nit
Sauerstoff in Berlihrung
kommen kann.

Bereits in dieser Roll-
maschine beginnen die
Teeblitter zu fermentieren.

Das griine Blatt farbt sich
briaunlich, es entwickeln
sich itherische Ole.
Gleichzeitig entstehen
beim Rollen auch die ver-
schiedenen BlattgréBen
oder Blattgrade, wie Fach-
leute sagen, z.B. Broken,
Dust oder Fannings (siehe
Seite 12/13). Je linger die
Blatter gerollt werden,
desto kleiner und feiner
werden die Blatteilchen.
Nach dem Rollen werden
die Teebliatter gesiebt. Die
feinsten Blitter, die zuerst

durchs 5ieb fallen, bringt
man sofort zum Fermen-
tieren.

Riittelsiebe trennen den
Tee nach GroBie.

Teespezialisten nennen
diese Blatter das erste
Dhool. Die groberen
Bliitter missen nochmals
in die Rollmaschine, wer-
den wieder gesiebt. So
entsteht das zweite und
dritte Dhool.

Fermentieren
traditionell

Nun ld3t man die Bliitter,
die zu schwarzem lTee
werden sollen, fermen-
ticren, Die chemische
Reaktion, die schwarzem
Tee seinen Geschmack
und seine speziellen
Eigenschaften verleiht,
hal ja bereits beim Rollen
begonnen.

Zum Fermentieren braucht
man keine Maschinen, nur
den Sauerstoff der Luft,
Die ausgesiebten Dhools



werden in dunklen,
feuchten Riumen ausge-
breitet, damit der Zellsaft
in Ruhe géaren und oxi-
dieren, das Blatt sich
braun farben kann,

Die Fermentation muld
besonders sorgfiltig be-
obachtet werden. Denn
wie lange die Blitter fer-
mentieren sollen, kann
nicht mit der Stoppuhr
festgelegt werden. Erfah-
rene leemacher erkennen
an Farbe und Geruch der
Bliitter, wann sie die
Fermentation unter-
brechen massen, in der
Regel nach zwei bis drel
Stunden,

Arbeiter in Darjeeling
breiten den Tee zur
Fermentation aus.

Fermentieren
auf die Schnelle

1931 wurde das CTC-
System (Crushing, Tearing,
Curling) erfunden, die
Schnellfermentation, die
sich in vielen Teefabriken

- vor allem in afrikani-
schen und zum Teil auch
in indischen Anbauge-
bieten - durchsetzte.
Dabel werden die Blatter
von Maschinen in einem
Arbeitsgang zerquetscht
[crushing), gerissen
[tearing) und gerollt
[curling). CTC-Blatter
crgeben keinen Spitzen-
tee, sind aber sehr
ergicbig. Auf manchen
leepackungen wird das
CTC-Produktionsverfahren
genannl.

CTC-Tees werden vor
allem nach England und
Irland verkauft. Und auch
in den Ursprungslindern,
etwa in Kenia, wird vor-
wiegend CTC-Tee aufge-
britht, einfach weil er
crgicbig und preiswert ist.
In deutschen Teegeschif-
ten spielen die schnellfer-
mentierten Tees keine
grolie Rolle.
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Diese Teekisten in Sri Lanka sind gepackt und bereit flir
den Versand.

Trocknen

Wenn der richtige Mo-
ment gekommen ist, wird
die Fermentation ge-
stoppt, und zwar mit
heilier Luft. In einer Art
HeiBBlufttrockner wird
dem Tee bei Temperaturen
um 907 die Feuchtigkeit
cntzogen. Der Zellsaft
trocknet am Teeblatt, Der

Das bewirkt die Fermentation

Wenn die Bldtter fermentieren, also garen, ent-
wickeln sich dtherische Ole, der Gehalt an Gerb-
stoffen verringert sich. Die Blitter erhalten ihre
kupferrote Farbe und den aromatischen Duft.
Allerdings gehen bei der Fermentation auch
andere Stoffe wie Vitamine und Mineralstoffe
verloren, zum Beispiel das Vitamin C, das im grii-
nen, unfermentierten Tee reichlich zu finden ist.

[ee bekommt nun seine
typische dunkle Farbe und
ist jetzt haltbar.

Sortieren und
Verpacken

Mach dem Trocknen mul3
der Tee zundchst abkih-
len, dann kann er sortiert
werden. Rittelsicbe hel-
fen, die bisherige Mi-
schung aus Bldttern und
Blatteilen nach Grifie zu
ordnen - nach Blatt, Bro-
ken, Dust oder Fannings
(siehe Seite 12/13).

Bevor der Tee dann auf
Reisen geht, verpacken
Fabrikarbeiter ihn in sta-
bile Papier- oder Kunst-
stoffsicke. Besonders
hochwertiger Tee wird wie
fruher in typische Sperr-
holzkisten gesteckt.
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Von Blattern

und Buchstaben

Grundsatzlich erhdlt man
beim Sortieren Blatt-Tee,
d.h. groBiblattrigen Tee,
und Broken-Tee, also
kleinere, sgebrochenes
Blitter. Die kleinsten beim
Sieben anfallenden Teil-
chen werden Fannings
bzw. Dust genannt.

Die BlattgroBe beeinflul3t
Geschmack und Ziehzeit,
aber nicht automatisch
die Qualitat. Als Faustre-
gel gilt: Je gebrochener
und kleiner das Blatt,
desto ergiebiger, aber
auch weniger aromatisch.
Spitzentees werden mei-
stens als Blatt-Tee ange-
boten. Aber nicht jeder
Blatl-Tee ergibt gleich
einen Tee-Champagner,
Es gibt auch hochwertige
Broken-Tees und eher
durchschnittliche Blatt-
Tees. In der Regel handelt
es sich bei fertig verpack-
ten Tees im Supermarkt
um »Broken-teass, Tee-
Fachgeschafte verkaufen
uberwiegend Blatt-Tees.

Blatt-Tees

Auf den Etiketten der Tee-
packchen oder auf den
Teekisten werden die Tees
mit blumigen Bezeich-'
nungen niher charakte-
risiert, zum Beispiel mit
sFlowery Orange Pekoes,
Héiufig werden diese Be-
zeichnungen auch noch
verschlisselt als geheim-
nisvolle Buchstabenkom-
binationen.

Urspringlich richteten
sich diese Bezeichnungen
danach, welche Blitter
flr den Tee verwendet
wurden. Heute werden die
Begriffe groBziugiger be-
nutzt und haben je nach
Produktionsgebiet unter-
schiedliche Bedeutung.
Ein paar Beispiele;

e Pekoe

Geht zurlick auf das
chinesische Wort »Pak-
How, mit dem die Chine-
sen nicht nur die feinen
Haare der Neugeborenen,
sondern auch den weil3en
Flaum junger Teeknospen
im Frihling bezeichnen.

Heute bestehen Pekoe-
Tees aber nicht aus zarten
Blattknospen, sondern
haben eher kurze, grobe
Blatter.

* Orange Pekoe

So hieBen frither sehr
zarte Blitter direkt unter-
halb der Blattknospe.
Heute handelt es sich bei
Orange Pekoe immer um
¢inen Blatt-Tee, hdufig
aus Java oder Ceylon mil
drahtigem, zum Teil ling-
lichen Blatt.

Die Bezeichnung Orange
hat Gbrigens nichts mit
der Zitrusfrucht zu tun,
sondern stammt wahr-
scheinlich ab vom hollin-
dischen roranjes, das
heil3t kiniglich.

* Flowery Orange Pekoe
Frither wurden nur feinste
Blattknospen dafir ver-
wendet, Heute tragen
viele einfache indische
Blatt-Tees diese Bezeich-
nung. Sie enthalten keine
Tips.

* Tips / Golden Tips

50 werden die hellen Teile,
die Blattspitzen junger,
zarter Teeblitter genannt,
die sich beim Aufgielen
nicht so dunkel farben.

Tips, auch »golden tips«
genannt, werten Tee auf.
nTippye sind Tees, die viele
Tips enthalten. Spitzen-
tees in Darjeeling, teil-
weise auch Assam,
nennen sich Finest Tippy
Golden Flowery Orange
Pekoe und sind besonders
sorgfaltig hergestellt,
haben ein sehr gleich-
méfiges Blatt, enthalten
viele Tips.

Broken

So lautet die englische
Bezeichnung flir »gebro-
chenene, klemblattrigen
Tee, der hierzulande
meistens im Supermarkt
verkauft wird. Bei Broken-
Tees gibt es ebenso Qua-
litatsunterschiede wie bei
Blatt-Tees.

Broken-Tee erkennen Sie
am B vor der Buchstaben-
kombination auf dem
Etikett. Ein BOP bezeich-
net beispielsweise einen
Broken Orange Pekoe, den
Hauptgrad der Broken-
Tees in Ceylon, Sudindien,
Java und China. Feinster
Broken aus Darjeeling und
Assam nennt sich Tippy
Golden Broken Orange
Pekoe oder auch Tippy
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Die besten Qualititen
Blatt-Tees

TGFOP
GFOP

Broken-Tees

Pekoe
GFBOP
FBOP
BOP

TGFBOP Tippy Golden Flowery Broken Orange

Golden Flowery Broken Orange Pekoe
Flowery Broken Orange Pekoe
Broken Orange Pekoe

FTGFOP Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe
Tippy Golden Flowery Orange Pekoe
Golden Flowery Orange Pekoe

FOP Flowery Orange Pekoe

Golden Howery Broken
Orange Pekoe. Diese
Broken-Tees haben ein
gleichmaBiges Blatt und
viele Tips.

Fannings
Winzige Blatteilchen, die
ausgesicbt werden. Tee-

handler verwenden sie
meist flr Teebeutel.

Dust

heildt auf deutsch Staub.
Dust heilien die feinsten
Blattstiickchen, die aus-
gesiebt werden. Wie Fan-
nings landen sie meist im
Teebeutel, weil sie sehr
ergicbig sind.

Die bekanntesten
Mischungen

Russische Mischungen
bestehen aus leichten
Schwarzteesorten aus
verschiedensten Anbau-
gebieten, zum Beispiel
China, Ceylon oder Java.
Sie sind oft ¢cin wenig
rauchig im Geschmack.
Frither wurden russische
Mischungen auch Kara-
wanentee genannt,

Englische Mischungen
basieren vorwiegend auf
Ceylonteces, die mit Assam,
Darjeeling oder auch Java
abgerundet werden. Es
gibt spezielle Breakfast-,
Five-o'clock-Tea und
andere Mischungen.
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Die Vielfalt an dekorativen Teedosen st groll. Doch ent-

scheidend ist ihr Inhalt!

Alle schmecken gut mit
Zucker oder Kandis und
vertragen auch Milch und
Sahne,

Ostfriesische Mischungen
enthalten vor allem
Assamtee. Die Licbe der
Ostfriesen zum kraftigen
Tee stammt aus der Zeit,
als das Wasser in Ostfries-
land von schlechter Quali-
tat war. Damals brauchte
man wiirzige Blétter, um
dem Tee Geschmack zu
geben. Heute ist das

Wasser in Ostfriesland
meistens sehr weich und
qut; kriiftige Tees werden
in hohen Norden aber
immer noch bevorzugt.

Verschiedene Blattgrifien
vom hochwertigen Blatt-
Tee bis zum schlichten Dust:
1 Assam Bijelan TGFOP

2 Nilgiri FOP

3 Ceylon Neluwa OP

4 Ceylon St. Edwards BOP
5 Schwarze Fannings

6 Griine Fannings

7 Schwarzer Dust

8 Griiner Dust
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So bleiben Teeblatter griin

Wie schwarzen Tee brin-
gen Lastwagen auch
griinen Tee gleich nach
der Ernte von der Plan-
tage in die Fabrik. Dort
mussen die Teeblatter, die
ihre griine Farbe behalten
sollen, manches tber sich
ergehen lassen, allerdings
andere Prozeduren als
Blatter, die zu Schwarztee
werden sollen.

Die chinesische
Methode

Griner Tee darfl nicht
fermentieren. In China
wird der frischgepfliickte
Tee in einer Rastpfanne
trocken erhitzt, um dic
Enzyme zu iaktivieren,
und so am Fermentieren
gchindert. Der griBte Teil
der chinesischen Grantees
wird in behutsamer Hand-
arbeit in kleinen Produk-
tionsstiitten erzeugl.

In japanischen
Teefabriken

In den japanischen Tee-
fabriken, die ausschlief-
lich Griintee produzieren,
wird die Fermentation mit
ciner speziellen feuchten
Dampfbehandlung ver-
hindert.

Dampfen

Gleich nach Ankunft in
der Fabrik wird das frisch-
gepflickte Griin in Japan
in einer Maschine fr
ctwa cine halbe Minute
gedimpfl. So zerstort
man die flr cie Fermen-
tation verantwortlichen
pflanzeneigenen Enzyme,
die Blatter kiinnen dann
nicht mehr géaren. Auf
diese Weise konserviert
man den natlrlichen Ge-
schmack der Teeblatter
und auch die griine Ur-
sprungsfarbe, die Inhalts-
stoffe bleiben fast voll-
stéindig erhalten. Das glei-
che geschieht, wenn dic
Blatter gerostet werden,
Allerdings enthill griiner
[ee keine dtherischen Ole,
die schwarzem Tee die
besondere Note verleihen.
Sie bilden sich bei der
Fermentation.

Abkuhlen

Nach dem Dampfen 1815t
man dic Blatter in einer
Art Windmaschine ab-
kithlen.

Rollen und Trocknen
Danach gelangen die
Blatter in eine Rollma-
schine zum ersten Rollen,
Dort werden sie gleich-
zeitig getrocknet. An-
schliefend fillt man das

Frisch gepflilckter Tee wird in China trocken in einer
heilien Planne erhitzt,

getrocknete und gerollte
Gran in emne trommel-
formige Maschine, die die
Blitter schleudert, Sie
werden nun nochmals
getrocknel, wieder gerollt
und zum Schlufd durch
und durch getrocknet.

Tee hat's in sich

Hauptwirkstoffc im gri-
nen und schwarzen Tee
sind das Koffein (friher
Tein genannt) und die
Gerbstoffe.

* [m trockenen Teeblatt
enthalt griner Tee in der
Regel bis zu 3 % Koffein,

schwarzer Tee etwa 3,5 O,

Im AufguBl aber kann
griiner Tee nach kurzer
Zichzeit ebenso anregend
wirken wie schwarzer, da

sich das Koffein schneller
als beim schwarzen lTee
list (siche Seite 30/31).
Bei ingerer Zichzeit
bremsen die Gerbstoffe,
die ebenfalls bei grilnem
Tee schneller 16slich sind,
die Wirkung des Koffeins,
® Durch di¢ spezielle Ver-
arbeitung bleiben im
Griintee mehr Gerbstoffe
erhalten als im schwarzen
Tee. Die Polyphenole, wie
sie chemisch korrekt ge-
nannt werden, macnen
den fernosthchen Tee
bitterer, aber auch be-
kiimmlicher fiir Magen
und Darm.

e Wissenschaftler wiesen
nach, dall in einer Tasse
Grintee reichlich Vitami-
ne stecken, vor allem
Vitamin C. Bei schwarzen
Tee geht das Vitamin



durch die spezielle Verar-
beitung verloren. Aulier-
dem weist gruner Tec
auch das Provitamin A
auf, je nach Sorte auch
Vitamin B, B2 und B12.

e Dariberhinaus finden
sich in einer Tasse Grin-
tee zahlreiche Spurencle-
mente und Mineralstoffe,
die die Gesundheit positiv
becinflussen, in reicher
Menge Mangan und Fluor.
Ebenfalls vorhanden sind
Kalium, Phosphor, Magne-
sium, Kupfer, Eisen und
Zink. Doch auch schwar-
zer Tee hat Fluor, Mangan
und Kalium zu bieten,

® Statistiken zeigen, dald
die Bewohner des grisiten
leeanbaugebiets in Japan,
der Shizuoka-Prafektur,
prozentual weniger an
Krebs erkranken als der

ubrige Teil der Bevilke-
rung. Griner Tee macht
anscheinend widerstands-
fahiger gegen Krebs,
Japanische Studien unter-
mauern solche Beobach-
tungen. Wissenschaftler
konnten nachweisen, dald
der im griinen Tee ent-
haltene Stoff Epigalloca-
techingallat, kurz EGCG
genannt, Krebszellen in
threm Wachstum hemmen
kann, aullerdem auch die
Blutgerinnung und das
Virenwachstum. Griiner
Tee enthilt etwa finfmal
soviel EGCG wie schwar-
zer Tee, Auch schwarzer
Tee beemflulBt unsere
Gesundheit positiv. Beide
Teesorten hemmen z.B.
die Bildung schadlicher
Cholesterine im Blut und
stirken das Immunsystem.,

Grine Teebliatter in der Rollmaschine.

Oolongtee

Fur diese Teespezialitat
lassen die Chinesen und
Taiwanesen Teeblitter
nach der Ernte und dem
Welken leicht anfermen-
tieren, der Fermenta-
tionsprozell wird jedoch
wesentlich eher als bei
schwarzem Tee durch
Trocknen gestoppt. So
bleibt der Blattkern un-
fermentiert. Diese soge-
nannten halbfermentier-
ten Tees werden auch
braune Tees genannt,
bilden eine Mischung aus
schwarzem und grinem
fee. Sie gelten als feinste
Tees (berhaupt, gehoren
auch vom Preis her ge-
schen auf jeden Fall in die
Spitzengruppe. Lassen Sie
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sich im Fachgeschift
beraten. Die Preis- und
Qualititsunterschiede
sind grof.

Weiber Tee

Gilt Dolong als Mittelding
2wischen griinem und
schwarzem Teg, so liegt
weiller Tee zwischen
Oolong und grinem Tee,
Um diese sehr selteng
Spezialitat zu erziclen,
werden die Teeblatter
nur ganz schwach anfer-
mentiert.

Die Chinesen lassen die
BldLLer far weillen Tee in
freer Natur zunachst
langsam und schonend
welken, dann erst werden
sie getrocknet.

Grune Teeblitter kommen zum Trocknen in einen Ofen,
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Die wichtigsten

Anbaugebiete

Wie beim Wein kann auch
beim Tee die Qualitit er-
heblich schwanken. Die
Pflege der Pflanzen oder
unterschiedliche Verar-
beitung lassen die Blitter
von ein und derselben
Teepflanze ganz unter-
schiedlich schmecken,
Und wie beim Wein be-
einflussen vor allem das
Anbaugebiet und dessen
klimatische Bedingungen
den Geschmack.,
Zubereitungstips geben
erste Anhaltspunkte, wie
Sie den jeweiligen lee
dosieren und genielien
kiynnen. Sie sind kein
Mull. Gerade bei griinem
Tee entwickelt jeder Tee-
trinker bald eigene Ge-
nuliregeln. Erlaubt ist,
was schmeckt.

Indien

Darjeeling

Fir Kenner die Cham-
pagne des Tees. In 600 bis
uber 2000 m Héhe am
Studhang des Himalaya-
Gebirges wachsen hier
Spitzentees mit feinstem
Aroma, die fasl aus-
schlielilich traditionell
bearbeitet werden und als
Blatt-Tees in den Handel

kommen. Zartblumigen
Geschmack mit leichter
Maiglickchennote und
heller Farbe bietet der
First Flush, der Tee aus der
Frithjahrsernte. First Flush
nicht auf Vorrat kaufen,
denn die feinen Teebldtter
verlieren nach einem Jahr
an Spritzigkeit.
Vollmundiger und kriftig-
blumiger schmeckt der
Second Flush, der Tee aus
der Sommerernte, der
auch ldnger haltbar ist.
Daneben gibt es noch die
aromatischen Herbsttees,
Autumnal Teas genannt,
und die Standardquali-
taten. In Darjeeling wer-
den mehr und mehr auch
Griintees erzeugt.
Vorsicht: Nicht alles, was
sich Darjeeling nennt,
stammt auch aus der
indischen Region. Vom
ausgezeichneten Ruf des
Tees wollten in der Ver-
gangenheit auch andere
Tee-Erzeuger profitieren
und nannten ihre Spit-
zentees Darjeeling.
Echten Darjeeling be-
kommen Sie im Fach-
geschift.

& Zubereitung: Pro
Tasse etwa 1 leicht ge-
hauften TL Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser

libergiefien, 3-4 Min.,
First Flush 2-3 Min. zie-
hen lassen. Das zartblu-
mige Aroma des First
Flush kann mit Zucker
abgerundet werden, ver-
tragt jedoch keine Sahne,
Auch die tbrigen Dar-
jeelings schmecken pur
am besten, vertragen aber
auch Milch, Sahne oder
Zucker.
Darjeeling-Griintee mit
90" heillem Wasser lber-
gielien.

Assam

Auf einer Hochebene 1im
Gebiet des Brahmaputra-
Stroms liegt das grifBite
[eeanbaugebiet der Well.
Der Wechsel zwischen
tropischer Hitze und kiih-
len Nichten, feuchter
Luft und Mansunregen
lassen den wirzigen
Assamtee gedeihen, der
im Geschmack so intensiv
ist wie in seiner dunklen
Farbe. Sein kraftiges
Aroma setzt sich auch
gegen hartes Wasser
durch, das machte Assam-
tees so beliebt in Ostfries-
land. Hochwertiger, typi-
scher Assam Second Flush
wird Ende Mai bis Ende
Juni geerntet und hat bei
aller Kraft eine leicht
malzige Note. Der seltene,
fruher geerntete birst
Flush schmeckt blumiger,
leichter, verliert allerdings
schnell an Frische.

& Zubereitung: Pro
Tasse 1 TL Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser
ubergieBen, 3-5 Min. zie-
hen lassen und auf ost-
friesische Art mit Kluntjes
(Kandiszucker) oder auch
braunem Zucker und
Sahne genieBen.

Nilgiri

Neben den bertihmten
Darjeeling- und Assam-
tees fithren die goldenen
Tees aus Nilgiri, dem
Stiden Indiens, hierzu-
lande noch ein Schatten-
dasein, Zwischen 800 und
2000 m Hihe wachsen in
Nilgiri milde Tees, deren
herb-aromatischer Ge-
schmack ein wenig an
Ceylontees erinnert,

& Zubereitung: Pro
lasse 1 TL Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser
iibergieBen. Schmeckt gut
mit Kandis.

Sri Lanka (Ceylon)

In Sri Lanka, dessen ehe-
maliger Name Ceylon Tee-
trinkern gelaufiger ist,
wachst krdftig-aroma-
tischer, manchmal herber
Tee in bis zu 2400 m Hihe
uiber dem Meeresspiegel.
Ceylontees werden nach
der Héhenlage ihres An-
baugebiets eingeteilt.
Lowgrowns wachsen
hachstens 650 m ber
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Auf der Karte sehen Sie die wichtigsten Tecanbaugebicte der Well.

dem Meeresspiegel,
Mediums zwischen 650
und 1300 m. Kenner
schitzen Highgrowns,
teuren Hochgebirgstee,
der ein intensives, herb-
vollmundiges Aroma hat
und in der Tasse golden
schimmert. Der teuerste
Cevlon wiichst im Norden
der Insel, dem UVA-
Distrikt.

= Jubere] Pro
Tasse 1 TL Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser
ubergielien, 2-4 Min. zie-
hen lassen und mit Milch
oder Sahne trinken.

Indonesien

Var allem auf Java und
Sumatra bauen die Indo-
nesier Tee an. Der helle
Aufgull hat dezentes
Aroma,

Gute indonesische
Javatees sind mit Ceylan-
tees vergleichbar, Suma-
tratees haben eher An-
kldange an Assamtees.

Indonesische Tees werden

hierzulande meist als
Mischungen angeboten.
Z» Lubereitung: wie
Cevlon- bzw. Assamtee,

Darjeeling Jr
“{Bangladesh|fs s
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Afrika Tecbeuteln, Den Liwen-

Vorwiegend in den héher-
gelegenen Regionen
Kenias bauen die Afrika-
ner Tee an, allerdings
noch nicht seit allzulan-
ger Zeit. Die erste Tee-
auktion auf dem schwar-
zen Kontinent fand 1957
in Mairobi statt.

Die afrikanischen Tees
werden hauptsachlich als
Broken Teas oder Fan-
nings hergestellt, in der
Regel nach der CTC-Me-
thode (siehe Seite 11) und
stecken deshalb oft in

anteil der Produktion
exporticren die Afrikaner
nach GroBbritannien und
Irland. Afrikanische Tees
schmecken frisch und
doch kraftig mit leichter
Zitrusnote, eignen sich Tir
fast jedes Wasser.

% Zubereitung; wic
Assamtee.
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China und Taiwan
(Formuosa)

Ob griin, schwarz oder
braun, mit Jasmin oder
Lychee: Im grofien Reich
der Mitte werden viele
verschiedene Tees erzeugt,
vor allem aber Griintees.
Die Anbaugebiete liegen
in 16 verschiedenen Pro-
vinzen, vorwiegend im
Stiden des Landes. Nach
Indien ist China der
griiBite Teeproduzent der
Erde. Auf Taiwan, das
Teetrinker besser unter
dem alten Namen Formo-
sa kennen, werden vor
allem Oolong und Chun
Mee produziert,

Die bekanntesten Sorten:

Oolongtee

Oolong, auf deutsch »Der
Schwarze Drache, ist
nicht nur ber den Chine-
sen und Taiwanesen eine
heiBbgelicbte Teespezialitat
[siche auch Seite 14).

Die Chinesen lassen thren
Oolong linger fermen-
tiecren als die Taiwanesen,
das ergibt leichte Unter-
schiede im Aroma. Der
Blattkern bleibt immer

unfermentiert. Oolongs
bieten ein reiches Ge-
schmacksspeklrum, an
Malz erinnernd, manch-
mal an Honig, dazu ein
wenig frische Frichte
oder Bliten und eine
groBe Farbenpalette von
goldgelb Gber hellgriin
bis leicht-orange und
hellbraun. Die Formosa-
Oolongs schmecken weich
und blumig und zihlen zu
den besten und teuersten
Tees der Welt,

& Zubereitung: Uber-
gieBen Sie gut 1 g Tee-
blatter mit 100 ml ko-
chendem Wasser pro
Schale. Tee 3 Min. ziehen
lassen.

Gunpowder

Der hellgelbe Tee it
frischem Geschmack wird
wegen seiner kugeligen
Form »SchicBpulvers ge-
nannt, di¢ Chinesen be-
zeichnen thn charmanter
als Pearl Tea, Jedes Blatt
ist zu einer kleinen Kugel
gerollt, die sich beim
AufgieBien mit siedend-
heilbem Wasser zu einer
Bliite entfaltet.
Taiwanesisches »Schieli-
pulvers schmeckt oft
leichter und suBlicher,

& [ubereitung: Gun-
powder kann sehr intensiv
schmecken. Probieren Sie
ihn zuniichst schwach
dosiert. Pro Schale 1/4-
1/2 TL Tee mit 100 ml
90° heillem Wasser Uber-
gieBen. Wasser dazu nach
dem Aufkochen einen
Moment abklhlen lassen.
Tee 1-3 Min. ziehen
lassen. Je hochwertiger
der Tee, desto linger darf
er zichen,

Chun Mee

Der griine Tee wird auch
Eyebrow Tea genannt,
well die Blatter wie die
zarten Augenbrauen einer
Chinesin geformt sind.
Chun Mee schmeckt leicht
herb und erfrischend
blumig im Aroma.

= Jubereitung: wie
Gunpowder.

Keemun

Die berlihmteste Schwarz-
teesorte Chinas heil3t
nach dem Anbaugebiet
kKeemun. Ein siBB-wirzi-
ger, besonders weicher,
vollfermentierter Tee,
manchmal mit leichtem
Rauchgeschmack. Ahn-
liche Schwarztees stam-
men aus den Provinzen

Yunnan, Hunan und
Sichuan.

& Zlubercitung: Pro
Schale 1/2-1 TL Tee mit
100 m| sprudelnd kochen-
dem Wasser UbergieBien,
2-3 Min. ziehen lassen.
Falls gewinscht, mit
Kandiszucker stlien.

Lapsang Souchong

Nach altem Verfahren im
Rauch ausgewiihlter Holz-
sorten produziert, erhalt
er seinen typisch rauchig-
aromatischen Geschmack.
& Zubereitung: Pro
Schale knapp 1 1L Tee mit
100 ml sprudelnd kochen-
dem Wasser Gibergiefien,
2-3 Min. ziehen lassen.

Jasmintee

Die traditionelle Teespe-
lahitdt aus grinem lee
und Jasminbliten (siche
auch Seite 21) schmeckl
blumig-aromatisch mit
feinherber Note.

= Zubereitung: Den
intensiv schmeckenden
Tee schwach dosieren, Pro
Tasse reicht 1/2 TL Tee. Mit
sprudelnd kochendem
Wasser tbergielen, hich-
stens 2 Min. zichen lassen.

1 Chun Mee
2 Gunpowder
3 Jasmintee




Japan

Teeblitter, die in japani-
schen Plantagen wachsen,
werden ausschlieBlich zu
grunem Tee verarbeitet.
lapanische Tees unter-
scheiden sich nicht nach
Anbaugebieten, sondern
nach Art der Verarbei-
tundg.

Die bekannlesten Sorten:

Sencha

Das ist der japanische
Universaltee: fein, frisch,
ein Hauch bittersiall mit
einem flr curopéische
Gaumen leichten Spinal-
aroma. Sencha wird in
verschiedenen Qualititen
angeboten.

= Jubereitung: Pro
Schale 1 g oder 1/2 TL Tee
mit 100 ml 80-90° hei-
Bem Wasser Gbergielien,
je nach Qualitit 1=3 Min.
ziehen lassen, Sehr feinen,
teuren Sencha mit nur
etwa 70" warmem Wasser
ubergiefien,

Gyokuro

Flr den hochwertigen
Griintee, der auf deutsch
Tautropfen heildt, werden
nur feinste, weiche Blit-
ter verwendel, die ein
kriftig-blumiges Aroma
bicten, In den letzten
Wochen vor der Ernte
werden die Teestraucher
mit Bambusmatten oder
Stoff beschattet, damit
hochwertige Inhaltsstoffe
der Blitter nicht durch
Sannencinstrahlung
reduziert werden, Auch
Gyokuro wird in ver-
schiedenen Qualititen
angeboten. Japaner
servieren hochwertigen
Gyokuro, wenn sie ithren
Gisten eine besondere
Ehre erweisen wollen,

& Zubercitung; Gyokuro
sparsam dosieren, pro
Schale 1/2 TL Tee mit

100 ml 607 =70 warmem
Wasser tbergiefien. Bei
Spitzenqgualititen Wasser
aul 50" abkihlen lasssen,
2-3 Min. zichen lassen.

Matcha

Die Teeblatter fir den
bertihmten Pulvertee
wachsen - wie die Gyo-
kuro-Blatter = in den
letzten Wochen vor der
Ernte im Schatten, Nach
tlem Dampfen und Trock-
nen schneidet man die
Blitter klein, trocknet sie
und bewahrt sie anschlie-
Bend in Kiihlriumen auf,
damit thre Frische nicht
verlorengeht, Bel Bedarf
werden die Blitter in
¢ciner Steinmiihle zu
Pulver gemahlen,

& Zubereitung; Siche
Seite 35.

Bancha

Teeblitter fir den Bancha
werden am Ende einer
Saisan gepflickt, wenn
dic Sencha-Ernte schon
vorben isl. Bancha-Tee-
blatter sind dicker und
haben hirtere Fasern als
Sencha-Teebliitter.
Bancha ist ein guler
Alltagsgrintee: frisch,
leicht herb mit gelb-
griinem Aufgull,
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= Jubereitung: Da
Bancha als grober Blatt-
Tee verkauft wird, am
besten gewlinschte
Grammzahl abwiegen,
pro Schale knapp 2 g Tee
mit 100 ml 80° heiliem
Wasser GibergieBen, kurz
zichen lassen.

1 Japan Sencha Koleicha
2 Japan Sencha Fukuju
3 Japan Bancha unfired
4 Matcha Powder
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Teehandel vor Ort

Ob der Tee in curopai-
schen Tassen landet,
entscheiden Teehindler
und Makler direkt vor Ort.
Entweder auf groflen
Auktionen, die gleich
nach der Tee-Ernte in den
Anbauliindern stattfinden
oder im Privathandel mit
leegarten und deren
Inhabern, ersteigern die
Kaufleute die Teekisten.
Sie kennen den Inhalt
bereits, haben vor der
Auktion Teeproben er-
halten, Diese Muster
schicken sie per Hugzeug
an thre Auftraggeber, zum
Beispiel an Teehandels-
hiauser in Deutschland.
Wenn von dort das OK
kommit, werden die Kisten
crsteigert.

Teeverkostung
in Europa

Ob Schwarz- oder Griin-
tee: Professionelle Tee-
verkoster withlen den Tee
aus einer Fulle von Mu-
stern aus, und zwar nach
cinem ganz bestimmten,
traditionellen Ritual.

Mit ciner Handwaage
werden exakt 2,86 g von

jedem Teemuster abgewo-

gen. Das entspricht dem
Gewicht einer alten
englischen Six-Pence-

Miinze, die friher als
Gegengewicht benutzt
wurde. Die Tester tber-
giclien die Teeprobe in
cinem Kiinnehen mit fri-
schem, sprudelnd kochen-
dem Wasser, legen vor das
Kinnchen einige trockene
Teeblatter zur Begutach-
tung. Nach genau 5 Mi-
nuten Zichzeit gielien sie
den Tee in kleine Schalen
ab. Wie ber ¢einer Wein-
probe wird nun der Tee
zunichst in Augenschein
genommen, Kritisch be-
trachten dic Teeverkoster
the trockenen Teeblitter
und che aufgebrahten.

Teestunde mit Profis

Dann beginnt das eigent-
liche »Tea-Tastingus, Die
Profitrinker nchmen cinen
Schluck, schitrfen,
schmatzen und schlucken
manchmal auch den Tee,
meist spucken sie thn

jedoch aus. Denn die

nachste Schale wartet
schon.

Rund 300 Proben priifen
wTea-Tastere im Laufe
eines lages. Lautes
Schlurfen ist beim Pro-
bieren unbedingt cr-
winscht. Denn so wird
der Tee im Mund verteilt,
crreicht alle Geschmacks-
nerven,

Die Griunde firs
Tea-Tasting

Nach der Teeprobe be-
stimmen die Tea-Tasler,
welcher Tee gekauft
werden soll bzw, wie dic
Sorten aus verschiedenen
Lindern und Ernten ge-
mischt werden sollen.
Verschiedene Teesorten
werden etwa zu Marken-
tees gemischt, die unab-
hangig von Ernte oder
Anbaugebiet dem Ver-
braucher ein immer glei-
ches Geschmacksbild
bieten. Die Tester ent
scheiden auch, welche
Sorten aromatisiert
werden sollen.

Teeverkoster begutachten nicht nur den Geschmack des Tees, sondern auch seine Farbe,

-




Aromatisierte Tees

Aromatisierte Schwarz-
tees: Wie bei Friichtetees
gibt es auch bei den aro-
matisierten Schwarztees
mittlerweile kaum cine
Geschmacksrichtung nicht
zu kaufen. Am beliebte-
sten ist hierzulande der
mit Bergamotted! betriiu-
felte oder besprihte Earl
Grey Tea. Ebenfalls gern
greifen deutsche Verbrau-
cher zu Tee mit Vanille-,
Wildkirsch- oder Mara-
cuja-Aroma.

Daran erkennen
Sie Qualitat

Steht auf dem Etikett bei
der Zutatenliste »Aromene,
enthiilt der Tee selten
naturliche, sondern eher
naturidentische Aroma-
stoffe. Naturidentische
Aromastoffe halten sich
chemisch an das Vorbald,
das die Natur liefert. Sie
werden kinstlich herge-
stellt, aber genauso zu-
sammengesetzt wie na-
tarliche Ausgangsstoffe.
Wenn das natiirliche
Aroma zu wenig Intensitit
bringt, zum Beispiel be
Erdbeeren, werden natur-
identische Aromen dem
Tee zugesetzt,

Sind viele natiirliche Aro-
men beigemischt, ist das

Tee mit Aroma: Die Palette
ist riesengroB und reicht
von A wie Apfel bis
£ wie Zimt,

allerdings nicht unbedingt
ein Zeichen von Qualitat,
Denn Apfelstiickehen,
Orangenschalen, Vanille-
extrakl oder dhnliches
uberdecken den leege-
schmack. Deshalb werden
flir solche Mischungen oft
geschmacklich minder-
wertige Tees genommen.
Probieren Sie mal, leeg
selbst zu aromatisieren,
Vermischen Sie z2.B. Tee-
blatter mit abgericbener
und getrockneter Zitro-
nen- und Orangenschale
und eventuell etwas Ge-
wirznelke. Alles minde-
stens eine Woche in einer
geschlossenen Dose auf-
bewahren,

Aromatisierte Grintees
Immer beliebter werden
in Deutschland auch aro-
matisierte Griintees, z.B.

mit Pfirsich- oder Apfel-
aroma. Manche trinken
aromatisierte Gruntees
als »Cinsteigertecs, um
sich so an den Griintee-
geschmack zu gewdhnen,

Aromatisierte Grantees
mit Tradition

Schon seit Hunderten von
Jahren aromatisieren die
Chinesen Griintees, vor
allem mit Jasmin-, aber
auch mit Rosen- und
Licheeblliten.

Die teuersten und besten
lasmintees stellen dic
Chinesen nach traditio-
nellem Verfahren her: Der
dafiir verwendete Tee
wiachst zumeist hoch in
den Bergen. Frische Jas-
minbliiten werden im
Morgengrauen geerntet,
geklihlt und dann
schichtweise zwischen
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gerdsteten Teeblattern
angcordnet, Nach ¢iner
gewissen Zeit werden die
Bliiten in Handarbeit aus-
sortiert, die Blatter mit
newen Bliten versetzt,
Fiir die besten Qualititen
wiederholt sich das bis

zu sechs Mal,

Eine nicht ganz so auf-
wendige Methode, nach
der auch Rosen- und
Lycheetee hergestelit
wird: Die Blaten werden
zusammen mit den Tee-
blittern gedampft und
nehmen so deren Duft
und Geschmack an.

Bei billigem Jasmintee
aus dem Supermarkt han-
delt es sich haufig um
cinfachen Grintee, der
kostenglnstig mit natur-
identischem Jasminaroma
behandelt wurde.
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Rotbuschtee

Der auch Massai oder
Rooibos genannte Rot-
busch hefert die Blatter
fiir Sudafrikas National-
getrank, das auch hier-
zulancde immer beliebter
wird.

Die Stdafrikaner bauen
den ginsterahnlichen
Strauch an der Westkiiste
auf ricsigen Plantagen an.
Die Plantagenarbeiter
schichten die zerkleiner-
ten und ein wenig zer-
quetschien Blitter und
Iriebe nach der Ernte 2u
Hiufchen, lassen sie wie
schwarzen Tee 8=24 Stun-
den fermentieren, danach
in der Sonne trocknen.
Rotbuschtee dhnelt mit
seiner appetithich roten
Farbe und seinem herben,
leicht rauchigen Ge-
schmack kriftigen
Schwarztees, enthalt

aber im Gegensatz dazu
Vitamin C, weniger Gerb-
stoffe und kein Koffein.
Das macht ihn zu einem

gesunden Durstldscher
flr Kinder und zu ciner
magenfreundlichen Alter-
native zu schwarzem Tee,
Rotbuschtee schmeckt
auch nach langem Zichen
nicht bitter.

Es gibt thn = vor allem in
Bioliden, Reformhiiusern
und im Teefachhandel -
in vielen Geschmacksrich-
tungen, z.B. Caramel oder
Vanille,

& Zubereitung: 1 TL
(1.5 g) Rotbuschtee mit
1/4 | sprudelnd kochen-
dem Wasser Gbergiclien,
3 Min. zichen lassen. Ein
Spritzer Zitronensaft
unterstreicht das Aroma.
Rotbuschtee schmeckt
auch gut mit einem
Schuld Fruchtsaft, 1 TL
Honig oder Milch.,

Matetee

Aus den Bliattern des
immergrinen Mate-
strauchs, der mit der
Stechpalme verwandt ist,
gewinnen die Sidameri-

kaner thr Nationalgetrink.

Traditionell genielien sie
thren

Das Mategefall
kann auch aus
Silber sein, wie die
Bombilla, aus der der
Matetee traditionell
geschliirft wird.

Licblingstee aus ¢inem
kleinen ausgehdhlten
Haschenkurbus, dem Mate.
Sie Gbergielen die Bliatter
mit kochendheifiem Was-
ser, schltrfen den lee
dann durch ¢in Silber-
ridhrchen, die Bombilla.
Bis zu 15 m hoch wird ein
Matebaum im Urwald.
Auf den Plantagen 4065t
man die Baume hachstens
fiinf m hoch wachsen,
Nach der Ernte trocknet
und zerkleinert man die
Mateblitter und sortiert
durch Sieben Mittelrip-
pen, Zweige und Stiele -
aus. Je weniger Rippen,
/weige und Stiele der Tee

Gesunder Teegenuld mit
Rotbuschtee, der Vitamin C
enthiilt, aber kein Koffein,
und dazu auch noch gut
schmeckt.

enthilt, desto besser ist
seine Qualitat,

Bei der Verarbeitung der
Blétter werden entweder
wie beim griinen Tee die
Enzyme inaktiviert und
man erhilt griinen Mate-
tee. Oder die Bliatter
fermentieren wihrend des
Trocknens und werden
anschlieBend gerostet.
Dann entsteht gerdisteter
Matetee, der sich durch
rauchigen, sehr wirzigen
Geschmack auszeichnel.
Matetee enthilt Koffein,
man sagt ihm appetit-
hemmende Wirkung nach.
s Lubereitung: Mate-
tee am besten mit sie-
dendheiBem Wasser liber-
gieBen. Nicht auf Vorrat
zubereiten, er dunkelt
leicht nach. Zum Mate-
tee palit gut Honig,
Zitrone oder Milch.,




Friichtetees

Ob Apfel oder Ananas,
Kiwi oder Kokos, Hawaii-
Cocktail oder Tropenmi-
schung: Friichtetee gibt's
fix und fertig gemischt in
jeder Geschmacksrich-
tung. Die Tees aus ge-
trockneten Bliten, Friich-
ten oder anderen Pflan-
zenteilen erlebten in den
80er Jahren einen regel-
rechten Boom.,
Sauerliche Hibiskusbliiten
und Hagebuttenschalen
bilden meist dic Basis der
roten Friichtetees. Kalt
getrunken lischen sie den
Durst mit weniger Kalo-
rien als Fruchtsafte, aber
mil mehr Geschmack als
Mineralwasser. Heild ge-
trunken sind sie gerade im
Winter sehr bekommlich.,
Auf der Packung mul
stehen, ob auch natur-
identische Aromen bei-
gemischt wurden oder
nur natirliche Zutaten.
Gute Frichtetees kaufen
Sie im Reformhaus, im
Teefachgeschift und im
Bioladen.

Friichtetees auch im
Beutel immer dicht
verschlossen, z.B. in
SchraubverschluBglisern
autbewahren. Sie werden
leicht von Motten befal-
len, deren Larven sich
auch durch enge Ritzen
quetschen kinnen.

&b Zubereitung: je nach
Mischung unterschiedlich,
in der Regel gicben Sie

1 EL Friichtetee mit 1/4 |
Wasser auf, 5-10 Min.,
zichen lassen.

Tip!

1 TL geraspeltes StiBholz
(aus der Apotheke) mit-
aufgicBen, das mildert die
siduerliche Note der Tees.
Aber Vorsicht: Zuwviel
davon wirkt abfihrend.

Gewlrztee

Unter diesem Namen be-
kommen Sie in Reform-
haus oder Bioladen ayur-
vedische Gewlrzmischun-
gen. Sie enthalten weder
schwarzen noch granen
Tee, sind deshalb koffein-
frer. Die klassische Yogi-
Mischung besteht aus
Zimt, Kardamom, Ingwer,
Melken und schwarzem
Pfeffer. Es gibt sic aber
mittlerweile in vielen
anderen Geschmacks-
richtungen, zum Beispiel
Mokka. Wichtig: Dosieren
Sie Gewdlrzteemischungen
immer schr sparsam.

=» Zubereitung: 1 | Was-
ser zum Kochen bringen,
1 gehauften TL Tee ein-
rithren und 25 Min. ki-
cheln lassen. Dann absei-
hen und mit 1/4 | heiller
Sojamilch verriihren.
Mach Belieben sti3en.
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Krautertees

In der Natur-Apotheke ist
gegen vicle Ubel cin Kraut
gewachsen. Und seit hun-
derten von Jahren nutzt
man die Wirkung von
Augentrost, Brennessel,
Calendula und Co. mit
Teeaufglissen.

Wie Friichtetees bestchen
Kriutertees aus Pflanzen-
Leilen. Das kiinnen wie bel
Thymian oder Salbei tat-
sachlich Krauter, alsa
Bléitter, sein, aber auch
Bliten (Kamille, Malve),
Samen (Fenchel, Kiimmel)
nder Wurzeln (Baldrian),
je nachdem, in welchem
Teil der Heilpflanze sich
dic fur unsere Gesundheit
wichtigen Inhaltsstoffe
befinden, Wertvolle In-
haltsstaffe sind 2.B. dthe-
tische Ole, die antibakte-
riell wirken kiinnen,
Bitterstoffe, die unser
Magen- und Darmsystem

positiv becinflussen, Stof-
fe, die Schleim verfllssi-
gen kinnen und sich so
bei Husten bewihren,
auch Gerbstoffe wie in
schwarzem und griinem
Tee, Vitamine, Mineral-
stoffe oder Spurenele-
mente,

Di¢ Zusammenstellung
wirksamer lees ist eine
Wissenschaft flr sich.
Hier lohnt sich Fach-
hiteratur,

& [ubereitung: Wieviele
Krauter Sie pro lTasse ver-
wenden, ist von Pflanze
zu Pflanze unterschied-
lich. Frither wurden Kriu-
ter langsam mit Wasser
aufgekocht oder auch in
kaltem Wasser angesetzt.
Empfehlenswerter ist
aber, den Krautertee als
Aufgul3 zuzubereiten.
Dazu Kriuter mit frischem
abgekochtem Wasser
ibergieBen, 5-10 Min.
ziehen lassen und ab-
seihen,
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Gute Frichtetees sind
cine feine Alternative
zum Schwarztee.
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e ist ein Kunstwerk
Tﬁnd braucht eines
Meisters Hand, um seine

edelsten Eigenschaften

zu offenbarens, sagt der
japanische Schriftsteller
und Teckenner Kakuzo
Okakura. Tatsachlich sollte
man bei der Zubereitung
des Tees einige Regeln
beherzigen. Denn auch
der beste und teuerste Tee
kann durch falsche La-
gerung und Zubereitung
ruiniert werden. Deshalb
finden Sie auf den niich-
sten Seiten einige Tips,
damit Tee sein Bestes
geben kann, dazu cin
wenig dber (Tee-) Sitten
und Gebriuche in ver-
schiedenen Lindern.,

Ganz klar wichtig:
Wasser

Tee schmeckt nur so gut
wie das Wasser, mit dem
er zubereitet wurde. In
Deutschland gehort Trink-
wasser zwar zu den am
besten kontrollierten
Lebensmitteln, in einigen

Regionen ist ¢s jedoch
extrem kalk- oder chlor-
haltig. Dann leidet das
Tecaroma,

* Nehmen Sie nur frisches
Wasser, kein abgestan-
denes.,

® | assen Sie das Wasser
nicht zu lange kochen,
und kochen Sie es nicht
mehrmals auf,

* Eine Maglichkeit bei
schr hartem oder chlor-
haltigem Wasser: mineral-
armes Mincralwasser.

* Bei zuviel Kalk oder
Chlor das Wasser vor dem
Aufkochen durch einen
Haushaltswasscrfilter
giclen. So vermeiden Sie
auch hiBliche Rinder und
der Tee bekommt eine
appetithche Farbe,

Die itherischen Ole, die
schwarzer Tee enthiilt,
setzen sich bei kaltem Tee
an der Oberfliiche ab, Im
warmen Tee vermischen sie
sich mit der Flissigkeit,
Auch bei stark kalkhalti-
gem Wasser bildet sich ein
unappetitlicher Film auf
dem Tee.




Einkaufstips

¢ Kaufen Sie Tee am
besten im Fachgeschaft.
Dort finden Sie neben
grolier Auswahl meist
auch noch gute Beratung.
Auch Reformhiiuser, Bio-
laden oder Feinkostab-
tellungen bieten hoch-
wertigen Tee, Super-
markte vor allem gute
Markentees.

* Hochwerlige Qualititen
in reicher Auswahl, dazu
noch Teezubehir wie Tee-
waagen oder japanische
Teebesen bieten Versand-
hauser, die sich auf Tee
spezialisiert haben,

* Billig-Tees im Regal
stehen lassen. Sie sind oft
minderwertig oder lber-
altert.

e Ob griiner oder schwar-
zer lee: Kaufen Sie keine
Teebeutel. Denn die Tee-
qualitat [alit meistens zu
wiinschen Gbrig. Mchr
Geschmack firs Geld bie-
ten lose gekaufte Blatter.
¢ Achten Sie im Teege-
schaft darauf, dal der Tee
gut verschlossen gelagert
wird.

¢ wTrans-faire gehandelter
Tee bietet Ihnen neben
gutem Geschmack auch
die Gewilbheit, dal} er von
der Plantage bis ins la-
denregal zu fairen Freisen
- vor allem fiir die Her-
steller - gehandelt wurde.

R Y g

Im Fachgeschiift finden Sie
rund um Tee und Zubehor.

* Kaufen Sie kleine Men-
gen Tee, und probieren
Sie sich so durchs grolie
Angebot. Ein preiswertes
Verglgen, immerhin las-
sen sich aus 100 g
schwarzem Tee leicht

60 Tassen aufbrithen, aus
100 g grinem Tee sogar
bis zu 100. Wiihlen Sie fur
besondere Anlasse auch
cinen besonderen, viel-
leicht etwas teureren Tee.
Probicren Sie bei schwar-
zen lTees zum Beispiel mal
unvermischte Jahrgangs-
tees. Bei grinen Tees wird
genau zwischen erstklas-
sigen und guten Alltags-
tees unterschieden.

nehen hochwertigem Tee

Tee gut unter
VerschluB

Eine alte Regel sagt, Tee
halt sich jeweils bis zur
Ernte im néchsten Jahr.
Richtig aufbewahrt aber
entfalten schwarze Tee-
bldatter auch nach zwel
Jahren noch vollen Ge-
schmack, griiner Tee kann
bis zu funf Jahre halten.
o Luft, Licht und Feuch-
tigkeit sind Gift fir feines
[eearoma. Bewahren Sie
Tee deshalb trocken und
am besten luftdicht ver-
schlossen auf, z.B. in spe-
ziellen Dosen. Sie kinnen
losen Tee auch in den
Verkaufstiiten lassen,
sofern diese stabil und
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auch gute Beratung bei allen Fragen

aromadicht sind. Teetiiten
immer fest mit einer
Klammer verschlie3en.

* Lagern Sie die Dosen
nicht in Herdnithe oder
auf der sonnigen Fenster-
bank, Denn auch auf
Wirme reagiert Tee mil
Geschmacksverlust,

® Dosen nicht aufs Ge-
wlrzbord oder in den
Kithlschrank stellen. Tee
nimmt leicht Gertiche
anderer Lebensmittel an.
* Aromatisierte Tees bald
verbrauchen. Die dtheri-
schen Ole ldsen sich
schnell in Luft auf.

e [ eere Dosen mit heildem
Wasser reinigen und gut
trocknen, ehe Sie neuen
Tee einfiillen.
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Schwarzer Tee -
traditionelle Methode

Am Anfang der Teekoch-
kunst stellt sich die Frage
nach der richtigen Kanne.
Die Englinder lieben Tee-
kannen aus echtem Silber,
die Chinesen servieren
ithren Tee in hauchdinnen
PorzellangefiBen.

Ob aus Metall, Porzellan,
Glas oder GuBeisen: Bei
Teckannen ist die Form
wichtiger als das Material,
aus dem sie gemacht sind.
Denn Tee braucht Plate,
Gute Teekannen sind rund
mit dickem Bauch und
bieten so den Teeblittern
genltgend Entfaltungs-
moglichkeiten,

Wer Tee traditionell zu-
bereiten michte, braucht
zwet Kannen: eine zum
Aufbriithen, eine zum Ab-
seihen. Aufl diese Weise
geben Teeblitter das
meiste Arama preis,
Empfehlenswert sind auch
Kannen mit bauchigem
Riesensieb. Zur Mot kon-
nen Sie auch (sehr grofe)
V6iesbeutel oder Baum-
wollnetze verwenden.
Omas Tee-Ei sollten Sie
aber unbedingt aus der
Teekiche verbannen.
Darin werden die aro-
matischen Blatter nach
dem AufgicBen viel zu
sehr eingequetscht,

So wird's gemacht:

Flir 4 Tassen Tee gut

600 ml Wasser auTkochen,
also pro Tasse gul 150 ml.
Soviel Fliissigkeit palit in
cine normalgroBe Tasse
eines europiischen Tee-
services. Da die Teeblatter
Wasser schlucken, Wasser
groBiziigig aufgiehen.

Die »Brihkanne« mit hei-
Bem, am besten kochen-
dem Wasser ausspulen,
Um sie vorzuwiarmen.

Den Tee in die Kanne
geben, als Faustregel gilt
1 gestrichener TL Tee
(1,5-2 g) pro Tasse. Die
Englinder nehmen noch
einen Loffel extra flr die

Kanne, sone Tor the cup,
one for the poty,
Professionelle Tectester
brihen exakl 2,86 g pro
Tasse auf. Flr manche
schmeck! so stark dosier-
ter Tee allerdings nur
bitter. Dosieren Sie den
Tee nach ihrem Ge-
schmack, Falls Sie ganz
genau sein wollen, mis-
sen Sie die Teeblitter mit

einer Teewaage abwiegen.

Den Tee mit sprudelnd
kochendem Wasser Gber-
giefien und nach Belie-
ben 3-5 Min. ziehen

lassen. Mehr dber die
richtige Ziehzeit kiinnen
Sie auf der nachsten Seite
erfahren.

Den Tee durch ein feines
Kiichensieb in die Servier-
kanne abscihen.
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Die richtige Ziehzeit

Ob eine Tasse Tee anre-
gend oder ausgleichend
wirkt, hangt von der
Zienzeit ab,

Bis 3 Minuten Zichzeit
macht Tee munter, denn
das im Tee enthaltene
Koffein, das friubher lTein
genannt wurde, hat sich
schon reichlich im heilben
Wasser aufgelist. Es wirkt
langsamer und langer als
das im Kaffee freiwerden-
de Koffein, denn der
Gerbstoff Tannin im Tee
verzogert die Wirkung,
Nach 5 Minuten Zichzeit
ist zwar noch mehr Kol
fein im lee gelist, es sind
aber auch noch mehr
Gerbstoffe in den Tee
ibergegangen. Sie brem-
sen nun das Koffein, ma-
chen den Tee zum Ent-
spannunagstrank. So wirkl
der Tee entspannend oder
ausgleichend.

Mehr als 5 Minuten Zich-
zeit sollten Sie Tee nicht
gonnen, er schmeckt
sonst bitter.

Bei Teekannen gilt das
Prinzip: Form ist wichtiger
als Material, Sie sollen
bauchig scin, damit sich die
Teeblitter entfalten kinnen.




Schwarzer Tee =
im Samowar

Moderne Samoware
heizen elektrisch das
Wasser aufl, traditionelle
miisscn mit glithender
Holzkohle gefillt werden.
Dazu mussen Sie zuniichst
auf einem Grill im Freien
Holzkohle zum Glihen
bringen, dann die Kohle in
das Heizrohr in der Mitte
des Wasserkessels fullen.
Wahrend die Holzkohle
vergliiht, beginnt das
Wasser zu kochen,

Den Deckel des Samowars
abnehmen und kaltes
Wasser in den grolien
Kessel gieBen. Elektrisch
betriebenen Samowar
anschalten oder Stecker
einstecken. Traditionelten
Samowar mit glithender
Holzkohle fiillen.
Wahrend das Wasser im
grolien Kessel zu kochen
beginnt, Teekonzentrat
zubereiten.
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Fiir 11 Teekonzentrat
ctwa 15-20 1L Tee in eine
kanne geben, mit gut 1|
sprudelnd kochendem
Wasser ubergieBien,

3-5 Min. zichen lassen.

Tee in die Samowar-Tee-
kanne abseihen.

leeglaser je zu einem
Viertel mit leckonzentrat
flillen, mit heillem Wasser
aus dem Samowar aul-
fallen.



Tee richtiﬂ Zubereiten 29

Schwarzer Tee
als Eistee

Das Geheimnis des Eis-
tees: Frisch zubereiteter,
starker Schwarztee muB
schockartig herunterge-
kiihlt werden., Nur so be-
hill er seine appetitliche
Farbe und ein volles
Aroma. Kalt gewordener
Tee schmeckt dagegen
abgestanden und fade,
auf der Oberflache bilden
sich hiiBbliche Rinder.
Griintee oder Friichtetee
kiinnen Sie jedoch einfach
abkuhlen lassen.

Einen starken Teeaufguld
zubereiten. Fir 1 groBes
Glas Eistee brauchen Sie
2 TL Tee und knapp

150 ml kochendes Wasser,
fiir 1 1 des kithlen Erfri-
schungsgetranks knapp
1/2 | kochendes Wasser
und 6 L Tee.

Den Tee mit sprudelnd
kochendem Wasser tber-
giellen, 3-5 Min. zichen
lassen.

Reichlich Eiswtrfel in eine
Kanne geben.

Heilben Tee darauf absei-
hen, nach Belicben siiBien,
Verriihren, damit sich Eis-
wiirfel und Zucker auf-
liisen. Sie erhalten die
doppelte Menge Tee.

Zum Servieren den kalten
lee in ein Glas nmit fri-
schen Eiswdrfeln gielien.



Griiner Tee -
traditionelle Methode

27 verschiedene Geriite
bendtigen japanische
Teemeisterinnen fir die
traditionelle Teezeremo-
nie. Die brauchen Sie
natirlich nicht, um eine
Tasse Griintee zuzube-
reiten.

Ein wenig Sorgfalt sollten
Sie aber investieren, Und
vielleicht ein japanisches
oder chinesisches Tee-
service anschaffen. Denn
griiner Tee schmeckt
besonders gut aus den
kleinen feinen Porzellan-
schalen, die in Fernost
benutzt werden.
Selbstverstiandlich kiinnen
Sie grinen Tee auch nach
der Zwei-Kannen-Me-
thode (Seite 26) briihen,

Wasser sprudelnd auf-
kochen, dann leicht ab-
kithlen lassen und in die
Teekanne gieBen, um sie
VOrzuwarmen.

Dann das Wasser aus der
Kanne in die Tassen gie-
Ben, um auch sie vorzu-
warmen.

Den Tee in die Teekanne
geben, Dosieren Sie nach
Angabe des Herstellers,
oder informieren Sie sich
bei der Beschreibung der
Tees aus aller Welt (Seite
19). Wer hijufig verschie-
dene Arten genielien
mdachte, schafft sich am
besten eine Teewaage an,
Gerade griiner Tee unter-
scheidet sich in Form und
Gewicht sehr, er wird
deshalb am genauesten
nach Gramm dosiert. Am
besten finden Sie durch
Probieren die Dosis, die
threm Geschmack ent-
spricht.
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Grundsitzlich gilt: Dosie-
ren Sie griinen Tee schwi-
cher als schwarzen Tee.
Etwa 1 g pro 100 ml-
Schale reicht, das ist

etwa 1 gestrichener TL
flir 200 ml Wasser.

Nach dem Ziehen den Tee
sofort aus der Kanne in
die Tassen giellen. Fiillen
Sie alle Tassen zuniichst
bis zur Hilfte, dann ganz
auf. So wird der Tee
einheitlich stark auf alle
Tassen verteilt,

Die Temperatur des Was-
sers kontrollieren, Die
ideale Wassertemperatur
liegt je nach Teesorte bei
60-90° (siche Seite 31,
rDie richtige Wassertem-
perature, und Zuberei-
tungstips zu den einzel-
nen Teesorten, Seite 19).
Wenn Sie kein Thermo-
meter besitzen, lassen Sie
das Wasser mindestens

5 Min. abkiihlen.

Den Tee mit dem heifiem
Wasser GibergieBen. Wie
lange der Tee ziehen darf,
hiingt von seiner Giite ab.
Erstklassige Teesorten nur
1-1 1/2 Min. ziehen las-
sen, hormalen Griintee
etwa 1-3 Min. Das Vor-
warmwasser aus den
Tassen gieBen.
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Die richtige Wasser-
temperatur

Griiner Tee sollte nie mit
sprudelnd kochendem
Wasser Ubergossen wer-
den, er schmeckt dann
leicht bitter. Je feiner der
grine Tee, desto weniger
heild sollte das Wasser
sein, Die meisten Griintees
entfalten den optimalen
Geschmack bei etwa 807,
sehr hochwertige Tees be
50-60" heillem Wasser,
Die Idealtemperatur fin-
den Sie bei der Beschrei-
bung der Tees aus aller
Welt (Seiten 19). Richten
Sie sich aber vor allem
nach den Hinweisen auf
der Teetlite.

Das Besondere
an griinem Tee

Durch die Fermentation
gehen beim schwarzen
Tee Gerbstoffe und
Koffein eine chemische
Verbindung ein. Um diese
Verbindungen zu 16sen,
braucht man kochendes
Wasser und eine Zichzeit
von mindestens 3 Minu-
ten.

Griine Blitter sind un-
fermentiert. Die Stoffe,
die im grinen Teeblatt
stecken, z.B. Gerbstoffe
und Koffein, sind nicht
verbunden und damit

relativ schnell laslich,
Schon nach kurzer
fliehzeit gehen sie ins
Wasser iiber.

Und die Stoffe sind nicht
nuf schneller, sondern
auch leichter loslich als
bel schwarzem Tee. Des-
halb muld Griintee nicht
mit kochendem Wasser
Uberbriht werden. Zu
heilles Wasser zerstort im
Gegenteil eher wertvolle
Inhalts- und Geschmacks-
stoffe,

Aus asiatischen Teeschalen
schmeckt griiner Tee
besonders gut.
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GenufB3 ohne Grenzen

Auf der ganzen Welt wird

Tee getrunken, doch uber-

all bereitet man die Blat-
ter, die Genul3 verspre-

chen, ein wenig anders zu.

Traditionen und Rituale
sind auch heute noch

lebendig. Einzig die Ita-
liener kénnen sich nicht

fiirs Teetrinken erwidrmen,

Nur ein paar Gramm
lassen sich die passionier-
ten Espressotrinker pro
Kopf im Jahresdurch-
schnitt schmecken.

Die feine englische
Art

Ob »Early morning tea« in
der Friih, »Five o'clock
Teaw am spiten Nach-
mittag oder der schotti-
sche »High teaw, der sich
bis in die Abendstunden
hinzichen kann - die
Briten lieben »a nice cup
of teae zu jeder Tageszeit.
Kein Wunder, lautet doch
cin englisches Sprichwort;
nDer Weg zum Himmel
fihrt an der Teekanne
vorbeis, Goldfarbene

Ein schiin gedeckter Tisch gehdrt in England und Irland zur
Teestunde, wobei die Iren dem Tee mit Whiskey eine

nationale Note verleihen.
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Ceylontees, serviert in
edlen Silberkannen, sind
Inbegriff britischer Tee-
tradition. Dazu werden
kleine, feine Spezialitaten
gereicht: Britchen mit
nelotted creams und Kon-
fittire oder Zitronencreme
(Seite 54), Biscuits (Seite
46) und Sandwiches (Seite
56). Die Teestunde ist den
Briten heilig, leider aber
nicht die sorgfiltige Tee-
zubereitung. So wird in
englischen Tearooms oder
in englischen Familien
heute auch schon mal
Teebeutel-Tee serviert.

Englischer
Tee

Pro Tasse:

1 TL Ceylontee oder
Englische Mischung

(+ 1 TL fiir dic Kanne)
50 ml Vollmilch

1-2 TL brauner Zucker

1 Pro Tasse 150 ml
Wasser aufkochen. Die
Teebldtter mit sprudelnd
kochendem Wasser (ber-
giel3en, 3-5 Min. ziehen
lassen. Den Tee in eine
Servierkanne abseihen.

2 Milch erwdrmen, in

die Tasse gielien und je
hach Geschmack braunen
Zucker dazugeben. Reilien
Tee darliber gieBen und
umruhren,

Die irischen
Weltmeister

Wer hétte das gedacht:
Die Iren sind die fleiBig-
sten Teetrinker auf Erden,
licgen im Teeverbrauch
weit vor ihren englischen
Nachbarn.

Die Leute von der griinen
Insel bevorzugen dabei
starken Tee, zum Beispiel
aus Afrika. Und eine iri-
sche Tasse Tee darf auch
gern noch durch ein
wenig Whiskey saroma-
tisicrte werden.

Irischer Tee

Pro Tasse:

1 gehiiufter TL Kenia-Tee
4 cl Irish Whiskey

1-2 TL Zucker _

1-2 EL leicht geschlagene
Sahne

1 Gut 150 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem
Wasser (ibergielien,
3-5 Min. zichen lassen.
Dann abseihen,

2 Den Whiskey in eine
Teetasse geben. Mit dem
Zucker verrithren und an-
ziinden. Mit dem heiBen
Tee aufgieBen. Je 1-2 EL
Sahne daraufgeben.



Ostfriesland: Tee-
stunde mit Wilkchen

In Ostfriesland ist Tee
Nationalgetrink: Stolze
2500 g Tee briht sich
der durchschnittliche
Ostfriese im Jahr auf
[der durchschnittliche
Verbrauch im Gbrigen
Deutschland ist weniger
als ein Zehntel!) = am
licbsten kriiftigen Assam.
Der steckt in jeder echt
pstiriesischen Mischung
und verletht dem olekker
Koppke Teea Aroma,

Die Friesen genicBen ihr
Lieblingsgetrink smit
Wilkchens, einem Schuld
Sahne, und »Kluntjess,
dicken Kandiszucker-
brocken. Dazu lassen sich
die Nordlichter leckere
Kuchen, knusprige Horn-
chen [Seite 50) oder auch
mal ein Graubrot mit luft-
getrocknetem Schinken
oder deftiger Mettwurst
schmecken. Fir Giiste
ganz wichtig: Wer bei
einer Einladung keinen
Tee mehr mochte, stellt
den Liffel in die Tasse,
Sonst bekommt er weiter
nachgeschenkt, wenn's
sein mub auch flinfzig
Mal. Ansonsten hat der
Teeléffel im hohen Nor-
den keine Funktion, denn
echter Ostfriesentee darf
auf keinen Fall umgerihrt
werden,

Ostfriesen-
tee

Pro Tasse:

1 TL Assamtee oder
Ostfriesische Mischung
1-2 grofe Stiicke
Kandiszucker (Kluntjes)
1 EL fliissige Sahne

1 Pro Tasse 150 ml
Wasser aufkochen. Die
Teeblitter mit soviel
sprudelnd kochendem
Wasser UbergieBen, dal}
sie gerade bedeckt sind.

3 Min. ziehen lassen, dann
das tbrige Wasser nach-
gielien. Den Tee in eine
Servierkanne absethen.

2 Kandiszucker in die
Tasse geben, Tee dartber
gieBen. Die Sahne ring-
formig auf den lTee gie-
Ben. Den Tee keinesfalls
umriihren.

Die russischen
+Selbstkocher”

Der dickbauchige Samo-
war ist Nationalsymbaol in
RuBland. Mit heiBem Tee
wappnen sich die Russen
gegen die kalten Winter
in ihrer Heimat, Fast in
jedem Haushalt simmert
Wasser in einem »Selbst-

kochers, wie Samowar auf

deutsch ubersetzt heil3t.
Am hiebsten schliirfen die
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Typisch fiir Friesland ist das blauweille Geschirr, wiihrend
die Russen ihren Tee aus Gldsern genielien,

Russen thren Tee zusam-
men mit Konfitiire oder
sWarenijes, eingekochten
Frichten. Tee und fruch-
tige SUBe werden dabel
traditionell nicht in der
Tasse vermischt, sondern
finden erst im Mund
zusammen.

Russischer
Tee

Fiir 1 | Teekonzentrat:

15-20 TL Russische
Mischung

AuBerdem: Konfitiire oder
eingelegte Friichte

1 Wasser im Samowar
zum Kochen bringen.

2 Inzwischen das Tee-
konzentrat herstellen,
Dazu gut 1 | Wasser auf-
kochen. Den Tee mit dem
sprudelnd kochenden
Wasser libergiefien, 3-5
Min. zichen lassen, dann
in die Samowar-Teekanne
absethen.

3 Teegliser jeweils zu
einem Viertel mit Tee-
konzentrat fullen, mit
heillem Wasser aus dem
Samowar auffillen,

4 Vor dem Trinken 1 TL
Konfitiire oder eingekoch-
te Friichte in den Mund
nehmen, dann den Tee
langsam dardber laufen
lassen.
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In China: mit Tradi-
tion, ohne Zutaten

Ub Keemun, Uolong oder
Gunpowder, ob schwarz,
grin oder braun: Dig
Chinesen licben Tee,
heute wie vor tausend
lahren. Wer es sich leisten
kann, bruht Oolong Tet
aul, behebdl und wertver
breitet sind auch Jasmin
tee, Lychee- und Rosen
tee, Wann man lTee trinkt,
was man dazu 3t und
welchen Tee man bevon
Zuqgl, st cin wemg ver
schieden, Einig sind sich
die Chinesen il'iillk'l‘t, Wi
man Tee genelit: niimheh
PUr, VOrZUugsweise aus
hohen Tassen mit Deckel
ohne Zucker und Milch

In Sudchina serviert man
kleine pikante Snacks,
Dim Sum (Seite 60). zum
[ee

In viclen Provinzen st es
ublich, dic grinen Tee
blitter mehrmals aufzu
giehen. Dazu werden pro
Kanne auch mehr Tee
blitter verwendet,

Manch in Sudchina mit der
typischen Deckel-Teetasse
aus Email.

Chinesischer
Tee

Der erste Aufquld wird
olee des Wohlgeruchse
genannt und dient meist
nur dazu, dald sich der
leeduft im Raum aus-
breitet. Der Tee selbst wird
weggeqossen, Der zweity
Aufgull heil3t »Tee des
Wohlgeschmackse, der
dritte »Tee der langen
Freundschalta,

Fur eine Kanne
von 1/2 | Inhalt;

3-5 TL Gunpowder oder
Chun Mee

1 Wasser aufkochen, das
Wasser 5 Min. abkuhlen
lassen. Den Tee ot 1/4 |
heiBem Wasser uberqic
Hen, kurz zienen lassen.
dann resthiches Wassor
dazugiellen und noch

1 Min. zichen lassen. Den
[¢e sofort In Vvorgewarmie

[eeschalen gieBen.

2 Die Teeblatter ein
swertes Mal zundiichst mil
1/4 | kochendheillem
Wasser ubergielien, dann
restliches Wasser dazu
qieBen. 2 Min. ziehen
lassen und in die Schalen

qielen.

3 Den Tee erneut wie

aoben beschnieben aul

bruhen.



Die japanische
Teezeremonie

Tee ist in Japan wie in den
anderen Lindern der Erde
zundchst ein Alltags-
getrank: Muntermacher
am Maorgen, am Abend
und wihrend der Arbeit,
auch Begleiter emner
typischen Reis-, Fisch-
oder Gemiisemahlzeit,
Traditionell genielien die
Japaner zum Tee Anouki,
ein intensiv stifies Gelee
aus Azukibohnen.
Dariiberhinaus steht Tee-
zubereitung und -genuli
aber auch im Mittelpunkt
einer komplizierten, tra-
ditionellen Zeremonie, die
ganz einfach »Cha-no-
yuu, aut deutsch sHeild-
Wasser-Tecs genannt
wird. Diese meditative
und kunstvolle Zuberer-
tung von grinem lee
folgt genauen Regeln, die
die Grundprinzipien des
Teewegs Harmonie, Ehr-
furcht, Reinheit und Stille
widerspiegeln.

Eine Teezeremonie aus-
zurichten ist eine Kunst,
die immer noch viele
Japaner beherrschen. Sie
laden Gaste ein zu der
Zeremonie, die mehrere
Stunden dauern kann
und oft mit einem kleinen
Essen beginnt,

Japanischer
Tee

Zur Zubereitung von gri-
nem Pulvertee brauchen
Sie neben dem (sehr teu-
ren) Matcha-Tee auch
eine spezielle Matcha-
Teeschale und einen klei-
nen Bambusbesen. Die
Zutaten bekommen Sie
in Teegeschiften und
lapanladen.

Fiir 1 Teeschale
(300-400 ml):

3-4 g Malcha-
Griinteepulver

T Matcha-Schale mit
heilbem Wasser vorwiir-
men. 300-400 ml Wasser
aufkochen und aufl 60"
(mind. 10 Min.) abkihlen
lassen. Warmes Wasser
aus der Matcha-Schale
gielien.

2 Das Pulver in die
Schale geben, langsam
mit heillem Wasser Uber-
giellen und dann mit dem
leebesen verquirlen, bis
sich feiner Schaum ge-
bildet hat. Tee in vorge-

warmten Tassen servieren.

Japanerinnen erlernen die
Kunst der Teezeremonice
liber Jahre, bis sie so weit
sind, Gaste bewirten zu
diirfen.

Teekuche international
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Marokkani-
scher Minztee

@ Gelingt leicht
@® Klassiker

Dem original »Thé & |a
menthes verleiht krause
Minze, die die Araber
snanaha nennen, erfri-
schenden Geschmack.
Traditionell wird Minztee
mit chinesischem Griintee
zubereitet.

Fiir 2 Teeglidser:

2 TL Gunpowdertee

2 Zweige frische Minze
[+ Minzeblitter zum
Garnieren)

2-4 TL Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pro Glas ca.: 100 kJf24 keal
0gEW/OgF/6qgKH

1 Gut 400 ml Wasser
aufkochen und etwas
abkuhlen lassen. Den Tee
in einer vorgewarmten
Kanne mit dem heilien
Wasser (90°) UbergieBen,
1-2 Min. zichen lassen.

2 Inzwischen die Minze
waschen, trockenschiit-
teln und in eine zweite
Kanne geben. Zucker nach
Belieben darliber streuen.
Einige Minzebldtter mit
einem Loffel etwas zer-
quetschen,

3 Den Tee iiber die Minze
und den Zucker abseihen,
nochmals 3 Min. zichen
lassen und in Teegliser
abgieBen. Mit etwas fri-
scher Minze garnieren.,

M=

Teegrog

® Klassiker
Mit Alkohol

Alte Seebiiren richten sich
ber der Zubereitung nach
dem Motto »Rum mul,
Zucker darf, Tee kann in
den Grog reine,

Fur 2 Teeglaser:

2 gehéufte TL Assamtee
1 Sternanis

2 grofie Stiick
Kandiszucker

1 Zitrone 3

8 ¢l brauner Rum

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pro Glas ca.: 410 kJ/98 keal
0 g EW/0 g F/3 g KH

1 Gut 400 ml Wasser
aufkochen. Den Tee und
den Sternanis mit spru-
delnd kochendem Wasser
tibergieBen, 3-5 Min.
zichen lassen,

2 Inzwischen je 1 Stiick
Kandis in die Teeglaser
geben. Die Zitrone hal-
bieren, 2 Scheiben ab-
schneiden, die restlichen
Hilften auspressen. Den
Saft zu gleichen Teilen
uber den Kandis gielien
und je 4 ¢l Rum dazu-
geben.

3 Den Tee in die Gliser
abscihen. Zitronenschei-
ben einschneiden und an
den Rand der Teegliser
stecken,
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Irld iSChE[" 2 Den Topl vom Herd

e nchmen, den Tee ein-
Gewu rztee rithiren und 4 Min. zichen
| lassen. Dann durch ein
® Klassiker feines Sicb in die Tee-
® Ohne Alkohol gliser abscihen und so-
fort servicren.

Fir 2 Teeglaser:
1/2 Zimtstange

1 TL Kardamomsamen

2 Gewiirznelken

1 Msp. Ingwerpulver

1 EL Honig

200 ml Milch

2 TL Assam- oder Nilgiri-
lee

Lubereitungszeit: 200 Min,

Pro Glas co.: 410 k98 keal
3gEW/4gF14 g9 KH

1 Gut 200 ml Wasser mit
den Gewiirzen in einem
Topl aufkochen, 10 Min.
zugedeckt kicheln lassen.
Den Honig einriihren, bis
er sich auflist. Die Milch
dazugiefen und alles
noch einmal aufkochen.
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American
Icetea

® Klassiker
® Gelingt leicht

Fiir 2 Longdrinkgléaser:

4 TL Ceylontee

1 unbehandelte Zitrone
1 Schale Eiswiirfel +
Eiswurfel fur die Glaser
2 TL Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Pro Glas ca.: 70 kJ/17 keal
0qgEW/0qgF/4qgKH

1 Gut 1/4 | Wasser auf-
kochen. Den Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser
ubergieBen und 3-5 Min,
zichen lassen, Inzwischen
die Zitrone heill abwa-
schen und mit einem
Sparschiler spiralférmig
abschalen. Zitrone halbie-
enu f'l'fi cl US[]I'{"F:SL‘I"I.

2 Die Eiswiirfel in eine
kleine Kanne geben. Den
heillen Tee darauf absei-
hen und mit den Eiswdir-
feln verriihren, so dal3 Sie
die doppelte Menge Tee
erhalten. Mit dem Zitro-
nensaft und dem Zucker
mischen.

3 Je 1/2 Zitronenspirale
und 2-3 Eiswiirfel in
Longdrinkgliser fiillen.
Den kalten Tee darauf
gicBen. Mit Strohhalm
servieren.

Sportler-
drink

® Gelingt leicht
® Ohne Alkohol

Der Drink muntert Sie
nach dem Joggen oder
einem anstrengenden
Tennismatch auf, hiefert
lhnen Salz und Mineral-
stoffe, die durchs Schwit-
zen verloren gehen.

Fiir 2 Longdrinkgldser:

1 TL Pfirsich=Griintee
100 ml Birnensaft

1/2 TL Traubenzucker
1 Prise Salz

150 ml Mineralwasser

Zubereitungszeit: 10 Min,
[ohne Abkiihlzeit)

Pro Glas ca.: 120 k)f 29 keal
0qEW0OgF/7qgKH

1 Gut 1/4 | Wasser auf-
kochen und etwas abkiih-
len lassen. Den Tee in
einer vorgewdarmten Kan-
ne mit heillem Wasser
(90°) UbergieBen, 2 Min.
ziehen lassen, dann ab-
seihen und kiihl stellen,

2 Den kalten Tee mit
Birnensaft, Traubenzucker,
Salz und Mineralwasser
verriihren und sofort
servieren,

Klassischer Fruchtetee

® Ohne Alkohol
@ Gelingt leicht

Der selbstgemachte
Friichtetee erfrischt eis-
kalt getrunken mit wenig
Kalorien und liefert reich-
lich Vitamin C. Die Zuta-
ten finden Sie in der Apo-
theke oder im Reform-
haus.

Fur 2 Longdrinkglaser:
1 kleine unbehandelte
Orange

1 gehiufter TL
Hibiskusbliiten

2 TL Hagebuttenschalen
Eiswiirfel

Mineralwasser nach
Belicben

Zubercitungszeit: 10 Min.

(ohne Abkiihlzeit)

Pro Glas ca.: 30 kI /7 keal
0gEWf0gF/2gKH

T Gut 1/2 | Wasser auf-
kochen. Inzwischen Oran-
ge heill abwaschen, ab-
trocknen. Schale grob ab-
reiben, Saft auspressen.

2 Hibiskusbliiten, Hage-
buttenschalen und Oran-
genschalen mit sprudelnd
kachendem Wasser Uber-
gielen, 5 Min. ziehen las-
sen. Dann abseihen und
kuhl stellen.

3 Kalten Tee auf Eiswiir-
feln und nach Belieben
mit einem Schub Mine-
ralwasser servieren,

VARTANTLN

Wenn Sie keine Orange zur
Hand haben, konnen Sie
roten Friichtetee auch mit
Pfirsichnektar und Mineral-
wasser vermischen oder
Apfel-, Johannisbeer- oder
roten Traubensaft unter-
rahren,

— ]| —

In der kalten Jahreszeit
schmeckt der Friichtetee
auch heiB} sehr gut.



Tee vital

@ Raffiniert
® Gelingt leicht

Fur 2 Longdrinkglaser:
2 TL Darjeeling-Griintee

300 g reife Honigmelone
(ohne Schale gewogen)

1-2 TL Zitronensaft
Eiswiirfel
Zubereitungszeit: 10 Min.
(ohne Abkiihlzeit)

Pro Glas ca.: 350 kJ/84 keal
14 EW/0 g Ff19 g KH

1 Gut 3/4 | Wasser auf-
kochen und etwas ab-
kithlen lassen. Den Tee in
einer vorgewarmten
Kanne mit heillem Wasser
(90°) GbergieBen, 2 Min,
zichen lassen, dann ab-
seihen und kiihl stellen,

; . .I: | rl_-_I .}' .I-l
i} S .:'
! 'r.: | 1!" , a;

by :ifil?:? .I_
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2 Melone in Stiicke
schneiden und mit dem
kalten Tee plricren.

3 Den Tee mit Zitronen-
saft abschmecken und
auf Eiswurfeln servieren,

Von links nach rechis:
Sportlerdrink, Klassischer
Friichtetee, American
leetea, Tee vital
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Karibik-
Eistee

@ Raffiniert
@ Mit Alkohol

Fur 2 Longdrinkglaser:

3 TL Ceylontee
1 Schale Eiswiirfel +
Eiswiirfel fur die Gliaser

S

100 ml Ananassaft

4 ¢l weiller Rum

1 Ring Ananas (aus der
Dose)

2 Zweige frische Minze

Zubereitungszeit: 15 Min.

Pro Glas ca.: 340 kJ/81 keal
1 g EW/0 g Ff9 g KH

T Gut 150 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem
Wasser tbergieBen und

3 Min. zichen lassen. Eine
kleine Kanne mit Eiswiir-
feln fillen, den heillen
Tee darliber gieBen, so

dafi Sie die doppelte Men-
ge kalten Tee erhalten.,

2 Zum Servieren 1-2 Eis-
wirfel in die beiden
Longdrinkgliser geben.

Je 50 ml Orangensaft,

50 ml Ananassaft und

2 ¢l weillen Rum darauf
gieBien. Mit kaltem Tee
auffillen und umriihren.

3 Den Ananasring hal-
bieren, einschneiden und
jeweils an den Glasrand
stecken. Den Drink mut
dem Minzezweig garnie-
ren und sofort servieren,

The et

pommes

@® Raffiniert
o Mit Alkohol

Fiir 2 Longdrinkgliiser:
2 TL Darjeelingtee

1 Schale Eiswiirfel +
Eiswiurfel fiir die Gliser

1 EL Zitronensaft

4 ¢l Calvados
200 ml gekihlter suller
Cidre

2 Scheiben Zitrone zum
Garnicren

Zubercitungszeit: 10 Min.

Pro Glas ca.: 410 kJ /99 keal
0 g EW/0 g F/13 g KH

T Gut 150 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem
Wasser UbergieBen und

3 Min. ziehen lassen. Eine
kleine Kanne mit Eiswiir-
feln fullen, den heillen
Tee dartber gieBen, so

daf3 Sie die doppelte
Menge kalten Tee erhal-
ten. Den Tee mit dem
Zitronensaft mischen,

2 Zum Servieren 1-2 Eis-
wirfel in die beiden
Longdrinkgliiser geben.

Je 2 ¢l Calvados und die
Hilfte Tee dartber gieBen,
Die Gliser mit dem Cidre
auffiillen. Die Zitronen-
scheiben einschneiden
und an den Glasrand
stecken.



Tee-Shake

@ Gelingt leicht
® Ohne Alkohol
Fiir 2 Longdrinkgléaser:

3 TL Ceylontee
1 Schale Eiswiirfel

2 Kugeln Vanilleeis

2 EL Sahne

1 TL Bourbon-
Vanillezucker

Schokoraspeln zum
Garnieren

Zubcrcitungszeit: 15 Min,

Pro Glas ca.: 850 kJ/202 keal
3gEW/12gFf22 gKH

1 Gut 150 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem
Wasser tibergieien und

3 Min. ziehen lassen. Eine
kleine Kanne mit Eiswiir-
feln fullen, den heil3en
Tee dariiber gielien, so
dals Sie die doppelte Men-
ge kalten Tee erhalten.

2 Vanilleeis, Sahne, Va-
nillezucker und kalten
Tee mit dem Plirierstab
schaumig plirieren. Sofort
in Gliser fillen und mit
Schokoraspeln garnieren.

VARIANTL

Tee mit Zitroneneis und
ctwas Zucker puricren, mit
Zitronenmelisse dekorieren.

| D —

Wer den Shake noch
stBer mag, lost 1 EL
Honig im heiBen Tee auf.

a
&

Exotiktee

@ Raffiniert
® Ohne Alkohol

Fiir 2 Longdrinkgléser:

2 TL Keemuntee
1 Schale Eiswiirfel +
Eiswiirfel fiir die Gliser

1 Spritzer Zitronensaft

2 EL Mangosirup

200 ml gekiihlter
Maracujasaft

2 Scheiben Karambole
zum Garnieren

Zubereitungszeit: 10 Min,

Pro Glas ca.: 260 k62 keal
0 g EW/0gF/16 g KH

T Gut 150 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem
Wasser tibergiel3en und

3 Min. zichen lassen. Eine
kleine Kanne mit Eiswi(ir-
feln flllen, den heiBen
Tee darliber gieBen, so
dal Sie die doppelte Men-
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ge kalten Tee erhalten.,
Den Zitronensaft dazu-
geben,

2 Zum Servieren je 1-2
Eiswiirfel in die beiden
Longdrinkgliser geben.,
Je 1 EL Mangosirup und
100 ml Maracujasaft
dariiber giefien. Mit dem
kalten Tee auffillen und
umriithren. Die Karambo-
lescheiben einschneiden
und an den Glasrand
stecken.



Sommerbowle

Mit Alkohol
® Gelingt leicht

Ein frisches Vergniigen fir
heille Tage mil spritzig-
blumigem Darjechngtee
aus der Frihlingsernte,
der im Sommer Trisch in
die Teegeschafte kommt,
Am besten schmeckt die
Bowle mit frischen Bee-
ren. Jur Not konnen Sie
auch gefrorene Beeren
verwenden,

Fiir 1 1/2 | Bowle:

300 g gemischte kleine
Beeren (2. B. Walderd-
beeren, Himbeeren,
Brombeceren)

einige Zweiqge
Zitronenmelisse

1-2 EL Zucker

6 ¢l Orangenlikor

7 TL Darjeeling First flush
1 Flasche gut gekiihlter
Prosecco oder halbtrocke-
ner bis trockener Sekt
nach Beliechen

1 Schale Eiswiirfel
Zubercitungszeit: 30 Min.

[+ Zichzeit)

Ber 10 Glasern pro Glas co.:
410 k1 /99 keal
0g EW/O g F8qgKH

1 Die Beeren verlesen,
kurz waschen, vorsichtig
abtrocknen und putzen.
Erdbeeren entstielen.

2 Die Zitronenmelisse

waschen, trockenschut-
teln. Einige Blatter von
den Stielen zupfen.

472 Srmmm&rerfrischunﬂ

Einige Melisseblitter
beiseite legen. Dic Beeren
und den Rest Melisseblat-
ter mit Zucker liberstreu-
en, mit dem Orangenlikor
betridufeln und 1 Std.
ziehen lassen.

3 1/2 | Wasser aufko-
chen. Den Tee mit spru-
delnd kochendem Wasser
tbergieBen und 3 Min.
ziehen lassen. Eine Kanne
mit Eiswiirfeln flllen,
den heilien Tee daruber
giclien, so dal} Sie die
doppelte Menge kalten
Tee erhalten.

4 Die Beeren in ein
Bowlegefald geben, den
Tee tber die Beeren gie-
Ben und mit Prosecco
oder Sekt auffullen. Mit
der restlichen Zitronen-
melisse dekorieren.,



Winterpunsch

® Klassiker
Mit Alkohol

Fiir 1 1/2 | Punsch:

4 TL Assamtee

1 unbehandelte Zitrone
4 unbehandelte
Saftorangen

2 TL Honig

1 Flasche Rotwein

2 Gewiirznelken

1 Zimtstange

1 Sternanis

4 ¢l brauner Rum

Zubercitungszeil: 25 Min,

Bei 10 Gliisern pro Glas ca.:
290 k1 /70 keal
0gEWfOgF/3gKH

T Gut 600 ml Wasser
aufkochen. Den Tee mit
sprudelnd kochendem

Wasser Gibergielien, 3 Min.

zichen lassen, dann ab-
seihen.

2 Zitrone und Orangen
heil} abwaschen, abtrock-
nen, halbieren. Einige
Zitronen- und Orangen-
scheiben abschneiden.
Restliche Halften aus-
pressen.

3 Honig unter den hei-
Ben Tee rihren. Tee mit
dem Rotwein, den Ge-
wiirzen sowie dem Oran-
gen- und Zitronensaft in
einem Topf bis kurz vor
den Siedepunkt erhitzen,
dann vom Herd nehmen
und zugedeckt 10 Min.
zichen lassen.

4 Die Gewdlirze aus dem
Tee entfernen, die Oran-
gen- und Zitronenschei-
ben einlegen und den
Punsch servieren,

Wenn's drauBlen friert,
warmt Teepunsch von
innen. Mit etwas mehr
Saft statt Rotwein und
Rum schmeckt der Punsch
auch ohne Alkohol.

Wer's stiler mag, kann
ohne weiteres mehr Honig
verwenden!

VARIANTLE

In Osterreich ist Jagertee
Nationalgetriink im Winter.
In Tirol gibt es daftir Tast
mehr Rezepte als Skihiitten,
Versuchen Sie's doch mal so:
600 ml starken schwarzen
Tee mit dem Safl von 1 Zitro-
ne und 2 Orangen, 50 g
Zucker, 2 Nelken, 1 Flasche
Rotwein und 1-2 sStamperls
Obstler erhitzen und sofort
SErvIeren.

Wintergenul3 43
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Friesisches Teeparfait

@® Klassiker
@® Gut vorzubereiten

Ein Dessert mit herber
Note fiir alle, die nicht
allzu siiBe Nachspeisen
licben. In Friesland iBt
man dazu »Bontjesoppe,
das sind in hochprozen-
tigem Rum eingelegte
Rosinen.

Fiir 4 Personen:

3 TL Ostfriesische
Mischung
200 g Sahne o
4 sehr frische Eigelb
2 EL brauner Zucker
1 EL Butter

1 TL Teelikir (ersatzweise

Rum) nach Belieben

1 EL Zitronensaft
fertige Rumrosinen zum
Servieren

Zubereitungszeit: 30 Min,
(+ 3-4 Std. Kiihlzeit)

Pro Portion ca.: 1110 kJ /265 keal
4 g EWf23 q F/9 g KH

1 40 ml sprudeind
kochendes Wasser Gber
den Tee gielien, 4 Min,
ziehen lassen, dann ab-
seihen, Die Sahne steif
schlagen.

2 Ein Wasserbad vor-
bereiten, d.h. einen Topf
zur Halfte mit Wasser
fillen und aufkochen.
Einen zweiten Topf mit
Eiswasser fillen. Eine
passende Edelstahl-
schissel bereitstellen.

3 Eigelbe, Zucker und
Butter in der Edelstahl-
schissel verriihren, die
Schiissel ins heille Was-
serbad setzen und die
Masse mit dem Schnee-
besen oder Handriihrge-
rat schlagen, bis sie dick-
cremiq ist. Schussel in
den Eiswassertopf setzen
und die Masse kalt wei-
terschlagen, Tee, nach
Belicben Teelikdr und

Zitronensaft unterriithren.

4 Die Sahne unter die
Masse ziehen. In kilte-
feste Formechen flillen
und fiir 3-4 Std. ins
Tiefkiihifach stellen.

5 Zum Servieren die
Formchen in heilies
Wasser tauchen, mit
Rumrosinen auf Tellern
anrichten,

Jasminteecreme mit
Pfirsich-Erdbeersauce

@ Raffiniert
® Gut vorzubereiten

Fiir 4 Personen:

5 Blatt Gelatine
7 TL Jasmintee
50 g Zucker
300 g Sahne
2 kleine vollreife Pfirsiche
100 g Erdbeeren

Zubereitungszeit: 25 Min,
(+ 4 Std. Kiihlzeit)

Pro Portion ca.: 1280 kJ /305 kcal
3gEW/24 gF/19 g KH

1 Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen,

350 ml Wasser aufkochen,
einen Moment abkuhlen
lassen. Den Tee mit dem
kochendheiBBen Wasser
ubergielien, 2 Min. zichen
lassen, dann abseihen

und mit dem Zucker ver-
rithren.

2 Die Sahne in einem
Topf erhitzen. 250 mi Tee
dazurithren, Sahne-Tee-
mischung aufkochen und
vorsichtig bei schwacher
bis mittlerer Hitze in
5-10 Min. auf knapp 1/2 |
Fliissigkeit einkocheln
lassen.

3 Topf vom Herd zichen,
Gelatine tropfnald in den
Topf geben und unter
Riihren vollstindig auf-
losen.

4 Sahne-Teemischung
in eine kalt ausgespulte
Schale gieflen und im
Kiihlschrank zugedeckt
in 4-5 Std. fest werden
lassen.

5 Inzwischen die Pfirsiche
mit sprudelnd kochendem
Wasser tiberbriihen, kurz
zichen lassen, ciskalt
abschrecken und hiuten,
Die Pfirsiche halbieren
und entkernen. Die
Erdbeeren grindlich
waschen und entstielen,

6 4-5 Erdbeeren und

1 Pfirsichhilfte beiseite
legen. Die restlichen
Friichte mit dem restli-
chen Jasmintee fein
plirieren.

7 Ubrige Erdbeeren vier-
teln, Pfirsichhiilfte in diin-
ne Schnitze schneiden.

8 Zum Servieren Nocken
von der Jasminteecreme
abstechen, auf cinem
Teller mit etwas Frucht-
piiree umgieBen und mit
Erdbeervierteln und Pfir-
sichschnitzen dekorieren.

Im Bild oben:
Friesisches Teeparfait
Im Bild unten:
Jasminteecreme mit
Pfirsich-Erdbeersauce
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Orangen-Schokokekse

@ Gelingt leicht

@ Gut vorzubereiten
Eine Variation der be-
rithmten sshortcake

biscuitsw, der klassischen
englischen Kekse.

Flir 60 Stuck:

50 g Zarthitterschokolade

1 grofie unbehandelte
Orange

100 g weiche Butter
120 g Zucker

1 Ei

225 g Weizenmehl
(+ Mehl fiir die
Arbeitsfliche)

100 g Stirkemehl

1 TL Backpulver
Backpapier

Zubereitungszeit: 45 Min.
(+ 30 Min. Kiihlzeit)

Pro Stiick ca.: 190 k1/45 keal
1 g EW/2 g F{6 g KH

1 Schokolade mit einem
grofien, schweren Messer
in kleine Stiicke hacken.
Orange heild abwaschen,
abtrocknen. Schale abrei-
ben und Saft auspressen.

2 Butter, Zucker und Ei
cremig rahren. Schoko-
stiickchen, 2 EL Orangen-
saft und die Orangen-
schale unterriihren.,

3 Weizenmehl, Stiirke-
mehl und Backpulver

mischen und untermen-
gen. Teig mit bemehlten

Hinden kurz durchkneten.

Falls der Teig klebt, noch
etwas Mehl unterkneten.
Zugedeckt 30 Min. kihl
stellen.

4 Den Backaofen auf 175°
vorheizen. Zwet Back-
bleche mit Backpapier
belegen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
etwa 1/2 cm dick ausrol-
len. Mit einer Form oder
cinem Glasvon 5¢cm @
Kreise ausstechen und
auf die Bleche legen.

5 Platzchen im Backofen
(Mitte, Umluft 160°)

20 Min. backen, bis sie
hellbraun sind.

Zu den englischen Biscuits
passen besonders gul
Ceylontee oder englische
Mischung.

B | P —
Die Pliatzchen lassen sich
gut in einer Blechdose
aufbewahren,

Windbeutelchen
mit Himbeercreme

@ Raffiniert
@ Gelingt leicht

In England heiBien sie
ncream choux bunse, in
Frankreich sProfiterpless,
hierzulande Windbeutel -
die Licbe zu den kleinen
Cremestiickchen ist
grenzenlos.

Sie schmecken frisch
zubereitet am besten.

Fiir 12-14 Stiick:

Fiir die Windbeutel:
25 g Butter - Salz .
2 TL Zucker - 75 g Mchl
2 groBie Eier

1 Msp. Backpulver

Fiir die Fiillung:

150 g Himbeeren

200 g Sahne

2 EL Zucker

1 Piickchen Sahnesteif
100 g Créme fraiche
Puderzucker zum
Bestiduben

Backpapier

Zubereitungszeit: 30 Min.
(+ 30 Min. Backazeit)

Bei 14 Windbeuteln pro Stiick ca.:

520 kJ/125 keal
29 EW/10qF/7 g KH

1 Fiir den Teig 1/8 | Was-
ser und die Butter mit

1 Prise Salz und dem
Zucker aufkochen. Sofort
das Mehl auf einmal da-
zugeben. Mit einem Holz-
l6ffel so lange rihren und
abbrennen, bis sich der
Teig vom Topfboden lést

und sich am Topfboden
eine weille Teighaut
anlegt.

2 Topf vom Herd ziehen,
etwas abkiihlen lassen.
Backofen auf 200° vor-
heizen. Dann die Eier
einzeln vergirlen und
nacheinander mit dem
elektrischen Handriihr-
gerdt unter den Teig
rithren. Backpulver unter-
rithren. Teig abkiihlen
lassen.

3 Backblech mit Back-
papier belegen. Mit einem
EBlGffel gut walnuBgroBe
Teighdufchen nicht zu
eng nebeneinander auf
das Blech setzen.

4 Die Windbeutel im
Backofen (Mitte, Umluft
180°) 25-30 Min. backen.
Damit sie keine Zugluft
bekommen und schon
aufgehen, Ofentlr wih-
rend dieser Zeit nicht
dffnen. Nach dem Backen
Windbeutel noch 5 Min.
im abgeschalteten Ofen
bei leicht gedffneter Tir
ruhen lassen. Windbeutel
noch heild mit einer Sche-
re aufschnerden und aus-
kiihlen lassen.

5 Inzwischen fir die Fil-
lung Himbeeren verlesen,



vorsichtig waschen und
trockentupfen. Sahne mit
dem Zucker und dem
Sahnesteif sehr steif
schlagen. Ein paar Him-
beeren sehr klemn schnel-
den, Himbeerstiickehen
ahne Saft mit der Créme
fraiche unter die Sahne
heben. Windbeutel jeweils
mit etwa 1 EL Sahne-
creme und restlichen
Himbeeren fiillen. Deckel
auf die Fillung setzen,
mit Puderzucker bestiu-
bhen und sofort servieren.
Dazu passen Darjeeling
Autumnal oder Oolong.

VARIANTE

Mattrlich kiinnen Sie auch
andere Frichte, 7. B. Man-
darinen, Johannisbeeren oder
Erdbeeren unter die Créme
fraiche riihren, Ticfgefrorenes
Obst oder Dosenfruchte
Immer sehr qut abtropfen
lassen und abtupten, da die
Creme sonst zu Tlussig wird,
Windbeulel auf klassische Art
konnen Sie folgendermalien
zubereiten: Fur die Flllung
einfach 500 g Sahne mit

1 Pickchen Bourbon-Vanil-
lezucker schlagen. Im Wintler
fein: Sahne mit Zimt und : o AL
Zucker wurzen. / il ';g;_llt,‘?-i*t'_--"l.!-' e

Pl T
ol P

Im Bild oben:
Windbeutelchen

mit Himheercreme

Im Bild unten:
Orangen-Schokokekse




48 Klein & fein zum Tee

Sesamtafelchen

@ Klassiker
@ Gut vorzubereiten

Di¢ zuckerstlben chinesi-
schen Tafelchen mildern
das herbe Aroma von
griinem Tee,

Fiir 25=30 Stiick:

200 g brauner Rohzucker
aus Zuckerrohr

4 EL Sahne

50 g Sesamsamen
Backpapier

Lubereitungszeit: 15 Min,
(ohne Abkiihlzeit)

Bei 30 Fifelchen pro Stuck ca:
150 kJ/37 keal
0qgEW/1 gF/7qKH

1 Fin Backblech mit
Backpapier auslegen.

2 Zucker mit Sahne und
100 ml Wasser aufkochen
und unter Rihren in

3-5 Min. zu cinem dick-
flissigen, aber nicht
zihen Sirup einkocheln
lassen.

3 Den Sesam in einer
Pfannc ohne Fett leicht
anrosten und mit dem
Sirup vermischen. Zur
Probe 1 EL der Masse auf
das Backpapier streichen.
Falls die Masse noch zu
fltssig ist, cinige Min.
welterkocheln lassen.
Ansonsten sofort dinn
auf das Backpapicr
streichen,

4 Bevor die Masse er-
starrt, Masse in Tifelchen
oder Rauten schneiden,
Masse vollstindig ab-
kilhlen lassen,

Dazu passen Chun Mee-
Grintee oder auch Gun-
powder.
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50 einfach die Zutaten
sind, so schwierig ist die
Herstellung der Tifel-
chen. Man braucht wie
bei der Herstellung von
deutschen Karamelbon-
bons ein wenig Finger-
spitzengefiihl.
Sirupreste, die nach dem
Erkalten am Topf oder
Schneebesen kleben,
einfach mit reichlich
frischem Wasser |os-
kochen.



Madeleines

® Klassiker
® Gelingt leicht

Der franzdsische Dichter
Marcel Proust machte
Madeleines als Teegeback
weltberuhmt. Er stippte
sie in Lindenbliitentee,
und diese besondere
Kombination aus Gebick
und Tee weckte bei ihm
Kindheitserinnerungen
wauf der Suche nach der
verlorenen Zeitw,

Fiir 24 Stiick:

3 Eier - 120 g Zucker
Salz

1 kleine unbehandelte
Zitrone

60 g Butter - 110 g Mehl
1/2 TL Backpulver
Puderzucker zum
Bestiuben

Fett fiir diec Form

Mehl flir dic Form

Zubercitungszeit: 35 Min,

Pro Madeleine ca.:
280 kJ/ 66 kcal
1g EW/3 g F/8 g KH

1 Den Backofen auf 200°
vorheizen, Die Eier mit
dem Zucker und 1 Prise
Salz schaumig schlagen.
Die Zitrone heill abwa-
schen und abtrocknen.
Schale abreiben und Safl
auspressen,

2 Zitronenschale und
1 EL Saft in die Eier-
Zucker-Masse riihren,

3 Die Butter in einem
kleinen Topf fliissig wer-
den lassen. Die flissige
Butter abwechselnd mit
dem Mehl und dem
Backpulver unter den Teig
ruhren.

4 Die Madeleines-Férm-
chen grindlich fetten und
mit Mehl bestiuben.
Jeweils mit 1 EL Tewg
fillen. Im Backofen
(Mitte, Umluft 180°)
12-14 Min. backen.

5 Madeleines nach dem
Backen aus der Form
lisen. Die abgekiihlten
Madeleines mit Puder-
zucker bestiuben.

Dazu passen Earl Grey
oder Darjeeling-Grintee.

B ]| D | —

Wenn Sie keine Made-
leine-Fdrmchen besitzen,
kéinnen Sie den Teig
auch in Muffins-Férm-
chen fiillen.

Klein & fein zum Tee




50 Teekuchen

Friesische Hornchen

® Klassiker
® Gut vorzubereiten

Traditionell werden die
ostfricsischen Neujahrs-
kuchen bereits zum
Silvestertee genascht.
Theoretisch halten die
feingewtirzten Knusper-
hirnchen in einer Blech-
dose verpackt bis zum
Frithjahr, in vielen Fami-
lien mufl allerdings be-
reits an Neujahr Nach-
schub gebacken werden.
Es lohnt sich also, gleich
eine grolie Menge zuzu-
bereiten.

Fiir 50 Stick aus dem
Hornchenautomat
(16 cm 9):

180 g Kandiszucker

125 g weiche Butter

1 kleines Ei

1 Prise Salz

1/2 TL Anispulver

1 Prise Kardamompulver
evtl. Ol fiir den
Hiornchenautomaten

Zubercilungszeit: 1 1/2=2 Std.
(+ 12 Std. Ruhezeit)

Bei 50 Hirnchen pro Stiick ca.:
210 kJ/ 50 keal

1 g EW/2 g Ff7 gKH

1 350 ml Wasser auf-

kochen, den Kandiszucker

damit GbergieBen und
unter Riihren auflosen.

2 Den fliissigen Zucker
etwas abkuhlen lassen.

Dann die Gbrigen Zutaten
mit dem Handriihrgerat
unterrithren. Der Teig soll
leicht vom Loffel flieBen,
eventuell noch etwas
Wasser dazugeben. Den
Teig zugedeckt 12 Std.,
quellen lassen,

3 Den Hornchenauto-
maten erhitzen. Die Back-
flichen, falls nétig, mit O
bepinseln, pro Hornchen

1 EL Teig daraufgeben
und glattstreichen. Den
Automat zuklappen und
den Teig in 2-4 Min. zu
goldbraunen, diinnen
Waffeln backen.

4 Die heifen Waffeln mit
einem Tuch sofort vor-
sichtig zu Hornchen oder
Rillchen aufrollen. Nach
Belicben mit Schlagsahne
servieren,

Dazu palt Ostfriesische
Mischung.

Mandel-Butterkuchen

® Gelingt leicht
® Gut vorzubereiten

Fuir 1 Backblech:

Fiir den Teig:
300 g Mehl
1 Piackchen Backpulver
5 Eier

150 g Sahne

150 g Lucker )
Butter fiir das Blech
Fiir den Belag:
200 g Butter

200 g Mandelstifte
50 ml Milch

fubereitungszeit: 1 5td.
(ohne Abkiihlzcit)

Bei 35 Stiick pro Stiick ca.:
710 kJ /170 keal
3q EW/10qgF/17 g KH

1 Backofen auf 175°
vorheizen. Mehl und
Backpulver in einer gro-
len Schissel mischen.
Eier, Sahne und Zucker
dazugeben und mit dem
Handriihrgeridt zu einem
glatten, leicht flissigen
Teig verrihren,

2 Das Backblech gut
buttern. Den Teig darauf
streichen und 15-18 Min,
im Backofen (Mitte, Um-
luft 160°) backen, bis er
schwach gebraunt ist.

3 Inzwischen fiir den Be-
lag Butter bei schwacher
Hitze in einem Topf
schmelzen. Topf vom Herd
nehmen und braunen

Zucker, Mandelstifte und
Milch unterriihren,

4 Den Kuchen aus dem
Ofen nehmen, Butter-
Mandelmischung gleich-
millig darauf verteilen
und 20-25 Min. weiter-
backen, bis der Belag
goldbraun ist.

5 Kuchen auf dem Blech
auskiihlen lassen und in
kleine Stlicke oder Strei-
fen schneiden.

Dazu passen Assamtee
oder Earl Grey.

B T D —

In einer Blechdose
kénnen Sie die Kuchen-
reste noch dber eine
Woche aufbewahren,

Im Bild oben:
Mandel-Butterkuchen
Im Bild unten:
Friesische Hornchen
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52 Teekuchen

Schottischer

Friuchtekuchen

® Klassiker
@® Gul vorzubereiten

In Schottland wird er
Dundee-cake genannt
und gehdrt zum High-Tea
wie das Ungeheuer zu
Loch Ness.

Zutaten fiir eine
Kastenform von
30 cm Lange:

225 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

abgeriebene Schale von

1 unbehandelten Orange
225 g Mehl _

1 Pickchen Backpulver

50 g gemahlene Mandeln
200 g Sultaninen _ ..
100 g gemischte kandierte
Friichte (z.B. Orangeat,
Zitronat und Cocktail-
kirschen)

40 g Mandelbléttchen
Fett fiir die Form

Zubercitungszeit: 30 Min,
(+ 50-6G0 Min. Backzeit)

Bei 12 Stiick Kuchen pro Stuck
cas 1770 k) f422 keal
7 g EW/22 g F/a9 g KH

1 Den Backofen auf 160°

vorheizen. Butter und
Zucker mit dem Hand-
ruhrgerat schaumig
schlagen. Nach und nach
die Eier und die Orangen-
schale unterriihren

2 Mehl, Backpulver und
gemahlene Mandeln

mischen und eBloffel-
weise unter den Teig
rithren. Sultaninen heil3
waschen und trocken-
tupfen, mit den kandier-
ten Frichten unterriihren,

3 Die Form einfetten und
den Teig hineinfiillen. Die
Mandelblittchen dariber
streuen. Den Kuchen im
Backofen (Mitte, Umluft
140°) 50-60 Min. backen,
Der Kuchen ist gar, wenn
an einem Holzstibehen,
das man in den Kuchen
steckt, kein Teig hingen-
bleibt, Falls er zu braun
wird, Form mit Alufolie
abdecken,

4 Den fertigen Kuchen
2-3 Min. in der Form
ruhen lassen, dann aus
der Form losen und auf
einem Gitter vollstindig
abkiihlen lassen, am
besten dber Nacht.
Dazu palit Ceylon-High-
growntee,

Russischer Zupfkuchen

@® Klassiker
@ Gut vorzubereiten

Der lippige Kisckuchen
wurde schon im Zaren-
reich gern zum Tee aus
dem Samowar serviert,

Fiir eine Springform
von 28 cm @:

Fur den Boden:

300 g Mehl

1 Péickchen Backpulver
130 g Zucker

150 g weiche Butter
1/2 Pickchen Bourbon-
Vanillezucker

1 Ei

1 gehiufter TL reines
Kakaopulver

Fiir den Belag:

4 Eier

175 g Butter

1 unbehandelte Zitrone
200 g Zucker

750 g Quark

1 Pickchen Bourbon-
Vanillezucker

50 g Stirkemcehl

1/4 TL Safranpulver
Backpapier

Zubercitungszeit: 35 Min.
(+ 1 1/4 Sid. Backzeit,
+ 12 5td. Ruhezeit)

Bei 12 Stilck pro Stilck ca.:
2160 kJ/ 517 keal
12 g EW/29 g F/52 g KH

1 Fiir den Boden Mehl
und Backpulver mischen,
mit Zucker, Butter, Vanil-
lezucker und Ei rasch zu
einem glatten Teig zu-
sammenkneten. Von dem
Teig ein knapp faust-
grofes Stiick (80-90 g)

abnehmen und mit dem
Kakaopulver verkneten.
Beide Teige in Pergament
wickeln und kiihl stellen,

2 Die Form mit Back-
papier auskleiden. Den
Backofen auf 200° vor-
heizen.

3 Inzwischen fiir den
Belag die Eier trennen,
die Butter in einem Topf
fllissig werden lassen. Die
Zitrone heill abwaschen,
abtrocknen. Schale ab-
reiben, Zitrone halbieren
und eine Hiilfte aus-
Pressen.

4 Die fliissige Butter mit
dem Zucker in einer gro-
Ben Schiissel schaumig
rihren. Quark, Eigelbe,
Vanillezucker, Stirkemehl,
1 EL Zitronensaft, Zitro-
nenschale und Safran
unterriihren.

5 Den hellen Teig auf
dem Formboden aus-
rollen. Die Eiweille zu
festem Schnee schlagen
und unter die Quarkmasse
heben.

6 Quarkmasse auf den
Teig geben. Vom dunklen
Teig kleine Stiickchen
abzupfen, zu kleinen oder
griBeren Kiigelchen
rollen, diese zwischen
Daumen und Fingern



flach driicken, zu feinen
Blattchen zupfen. Die
Blittchen auf die Quark-
masse legen.

7 Den Kuchen im Back-
ofen (Mitte, Umluft 180°)
30 Min. backen. Dann
Hitze auf 160-175" (Um-
luft 140-150°) zurtick-
schalten und 45 Min.
weiterbacken.

8 Den Kuchen noch

30 Min. im abgeschalte-
ten Herd auskiihlen las-
sen. Vor dem Anschneiden
12 Std., am besten Uber
Nacht, ruben lassen.

Dazu passen Russische
Mischung, Lapsang

Souchang oder Keemun-
Lee,

Sie kinnen den dunklen
Teig auch diinn aus-
rallen, kleine Formen,
z.B. Herzchen, aus-
stechen und damit die
Quarkmasse belegen.

Im Bild oben:

Schottischer Friichtekuchen
Im Bild unten:

Russischer Zupfkuchen




54 Teebrotchen

Scones

® Klassiker
@ SiiB

Schotten und Englinder
genieBen die kleinen
Bristchen zur Teatime mit
sclotted creams (Creme
double) und Konfitlire,
Gelee oder Lemoncurd.
Am besten schmecken die
Scones frisch aus dem
Ofen.

Zutaten fiir
8=10 Brotchen:

225 g Mchl

Salz

1 gehédufter TL Backpulver
50 g weiche Butter

2 EL Zucker

1 Ei

75 ml Milch

Milch zum Bestreichen
Mehl fiir die Arbeitsflache
Backpapier

Zubereitungszeit: 45 Min.

Bei 10 Briitchen pro Stiick ca.:
540 k128 keal
3gEW/5gF 17 gKH

1 Das Mehl, 1 Prise Salz
und Backpulver mischen.
Die Butter in kleinen
Stiickchen, den Zucker,
das Ei und die Milch da-
zugeben. Alles mit den
Knethaken des Handriibhr-
gerats zu einem weichen,
glatten Teig verrithren.
Den Teig an einem kiihlen
Ort 15 Min. ruhen lassen,
anschlieBend nochmals
mit den Handen durch-

kneten. Sollte der Teig
kleben, noch etwas Mehil
einarbeiten. Backofen auf
225° vorheizen.

2 Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche gut
daumendick ausrollen. Ein
Backblech mit Backpapier
belegen. Aus dem Teig mit
einem Ausstecher oder
Glas Kreise von 6-7 cm @
ausstechen.

3 Die Teigkreise neben-
einander auf das Back-
blech legen, mit Milch
bepinseln und im Back-
ofen (Mitte, Umluft 200°)
15 Min. backen, bis die
Scones etwas aufgegan-
gen und goldbraun ge-
worden sind. Die Scones
kurz abkthlen lassen und
warm servieren.

Dazu passen Ceylon oder
Earl Grey-Tee.

— | [ —

Probieren Sie Scones
auch mal mit Frischkiése
und Honig.

Lemoncurd

® Klassiker
® Gut vorzubereiten

Der typisch englische,
auch Lemon Cheese
genannte Brotaufstrich ist
auch in Neuseeland und
anderen Commonwealth-
Staaten sehr beliebt,
jenseits des Kanals ist sein
intensives Zitronenaroma
allerdings fiir manchen
gewdhnungsbediirftig.

Fiir 2 Glaser von
350 ml Inhalt;

4 Litronen

100 g weiche Butter
450 g Zucker

4 Eier

Zubercitungszeit: 25 Min,
{ohne Abkiihlzeit)

Pro Glas co.: 6140 k11468 keal
15 g EW/ 54 g Ff 236 g KH

1 Zitronen heill abwa-
schen, abtrocknen. Schale
von 2 Zitronen fein ab-
reiben. Alle Zitronen hal-
bieren und auspressen,

2 Ein Wasserbad vorbe-
reiten, d.h. einen Topf zur
Hilfte mit Wasser fullen
und dieses aufkochen.
Fine passende Edelstahl-
schiissel bereitstellen.

3 Butter, Zitronenschale,
200 ml vom Zitronensaflt,
Zucker und Eier in der
Edelstahlschissel ver-
rithren, die Schissel ins
heille Wasserbad setzen

und die Masse mit dem
Schneebesen oder Hand-
rihrgerdt schlagen, bis
sie dick-cremig ist.

4 Masse etwas abkiihlen
lassen, in sehr saubere,
trockene Twist-off-Gliser
geben und sofort ver-
schliefien. Im Kiihlschrank
aufbewahren,

Lemonceurd schmeckt gut
aul Brol oder Toast, na-
ttrlich auch zu frisch
gebackenen Scones,

Dazu paBit Ceylontee.
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Gut verschlossen hilt
sich Lemon-Curd im
Kihlschrank problemlos
2-3 Wochen.



Teegelee

@ Raffiniert
® Gelingt leicht

Fur 4 Glaser von
250 ml Inhalt:

1 Limette

10 TL Earl Grey-Tee

2 TL Anissamen

500 g Extra-Gelierzucker
(2:1)

Lubcreitungszet: 20 Min,
(ohne Abkiihlzeit)

Pro Glas ¢a.: 2140 k512 keal
0g EWfOgF/ 128 g KH

1 Limette heill abwa-
schen, abtrocknen, Schale
abreiben, Saft auspressen,

2 Wasser aufkochen. Tee,
Limettenschale und Anis-
samen mit 1 | sprudelnd
kochendem Wasser (iber-
giefen, 5 Min. ziehen
lassen, den Limettensaf
dazugieBen, Tee abseihen,

3 Den Tee mit dem
Gelierzucker unter Riihren
aulkochen und 5 Min.
sprudelnd kochen lassen.

4 Das Gelee in sehr sau-
bere, heill ausgespiilte
Twist-off-Glaser geben
und sofort verschlieBen.
Schmeckt fein auf Crois-
sants oder Scones.

Im Bild von oben nach
unten:
Teegelee, Lemoncurd,
Scones
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Gurkensandwich

® Gelingt leicht
® Klassiker

Dic Brote, die der Earl of
Sandwich einst erfand,
um beim Essen weiter
Karten spiclen zu kiinnen,
sind ¢in sMustu fiir jede
ccht englische Teegesell-
schaft. Original bereiten
Sie die Brote fir den

5 o'clock Tea spatestens
um 4 Uhr vor. Denn typi-
sche Sandwiches miissen
erst richtig flach gedriickt
werden,

Fiir 8 Sandwich-
Dreiecke:

1/2 Gurke

Salz - Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch
70 g weiche Butter

1 TL Zitronensaft

1/2 TL Senf

8 Scheiben Toastbrot

Zubereitungszeit: 10 Min,

Pro Stiick ca.: 510 k1/122 keal
2qEW/8gF10gKH

1 Die Gurke schilen und
fein hobeln. Gurkenschei-
ben mit Salz und Pfeffer
bestreuen, etwas durch-
zichen lassen.

2 Den Schnittlauch
waschen und in feine
Rillchen schneiden.

3 Die Butter in Flickchen
teilen, Schnittlauch dazu-
geben. Mit einer Gabel
Butter, Schnittlauch,

Zitronensaft und Senf
griindlich vermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Die Brotscheiben ent-
rinden und dick mit der
Zitronenbulter bestrei-
chen. Die Gurken mit
enem Kuchentuch abtup-
fen und auf 4 Brotschei-
ben verteillen. Mit den
Librigen Scheiben be-
decken.

5 Die Sandwiches in
Klarsichtfolie wickeln und
mindestens 1 Std, mit
Holzbrettehen und Dosen
0.4, beschweren. Brote
auswickeln, diagonal
durchschneiden und
servieren.

fu den Sandwiches pas-
sen englische oder afri-
kanische Teemischungen,
feiner Ceylon oder auch
Lapsang Souchong mit
leichtem Rauchgeschmack
ganz ausgezeichnet.

Schinkensandwich

@ Gut vorzubereiten
@ Klassiker

Fiir 8 Sandwich-
Dreiecke:

1 kleines Ei

4 schiine Salatblitter

1 TL Kapern

1 Cornichon

1 1/2 EL Mayonaisc

1 EL Joghurt

1TL Senf

1 EL gemischte Kriiuter
(z.B. Schnittlauch, Peter-
silic und Kerbel)

Salz - Pfeffer

1 TL Zitronensaft

8 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben gekochter
Schinken

Zubercitungszeit: 20 Min.

Pro Stiick ca.: 450 kJ/ 108 keal
50 EW/6 g F/ 10 g KH

1 Eiin 8 Min. hart ko-

chen, unter kaltem Wasser

abkiihlen und pellen.
Inzwischen Salatblatter
waschen, trockenschiit-
teln, grobe Striinke ent-
fernen. Kapern, Cornichon
und Eiweil} sehr fein
hacken.

2 Eigelb mit einer Gabel
fein zerdricken und mit
Mayonnaise, Joghurt und
Senf mit dem Schneebe-
sen glattrithren. Eiweil3,
Krauter, Cornichon und
Kapern unterrihren, Mit
Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

3 Die Brotscheiben ent-
rinden und dick mit der
Remoulade bestreichen,

4 Scheiben jeweils mit

1 Salatblatt und 1 Schei-
be Schinken belegen und
mit den abrigen Scheiben
bedecken.

4 Die Sandwiches in
Klarsichtfolie wickeln und
mindestens 1 Std. mit
Holzbrettchen und Dosen
o.d. beschweren. Brote
auswickeln, diagonal
durchschneiden und
servieren,

VARTANTEIN

Remoulade und Salat passen
auch gut zu kaltem Braten
oder Scheiben von gekoch-
tem Ei.

Statt mit Salatblattern
kdnnen Sie den Schinken
auch mit kurz gekochtem
grinem Spargel belegen,
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Natiirlich eignet sich
auch Vollkorntoast fiir
die Sandwiches. Spar-
same lassen auch die
Rinde am Brot.



Kase-
sandwich

Pikant
@ Gelingt leicht

Fiir 8 Sandwich-
Dreiecke:

2 kleine feste Tomaten

1/2 Beet Kresse |
8 Scheiben Toastbrot

20 g weiche Butter

100 g cremiger Stiltonkiise
Salz - Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Pro Stiick ca.: 500 kJ/ 119 keal
49 EW/T gF10gKH

1 Tomaten waschen, in
diinne Scheiben schnei-
den, Kresse waschen und
hacken.

2 Brotscheiben entrin-
den, mit Butter bestrei-
chen. 4 Scheiben mit Kise
bestreichen, dariber To-
maten legen. Mit Kresse,
Salz und Pfeffer wiirzen
und mit den Gbrigen
Brotscheiben bedecken.

3 Brote in Klarsichtfolie
wickeln und beschweren.
Brote auswickeln, diago-
nal durchschneiden und
SCIVIEren.

Im Bild von oben nach
unten:
Schinkensandwich,
Kisesandwich,
Gurkensandwich
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Welsh rarebits Toast mit Lachs-

® Gelingt leicht
® Klasssiker

Die pikanten Kasebrote
waren fruher ein Arme-
Leute-Essen. Es gibt viele
Rezeptvarianten. In man-
chen Gegenden Englands
wird die Kiscbutter zu-
nachst geschmolzen und
dann heild tber das Toast-
brot gegossen.

Zutaten fiir 8 Stiick:

2-3 Zweige Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch

120 g weiche Butter

3 EL Sahne

1 TL Senf

1 EL Cider (Cidre, Apfel-
wein oder Bier, ersalzweise
Apfelsaft)
Salz - Pfeffer
100 g frisch gericbener
Cheddarkiise

8 Scheiben Toastbrot

Zubercitungszeit; 20 Min.

Pro Stick ca.: 910 k2217 keal
5q EW/18 g F/10 g KH

1 Backofen auf 250°
(Umluft 230°) vorheizen.
Die Petersilic und den
Schnittlauch waschen
und fein hacken bzw. in
feine Rollchen schneiden.

2 Die Butter in Flockchen
teilen, Schnittlauch und
Petersilie dartber streuen,
Mit einer Gabel Butter,
Schnittlauch, Sahne, Senf
und Cider gut verrithren.
Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und den Kise
unterrithren.

3 Brote dick mit der
Kisebutter bestreichen
und im Backofen (Mitte)
in 4-6 Min, iberbacken,
Engldnder trinken dazu
traditionell den Five-
o'clock-Tea. Dazu passen
aber auch Ceylon oder
leicht rauchig schmecken-
der Tee wie Lapsang
Souchong.

und Thunfischcreme

@® Raffimert
Pikant

Fiir 4=6 Personen:

Fiir die Lachscreme:

1/2 Zitrone

3 Zweige Dill

100 g Riiucherlachs (auch
Abschnitte)

1 Prisc Zucker

150 g Frischkise

Salz - Pfeffer

Fiir die Thunfischcreme:
1 Dose Thunfisch
(Abtropfgewicht 120 g)
50 g Frischkise

100 g Créme fraiche

1 EL Zitronensaft

1/2 Bund Petersilie

2 TL Kapern

1 TL griiner Pfeffer

12 Scheiben Toast

Zubereilungszeit: je Creme ctwa
10 Min., insgesamt 30 Min,
([ohne Kiihlzeit)

Bei 6 Personen pro Portion ca.:
1280 kJ {307 keal
17 g EW/17 g F/21 g KH

1 Die Zitrone auspressen.
Far die Lachscreme Dill
waschen und grobe Stiele
entfernen. Etwas Dill zum
Garnicren beiseite legen.
Den Rest mil dem Lachs,
2 EL Zitronensaft, Zucker
und Frischkdse purieren,
Mit Zitronensaft, Pfeffer
und Salz nach Belieben
abschmecken.

2 Fiir die Thunfischcreme
den Thunfisch sehr gut

abtropfen lassen und mit
Frischkise, Creme fraiche
und 1 EL Zitronensaft pu-
ricren. Petersilie waschen,
grobe Stiele entfernen,
Petersilie, Kapern und
qrinen Pfeffer fein hak-
ken und unter die Thun-
fischcreme zichen.,

3 Beide Cremes 3-4 Std.,
kiihl stellen.

4 Toastbrot toasten oder
im Backofen ber 250°

3-4 Min. risten und zu
den Cremes servieren,
Dazu passen Ceylon High-
grown oder Qolong. Auch
Earl Grey ist ein gquler
Begleiter.
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Sie konnen die Cremes
auch in Spritztilien
flllen und auf Baguette-
scheiben oder dickere
Gurkenscheiben spritzen
und Canapees mit Dill
bzw. Petersilie garnieren,

Im Bild oben:

Welsh rarchits

Im Bild unten:

Toast mit Thunfischereme,
Gurkenscheiben mit
Lachscreme






Dim-Sum

@ Frisch am besten
@ Raffiniert

Dim Sum werden vormit-
tags in kantonesischen
Teehdusern als Snack ge-
reicht,

Fiir 22-24 Stiick:

250 g tiefgekiihlte
chinesische Teigquadrate
(Wan-Tan-Blitter, 11 em
groh, aus dem Asienladen)
Fiir die Fiillung:

150 g Shiitake-Pilze
(ersatzweise Austernpilze)
2 Friihlingszwicheln
1 Knoblauchzehe

1 Mihre -
1/2 TL geschrotele
Chilischote - 1 EL Ol
1 EL Sojasauce

1 EL Reiswein [-:rsauw-:'i'si:_

Sherry)

1/2 TL Ingwerpulver
2 EL Sesamil - Salz
Dampfkorb
Zubereitungszeit: 1 Std.
[ohne Aultauzeit)

Ber 24 Stlick pro Stick ca.:
270 kJ/ 64 keal
2qEW/2 gF 11 gKH

1 Teigblitter auftauen
lassen und nebeneinander
legen.

2 Fur die Fiillung Pilze
putzen. Frihlingszwiebeln
putzen und waschen,
Knoblauch und Mohre
schilen. Alles fein
wrfeln,

3 Frihlingszwicbeln,
Knoblauch und Chili im
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heiBen Ol anbraten. Mih-
ren und Pilze 4-5 Min.
unter Rihren mitbraten.

4 Sojasauce, Reiswein
und Ingwerpulver verrih-
ren und mit dem etwas
abgekiihiten Gemise mi-
schen, alles mit Salz
abschmecken.

5 Knapp 1 EL Fillung in
diec Mitte der Teigquadrate
geben, Teigrander mit
Wasser befeuchten. Ecken
zusammenraffen und die
Teigblatter Gber der Fil-
lung zusammendricken.

6 Dimpfkorb mit 1 El
Sesamdil bepinseln, Die
Dim Sum portionsweise in
den Korb setzen, ebenfalls
mit Sesamiil bepinseln
und in einen Topf setzen.,
Etwas Wasser in den Topf
fillen und zum Kochen
bringen. Die Dim Sum
sugedeckt 8-10 Min.
dampfen.

Dazu passen Gunpowder-
oder Oolongtee und eine
Sauce aus Tomatenmark,
ctwas Wasser, Knoblauch,
Chili, Zucker, Sojasauce
und dunklem Reisessiqg.
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Wildschwein mit Teesauce

@ Raffiniert
® Gelingt leicht

Fiir 4 Personen:

3 TL Assamtee
1 EL Hibiskusbltiten
[aus dem Reformhaus)
1/2 | trockener Rotwein
1 Lorbeerblatt

3 Gewiirznelken
5 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner

1 TL schwarze Pfeffer-
korner

B00 g Wildschweinfleisch
[aus dem Blatt, Schulter)
1 EL Butterschmalz

Salz - schwarzer Pfeffer
2 Bund Friihlingszwiebeln
2 Mohren

1-2 TL brauner Lucker

Zubcreitungsacil: 2 12 S,
[+ 12 Std, Marinierzeit)

Pro Portion ca.: 1610 kJ/3BS keal
45 g EW/10 g F/9 g KH

T Fir die Marinade Tee
und Hibiskusbliten mit
1/2 | sprudelnd kochen-
dem Wasser (ibergiclien,
5 Min. zichen lassen, ab-
sethen, Tee mit Rotwen
und Gewurzen aufkochen,
etwas abkiihlen |assen.

2 Abgekiihlte Marinade
tber das Fleisch giefien.
Zugedeckt mind. 12 Std.
kithl stellen.

3 Frihlingszwicbeln put-
zen und waschen. Mohre
schilen und in schrige
Scheiben schneiden,
Fleisch aus der Marinade

nehmen, trockentupfen
und salzen.

4 Butterschmalz in einem
Brater erhitzen. Fleisch
darin beil starker Hitze von
allen Seiten anbraten.
Gemuse kurz mitbraten.
Die Hilfte der Marinade
durch ¢in Sieb angielien,
aulkochen, Alles 1 1/2-

1 3/4 5td. bei schwacher
Hitze zugedeckl schmoren.,
Dabei Marinade nach-
gicBen,

5 Das Fleisch herausneh-
men, in Folie gewickell
warmstellen. Gut die Hilf-
te der Miohren und Friih-
lingszwicbeln aus der
Sauce entfernen, beiseite
stellen. Den Rest mit der
Sauce plrieren, durch ¢in
Sicb streichen. Sauce um
die Halfte einkochen
lassen, mit braunem
fucker, Pfeffer und Salz
abschmecken, Mihren
und Frithlingszwiebeln
zum Braten reichen.

Dazu passen Bandnudeln.

Falls die Sauce zu flissig
ist, 1 TL Speisestarke in
ctwas Wasser oder Rot-
wein anrihren und mit
der Sauce einmal auf-
kochen.




Afrikanischer Tee
(Warenkunde und
Zubereitung) 17

American lcetea 38

Ananassaft: Karibik-
Cistee 40

Aromatisierte Tees 21

Assam (Warenkunde und
Zubereitung) 16

Assamtee
Indischer Gewdarztee 37
leegrog 36
Wildschwein mit
Teesauce 61
Winterpunsch 43

Autumnal 9

Banchatee (Warenkunde
und Zubereitung) 19
Beeren: Sommerbowle 42
Birnensaft: Sportler-

drink 38
Blatt-Tees 12
Boston Tea Party 6
Broken-Tees 12/13

Calvados: The et
pommes 40

Ceylontee (Warenkunde
und Zubereitung) 16/17

Ceylontee
American lcetea 38
Karibik-Eistee 40
Tee-Shake 41

Cheddar: Welsh rarebits 58
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Chinesischer Tee
[Zubereitung) 34

Chun Mee (Warenkunde
und Zubereitung) 18

Cidre: Thé et pommes 40

Darjeeling (Warenkunde
und Zubereitung) 16
Darjeeling-Griintee:
Tee vital 39
Darjeeling
Sommerbowle 42
hé et pommes 40
Dim-Sum 60
Dust 13

Earl Grey-Tee: Teegelee 55

Eistee (Historisches) 7

Eistee 29

Englische Mischung 13

Englischer Tee
[Zubereitung) 32

Erdbeeren: Jasminteecreme
mit Pfirsich-Erdbeer-
sauce 44

Exotiktee 41

Fannings 13

Fermentation 10/11

First Flush 9

Flowery Orange Pekoe 12

Friesische Hirnchen 50

Friesisches Teeparfait 44

Frichtetee (Warenkunde
und Zubereitung) 23
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Dankeschon an das Deutsche Teebliro Hamburg und
Der Teeladen,

Susanne Bodensteiner

studierte Literatur, Zeitungs- und Theaterwissenschaft
und fand durch die Mitarbeit an einem Gourmet-Ma-
gazin Geschmack an kulinarischen Themen. Sie war
lange bei einer groBen Publikumszeitschrift tétig, arbei-
tet seit 10 Jahren freiberuflich. Earl Grey und Darjeeling,
keemun und Gunpowder helfen ihr, den Alitag als freie
Journalistin, Lektorin, Hausfrau und Mutter von zwei
kleinen Jungen zu liberstehen.

Odette Teubner

wuchs bereits zwischen Kameras, Scheinwerfern und
Versuchskiiche auf. Ausgebildet wurde sie durch ihren
Vater, den bekannten Food-Fotografen Christian Teub-
ner. Nach einem kurzen Ausflug in die Modefotografie
kehrte sie in die Foodbranche zuriick und hat seitdem
das seltene Gliick, Beruf und Hobby zu vereinen.
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Friichtelee 38

Fruhlingszwiebeln:
Wildschwein mit
Teesauce 61

Gewlirztee (Warenkunde
und Zubereitung) 23
Griiner Tee (Waren-
kunde) 14/15
Griner Tee
(Zubereitung) 30
Gunpowder (Warenkunde
und Zubereitung) 18
Gunpowdertee:
Marokkanmischer
Minzlee 36
Gurkensandwich 56
Gyokuro (Warenkunde und
Zubereitung) 19

Hagebuttenschalen:
Klassischer Friichte-
tee 38

Hibiskusbliiten
Klassischer Friichte-
tee 38
Wildschwein mit
Teesauce 61

Himbeeren: Wind-
beutelchen mit
Himbecercreme 46

Honigmelone: Tee vital 39

Indischer Gewdrztee 37

Indonesischer Tee
(Warenkunde und
Zubereitung) 17

Irischer Tee
[Zubereitung) 32

Jagertee (Variante) 43
Japanischer Tec
(Zubereitung) 35
Jasmintee (Warenkunde
und Zubereitung) 18
Jasminteecreme mit
Pfirsich-Erdbeersauce 44

Karawanentee 7
Karibik=Eistee 40
Kisesandwich 57
Keemun (Warenkunde und
Zubereitung) 18
Keemuntee: Exotiktee 41
Klassischer Frachtetee 38
Kriutertee (Warenkunde
und Zubereitung) 23

Lachs: Toast mit Lachs-
und Thunfischecreme 58

Lapsang Souchong
(Warenkunde und
Zubereitung) 18

Lemoncurd 54

Limette: Teegelee 55

Madeleines 49
Mandel-Butterkuchen 50
Maracujasaft:
Exotiktee 41
Marokkanischer
Minztee 36
Matchatee (Warenkunde
und Zubereitung) 19
Matetee 21
Milch: Indischer
Gewlirzlee 37
Minze: Marokkanischer
Minztee 36

Nilgiri (Warenkunde und
Zubereitung) 16

Nilgiritee: Indischer
Gewdirztee 37

Oolongtee (Warenkunde
und Zubereitung) 15, 18
Orange Pekoe 12
Orangen
Klassischer Frachte-
tee 38
Orangen-5Schoko-
kekse 46
Winterpunsch 43
Orangenlikir:
Sommerbowle 42
Orangensaft: Karibik-
Eistee 40
Ostfricsentee
(Zubereitung) 33

Ostfriesische Mischung
(Warenkunde) 13

Ostfriesische Mischung:
Friesisches Teeparfait 44

Pekoe 12
Pfirsich-Griintee:
Sportlerdrink 38
Pfirsiche: Jasminteecreme
mit Pfirsich-
Erdbeersauce 44
Prosecco:
Sommerbowle 42

Quark: Russischer
Zupfkuchen 52

Rotbuschtee 22
Rotwein
Jagertee (Variante) 43
Wildschwein mit
Teesauce 61
Winterpunsch 43
Rum
Kanbik-Eistee 40
Teegrog 36
Winterpunsch 43
Russische Mischung 13
Russischer Tee
(Zubereitung) 33
Russischer Zupfkuchen 52



Schinkensandwich 56
Schokolade: Orangen-
Schokokekse 46
Schottischer
Friichtekuchen 52
Schwarzer Tee-
(Zubereitung im
Samowar) 28
Schwarzer Tee
(traditionelle
Zubereitung) 26
Scones 54
Second Flush 9
Senchatee (Warenkunde
und Zubereitung) 19
Sesamtifelchen 48
Shiitake-Pilze:
Dim-Sum 60
Sommerbowle 42
Sportlerdrink 38
Stilton: Kisesandwich 57
Sultaninen: Schottischer
Friichtekuchen 52

Tee vital 39

Tee-Shake 41

Teegelee 55

Teegrog 36

leeweq 5

Teeziegel 5

Thé et pommes 40

Thunfisch: Toast mit
Lachs- und Thunfisch-
creme 58

Tips 12

Toast mit Lachs- und
Thunfischecreme 58

Tomalten: Kisesandwich 57

Vanillecis: Tee-Shake 41

Weiler Tee (Waren-
kunde) 15

Welsh rarebits 58

Wildsehwein mit
Teesauce 61

Windbeutelchen mit
Himbeercreme 46

Winterpunsch 43

Zicgeltee 5
Zitronen: Lemoncurd 54
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GASHERD-
TEMPERATUREN

Die Temperaturstufen
bei Gasherden variieren
von Hersteller zu Her-
steller. Welche Stufe
Ihres Herdes der jeweils
angegebenen Tempe-
ratur entspricht, ent-
nehmen Sie bitte der
Gebrauchsanweisunag.

ABKURZUNGEN

TL = Teeliffel
EL = EBlGffel
Msp. = Messerspitze

k] = Kilojoules
keal = Kilokalorien
EW = Eiweill

F = Fett
KH = Kohlenhydrate



Jedes Rezept mit
der praktischen
Schritt-fur-Schritt
Anleitung und von

GU doppelt gepriift!

*00097054"

e Das Buch fiir alle Tee-
freunde informiert kompakt
und umfassend iiber Ge-
schichte, Warenkunde und
Verwendung der Teepflanze
und schafft den kompeten-
ten Uberblick iiber die
verschiedenen Teesorten.

* Tips fur den Einkauf, die
richtige Aufbewahrung und
die perfekte Zubereitung
von Tee verhelfen zum
echten Teegenuf.

* Mit Rezepten fur Teeklassiker
und weitere verfiihrerische
Ideen fur Kostliches mit
und zum Tee.

® Dank des iibersichtlichen
Rezept-Wegweisers erfahren
Sie das Wichtigste zu den
Rezepten auf einen Blick!

GU




