Selbstgemachter Eistee s

Eines vorweg: ich brihe meine Eistees | . \/J(Lag/g/uuCé/\/

immer direkt in 1,91-Glasern auf, die ich :

dann sowohl stehend als auch liegend im v V W

Kihlschrank lagern kann. Das hat sich bei \ V

unserem enormen Eisteeverbrauch absolut

bewéhrt und ich kann solche dichten Schraubglaser von Herzen empfehlen! Wenn Ihr Euch erst einmal mit
kleineren Mengen herantasten wollt, miRt Ihr die Mengenangaben meiner Rezepte eben an die Fillmenge
Eurer Gefalle anpassen.

Ich benutze zum Aufbriihen immer ungebleichte Teefilter wie diese hier und solche Teefilter-Clips, die ich
wirklich praktisch finde. Allerdings ist mir ein Glas beim Einfillen des heilen Wassers schon einmal
geplatzt, deshalb vorsichtshalber immer das kochende Wasser in der Spile Gber den Teebeutel gieRen! Der
TeemaBloffel, welchen ich als MaReinheit fir diese Rezepte benutzt habe, ist dieser hier.

1) Nana Minze kusst Orange

Zutaten

e 1,5 Liter kochendes Wasser (ca 100° Celsius)

8 TeemaRloffel Nana Minze (wenn Ihr die Minze in den Beutel gefillt habt, konnt Ihr diesen kurz so richtig
durchkneten: dann brechen die Blatter und die atherischen Ole der Nana Minze kénnen sich besser entfalten)
Der Saft von 2 1/2 Bio-Orangen

Der Saft einer Bio-Zitrone

30 g Birkenzucker (optional)

1/2 Bio-Orange, in Scheiben geschnitten, zur Dekoration

1 Zweig frische Minze zur Dekoration

Eiswurfel

Zubereitung

Den Tee in einen Teebeutel fullen, in das Glas / die Teekanne hangen und mit dem sprudelnd kochenden
Wasser tberbriihen. Nach 10 Minuten Ziehzeit den Teebeutel entfernen und den Tee etwas abkiihlen lassen.
Wenn er noch gut warm, aber nicht mehr heil? ist, geht es weiter: nun wird eine halbe Orange in feine
Scheiben geschnitten und in das Teeglas gegeben (wenn Ihr Euren Eistee spater dekorieren wollt, legt gleich
ein, zwei Scheiben dafiir zur Seite!). Die verbliebenen 2 1/2 Orangen sowie die Zitrone werden ausgepresst
und (wenn man mag, mitsamt dem Fruchtfleisch!) dem Tee hinzugefiigt. Wenn Ihr zusatzlich mit
Birkenzucker siiBen wollt, ist jetzt der perfekte Zeitpunkt dazu. Nun wird das Glas gut verschlossen und
kraftig geschttelt, bis sich der Birkenzucker vollstandig aufgelést hat. Um Euren Kuhlschrank nicht zu
uberfordern, sollte der Tee erst auf Zimmertemperatur heruntergekihlt sein, ehe man ihn zum Kihlen in den
Kuhlschrank gibt.

Wenn der Eistee im Kiihlschrank kaltgestellt wurde, schittelt Ihr ihn vor dem Servieren nochmals gut auf
und gieBt ihn in ein mit mehreren Eiswirfeln gefulltes Trinkglas. Das reicht natlrlich schon fiir einen
ungetribten Eisteegenul’: aber mir macht es besonders viel Freude, das Glas (oder in meinem Fall die
Flasche!) noch passend zu dekorieren.

Also gebe ich zu den Eiswirfeln noch Orangenscheiben, dekoriere alles mit einem Zweig frischer Minze

und stelle einen Glashalm in den kiihlen Eistee! JETZT ist Euer Eistee mit kiihlender Nana Minze und
frischer Orange WIRKLICH fertig!
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https://www.greuther-teeladen.de/t-sac-tee-filter-gr.-4-100-st?c=0
https://www.greuther-teeladen.de/t-sac-delta-teefilter-clip
https://www.greuther-teeladen.de/teemassloeffel-edelstahl-12-5-cm
https://www.greuther-teeladen.de/bio-nana-minze-100-g-kraeutertee?number=270154
https://www.greuther-teeladen.de/birkenzucker-xylit-die-alternative-zum-haushaltszucker-250-g?number=28470

2) Gruner Holunderblitentraum

Zutaten

1,7 Liter kochendes Wasser, leicht abgekihlt (ca 80° Celsius)
4 Teemaltloffel BIO Darjeeling Green

200 ml Holunderblitensirup

Zitronenscheiben zur Dekoration

wenn vorhanden: Holunderbliiten zur Dekoration

Eiswirfel

Zubereitung

Den Tee in einen Teebeutel fullen, in das Glas / die Teekanne hangen und mit dem kurz abgekihlten, heiRen
Wasser Uberbriihen. Nach 3 Minuten Ziehzeit den Teebeutel entfernen und den Tee etwas abkiihlen lassen.

Ist der Darjeeling abgekihlt, gibt man den Holunderblitensirup hinzu, verschliet das Glas und schiittelt den
Inhalt gut durch. AnschlieRend wird der Eistee im Kihlschrank einige Stunden gut gekdihlt.

Ist der Eistee schon kalt, schittelt Ihr ihn vor dem Servieren nochmals gut auf und giel3t ihn in ein mit
mehreren Eiswurfeln gefulltes Trinkglas. Das reicht natirlich schon fiir einen ungetriibten Eisteegenul3: aber
mir macht es besonders viel Freude, das Glas noch passend zu dekorieren.

Dazu gebe ich nach den Eiswurfeln wahrend der Holunderblitensaison noch einen Zweig Holunderbluten,
Zitronenscheiben und einen Glashalm in das Glas: wenn das kein Griiner HolunderblUtentraum ist!

3) Goldener Engel auf Eis

Zutaten

1,8 Liter kochendes Wasser (ca 100° Celsius)

6 TeemaRloffel Rotbuschtee Goldener Engel

2 Zimtstangen

50 g Birkenzucker

1 Zimtstange zur Dekoration (kann beliebig oft wiederverwendet werden!)
Eiswirfel

Zubereitung

Den Tee in einen Teebeutel fullen, in das Glas / die Teekanne hangen, zwei Zimtstangen hinzufligen und
alles mit dem sprudelnd kochenden Wasser uberbriihen. Nach 10 Minuten Ziehzeit den Teebeutel entfernen
(die Zimtstangen durfen bleiben!) und den Tee etwas abkiihlen lassen.

Wenn er noch gut warm, aber nicht mehr heil3 ist, geht es weiter: Ihr fugt den Birkenzucker hinzu, schliel3t
das Glas feste und schuttelt immer mal wieder, bis sich der Birkenzucker aufgelost hat. Um Euren
Kuhlschrank nicht zu Gberfordern, sollte der Tee erst auf Zimmertemperatur heruntergekihlt sein, ehe man
ihn zum Kuhlen in den Kihlschrank gibt.

Wenn der Eistee im Kiihlschrank kaltgestellt wurde, schittelt Ihr ihn vor dem Servieren nochmals gut auf
und gieBt ihn in ein mit mehreren Eiswirfeln gefulltes Trinkglas. Das reicht natlrlich schon fiir einen
ungetribten Eisteegenul’: aber mir macht es besonders viel Freude, das Glas (oder in meinem Fall die
Flasche!) noch passend zu dekorieren. Dazu gebe ich nach den Eiswurfeln einfach noch eine Zimtstange und
einen Glashalm in die Flasche: und schon ist der Goldene Engel auf Eis servierbereit!

© utasglueck.de


https://www.greuther-teeladen.de/darjeeling-green-100-g-gruentee
https://www.greuther-teeladen.de/holunderblueten-sirup-von-frankenholunder-0-5-liter
https://www.greuther-teeladen.de/bio-rooibush-goldener-engel-100-g?number=32501
https://www.greuther-teeladen.de/zimtstangen-ganz-ceylon-10-stangen
https://www.greuther-teeladen.de/birkenzucker-xylit-die-alternative-zum-haushaltszucker-250-g?number=28470
https://www.greuther-teeladen.de/zimtstangen-ganz-ceylon-10-stangen

4) Zitroniger Apfelspald
Zutaten

1,4 Liter kochendes Wasser (ca 100° Celsius)

5 TeemaRloffel Bio-Tee Hanf Zitrone

400 ml Bio-Apfelsaft

Der Saft von 1 1/2 Bio-Zitronen

1/2 Bio-Zitrone, in Scheiben geschnitten (davon eine oder zwei zur Dekoration beiseite legen!)
30 g Birkenzucker

1 Scheibe Apfel, zum Dekorieren

Eiswirfel

Zubereitung

Den Tee in einen Teebeutel fullen, in das Glas / die Teekanne hangen und mit dem sprudelnd kochenden
Wasser Uberbriihen. Nach 10 Minuten Ziehzeit den Teebeutel entfernen und den Tee etwas abkihlen lassen.

Wenn er noch gut warm, aber nicht mehr heif ist, geht es weiter: jetzt wird eine halbe Zitrone in feine
Scheiben geschnitten und in das Teeglas gegeben (wenn Ihr Euren Eistee spater dekorieren wollt, legt gleich
ein, zwei Scheiben daflr zur Seite!). Die verbliebenen 1 1/2 Zitronen werden ausgepresst und (wenn man
mag, mitsamt dem Fruchtfleisch!) dem Tee hinzugefugt. Nun kommt auch der Birkenzucker und der
Apfelsaft dazu. Dann wird das Glas gut verschlossen und kraftig geschiittelt, bis sich der Birkenzucker
vollstandig aufgelost hat. Um Euren Kihlschrank nicht zu Uberfordern, sollte der Tee erst auf
Zimmertemperatur heruntergekuhlt sein, ehe Ihr ihn zum Kihlen in den Kihlschrank gebt.

Wenn der Eistee im Kihlschrank kaltgestellt wurde, schittelt Ihr ihn vor dem Servieren nochmals gut auf
und gieft ihn in ein mit mehreren Eiswurfeln gefilltes Trinkglas. Das reicht natlrlich schon flr einen
ungetrubten Eisteegenul3: aber mir macht es besonders viel Freude, das Glas noch passend zu dekorieren.
Dazu stecht Ihr aus der Apfelscheibe mit kleinen Ausstechférmchen Figuren aus. Wenn Ihr die Apfelscheibe
vorher von beiden Seiten mit den Zitronenscheiben abreibt, wird sie auch nicht braun!

Diese ausgestochenen Apfelstiickchen kommen nach den Eiswirfeln zusammen mit den Zitronenscheiben in
das Eisteeglas, eine Zitronenscheibe auf den Rand gesteckt und ein Glashalm geben Eurem zitronigen
Apfelspall den letzten Schliff.

Ich hoffe, Ihr seid genauso begeistert von diesen frischen Eisteesorten wie wir. Auf den Sommer!
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https://www.greuther-teeladen.de/bio-ft-hanf-zitrone-arom.-80-g-fruechtetee
https://www.greuther-teeladen.de/birkenzucker-xylit-die-alternative-zum-haushaltszucker-250-g?number=28470

