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Farbe zum Trinken - das sind Smoothies, Eistees, Cocktails und Mocktails auf der Basis
von hochwertigen Tees vom Teehaus Ronnefeldt. Knallig mit Beeren, pastellfarben mit
Mandel- oder Kokosmilch und smaragdfarben als Ayurveda-Mocktail mit alkoholfreiem
Blue-Curagao-Sirup. Aber nicht nur darum lieben wir diese erfrischenden, anregenden
Drinks. Sie schmecken fantastisch und sind oft auch vitamin- und nahrstoffreich. In den
heifen Sommermonaten sind sie das perfekte Getrdnk fiir die Chaiselongue oder die

Lounge-Terrasse.

Am Abend bekommen die fruchtigen Teeinfusionen einen Schuss, die Freunde einen Schwips
und jeder entspannt sich an der Bar oder auf der Terrasse, wihrend die Sonne trége unter-
geht. Allen, die lieber alkoholfrei bleiben, werden Mocktails serviert, Cocktails ohne Alkohol.

Mit solchen Drinks kdnnte der Sommer ewig dauern.

Wenn der Herbst mit seinen vielen Farben kommt, ist oft die heifse Tasse Tee angesagt. Viele
Teesorten lassen sich ganz einfach zu Teepunsch-Kreationen mixen, und schon sind auch die
kélteren Abende ganz bunt, wohlig warmend und voller Geschmacksexplosionen. Ob Schoko,
Vanille, Zimt und Co. — die Zutaten der Ronnefeldt Herbst- und Wintertees eignen sich per-

fekt zum Ausprobieren neuer Drinks.

Und jetzt raus zum Shoppen und Entdecken, mit welchen Zutaten sich aus Ronnefeldt Tee
Cocktails und heifSe Punschgetrdnke zaubern lassen! Die Rezepte in diesem Buch sind

grofstenteils fiir zwei Glaser entwickelt, die Bowle fiir eine grofie Karaffe.

Die Ronnefeldt Tees erhalten Sie im gehobenen Fachhandel und bei den Ronnefeldt-Marken-
partnern in Deutschland, Osterreich und der Schweiz, im Ronnefeldt-Webshop

www.teeshop-ronnefeldt.de und im Ronnefeldt-Brandshop in Frankfurt MyZeil. ‘
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SUPERFOODS sind eine echte Glaubenssache: Manche schworen darauf, andere
halten sie fiir eine Marketingmasche. Und beide haben recht, denn manches wird
uberteuert angeboten, anderes hat aber tatsdchlich eine geballte Ladung guter
Inhaltsstoffe. Deswegen ist die Definition auch schwierig: Wann ist Food super?
In jedem Fall lassen sich Superfoods mit den vielseitigen Teesorten vom Teehaus
Ronnefeldt gut zu erfrischenden Drinks gut kombinieren, und einige sind Bestand-

teil beliebter Tee-Bestseller. Eine Auswahl finden Sie hier:

— BEEREN

Wiéhrend die meisten Obstsorten mit ihren wilden Urahnen nichts mehr gemein-
sam haben, sind Beeren weniger stark geziichtet und enthalten noch immer eine
geballte Ladung an Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen. Gleichzeitig
sind Kalorien- und Fruchtzuckergehalt niedrig. Wenn es nattirliche Superfoods

gibt, dann sind es auf jeden Fall Beeren.

— GRUNER TEE

Die positive Wirkung von Griinem Tee durch seine Inhaltstoffe (Catechine, Epigal-
locatechin-3-Gallat/EGCG, Koffein, Mineralstoffe, Vitamine und Spurenelemente)
ist in zahlreichen Studien nachgewiesen worden. Man sagt ihm nach, dass er be-
lebend wirkt, den Stoffwechsel in Schwung hélt und die Konzentration fordert.
Genauso wie alle Tees enthdlt er Antioxidantien. Tee eignet sich daher ideal, um
Smoothies zu verdiinnen und um kreative und wohlschmeckende Eistees und

Cocktails zu mixen.
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— KAMILLE
Die Kamille zahlt zu den dltesten und beliebtesten Heilpflanzen in Europa. Da sich
ihr Geschmack mit vielen Obst- und Gemusesorten vertragt, kann man Kamillen-

tee in den Smoothie mixen oder damit einen Cocktail verdiinnen.

— MATCHA

Matcha ist ein leuchtend griines Teepulver aus Japan, das durch das Zermahlen
von hochwertigen Teebldttern entsteht. Die hohe Konzentration und besondere
Kombination bestimmter Inhaltsstoffe wie essentielle Antioxidantien, Mineral-
stoffe, Polyphenole und Vitamine machen das Griinteepulver so besonders. Die
wertvollen Inhaltsstoffe gelangen zu einhundert Prozent in den Korper, weil das
gesamte Teeblatt getrunken wird. Da Matcha viel Koffein enthélt, gilt er als Wach-

macher schlechthin.

— MORINGA

Die Blétter des Moringa-oleifera-Baums werden schon seit Jahrtausenden in der
ayurvedischen Heilkunst angewendet. Sie lassen sich hervorragend als Tee auf-
brithen. Dem Verzehr der Moringablatter und -samen sagt man viele positive und
gesundheitsfordernde Eigenschaften nach. Deshalb trdgt die Moringapflanze auch
den Beinamen ,Wunderbaum der Natur‘. Urspriinglich im Nordwesten Indiens,
im Himalaya, zu Hause, findet man dieses spezielle Gewéachs heute in vielen tropi-
schen Regionen. Besonders in Afrika, in arabischen Landern, in Stidostasien und in
der Karibik wéchst die Pflanze heute. Der Moringa oleifera ist auch eine wichtige

Proteinquelle, was in der Pflanzenwelt eher selten ist.
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Himbeeren und saftige Pfirsiche — eine himmlische Kombi-
nation. Dieser Smoothie schmeckt auch als Shake mit 125 g

Natur- oder Sojajoghurt.

1 Ronnefeldt Teavelope® Classic Green
oder 1 Joy of Tea Green Dragon
oder 1 LeafCup® Green Dragon

200 ml 80°C warmes Wasser
2 Pfirsiche oder 3 Weinbergpfirsiche
125 g Himbeeren

2 Orangen

Den Tee mit 200 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 2-3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Das Obst piirie-
ren und alles gut mixen, bis auch die Pfirsichhaut griindlich
zerkleinert ist. Danach den abgekiihlten Griinen Tee ein-
mixen, um den Smoothie nach Belieben zu verdinnen.

Zum Servieren auf zwei Glaser verteilen.

Das Maracujafruchtfleisch kann bedenkenlos mit den
Kernen in den Mixer: So liefert es neben dem tollen

Geschmack auch noch Ballaststoffe. Und kann irgendetwas
besser schmecken als die Kombination aus Mango und

Maracuja?

1 Ronnefeldt Teavelope® Classic Green
oder 1 Joy of Tea Green Dragon
oder 1 LeafCup® Green Dragon

200 m1 80°C warmes Wasser
% Mango

2 Maracujas

1 Orange

1 Apfel

1 Banane

Den Tee mit 200 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 2-3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Alle Zutaten
im Mixer plirieren und nach Belieben Griinen Tee zum
Verdlinnen einmixen. Zum Servieren auf zwei Glaser ver-

teilen.

START THE DAY WITH A SMILE SMOOTHIES
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Gojibeeren kénnen durch ihren hohen Gehalt an Vitamin C
das Immunsystem stdrken. Im Team mit Karotte, Traube
und Griinem Tee sorgt diese Superzutat fiir den Energiekick

am Nachmittag.

2 Ronnefeldt Teavelope® Classic Green
oder 2 Joy of Tea Green Dragon
oder 2 LeafCup® Green Dragon

400 ml 80°C warmes Wasser
2 EL getrocknete Gojibeeren
2 groBe Karotten

20 weiBe Weintrauben

1 Apfel

1 TL Leinsamend]

Den Tee mit 400 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 2-3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Gojibee-
ren im aufgebrithten Griinen Tee 10 Minuten einweichen.
Dann die Zutaten mit der abgekiihlten Mischung aus Goji-
beeren und Griintee in den Mixer geben und pirieren. Ist

der Smoothie noch zu fest, etwas mehr Wasser hinzuftigen.

Exotische Litschis mit heimischen Himbeeren und
Erdbeeren — frisch vom Markt oder einfach aus dem
Tiefkiihlfach.

1 Ronnefeldt Teavelope® Rose Hip (Bio)
oder 1 LeafCup® Rosy Rose Hip (Bio)

60 ml kochendes Wasser

200 g Himbeeren

15 Erdbeeren

5 Litschis

2 Mandarinen oder 1 Orange

Limettensaft zum Abschmecken

Den Tee mit 60 ml kochendem Wasser aufbrithen und nach
5-8 Minuten Ziehzeit abkihlen lassen. Alle Zutaten in den
Mixer geben und ptirieren. Den Smoothie mit Limettensaft

abschmecken und zum Servieren auf zwei Glaser verteilen.

12
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Fruchtiger Kirschtee verfeinert mit exotischem Kokos:
Die K&K-Kombination trifft auf kosmopolitische
Geschmdicker ...

3 TL Ronnefeldt Feurige Kirsche
oder Cherry Love

300 ml kochendes Wasser
2 Bio-Limetten
1 Banane

2 TL Kokosraspel zum Servieren

Den Tee mit 300 ml kochendem Wasser aufbriihen und
nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Limetten
heif$ waschen und trocknen. Von ca. %2 Limette die Schale
abreiben und beiseitelegen. Von ebenfalls einer Limetten-
hélfte zwei Scheiben abschneiden und zum Garnieren bei-
seitelegen. Die Limetten auspressen, ihren Saft mit dem er-
kalteten Kirschtee und der Banane in den Mixer geben und
pirieren. Den Smoothie auf zwei Glaser verteilen, jeweils
1 EL Kokosraspel dariiberstreuen und mit den Limetten-

scheiben servieren.

Ein vitaminreicher Drink, der durch das japanische
Wunderpulver Matcha fiir einen belebenden Energieschub

sorgt!

2 Matcha-Loffel (2 g) Ronnefeldt Matcha
Hikari (Bio) oder Matcha Horai (Bio)

1 Mango

1 Avocado

5 Erdbeeren

1 Banane

300 m1 Kokoswasser

2 TL Kokosraspel zum Servieren

Alle Zutaten, bis auf die Kokosraspeln, in den Mixer geben
und plrieren. Den Smoothie auf zwei Gléser verteilen und
mit je 1 TL Kokosraspeln bestreut servieren.

START THE DAY WITH A SMILE SMOOTHIES
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Manchmal braucht es den Energieschub vom

Matcha - diesmal eiskalt!

2 gestrichene TL Ronnefeldt Matcha Premix (Bio)
100 ml kaltes Wasser

Mark von % Vanilleschote

300 m1 Milch (auch Soja- oder Mandelmilch)

Eiswlrfel

Je 1 TL Matcha Premix in ein Glas geben, je 50 ml kaltes
Wasser dazugeben und gut verquirlen. Das Vanillemark
auf die Gléaser verteilen, einrithren und 3-4 Eiswiirfel in
jedes Glas geben. Die Milch tiber den Matcha giefsen und
servieren. Nach Belieben kénnen Sie die Milch vorher mit
einem Milchschdumer kalt aufschdumen.

Fiir diesen Drink verabschieden wir uns von den grojsen
Gldsern: Hier kommt ein kleiner, feiner Power-Shot!

2 Matcha-Loffel (ca. 29)
Ronnefeldt Matcha Hikari (Bio)
oder Matcha Horai (Bio)

3 EL Kokosdl

100 ml ungestBte Mandelmilch
1 EL Roh-Kakaopulver

2 Datteln

Alle Zutaten in den Mixer geben und pirieren, dann auf
zwei Shotgldser verteilen und sofort trinken. Wenn das
Kokosdl zu hart zum Mixen ist, zuvor sanft im Wasserbad
erhitzen, bis es sich verfliissigt.

— Beide Kreationen lassen sich auch als heifse Matcha Latte geniefden!

16| () MATCHA | START THE DAY WITH A SMILE
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Besonders hochwertige Griine Tees aus Japan kann man auch kalt aufgiefsen, fiir schwarze Teesorten, Friichte- und

Krdutertees empfiehlt sich das nicht. Sie sollten immer mit kochendem Wasser aufgebriiht werden, weshalb man

auf das ,Shocken“iiber Eis zurtickgreift. Dabei ldsst man den heifsen Tee nach der Ziehzeit auf Eiswiirfeln abkiihlen.

Dadurch entwickelt sich auch ein besonders intensiver Geschmack, und die Teefarbe bleibt leuchtend.

Fiir Cold Brew sollte nur hochwertiger Griiner Tee aus
Japan verwendet werden.

Teekanne oder hitzebestdndiges
GlasgefdB (ca. 1 Liter)

Teesieb oder Papierfilter - der Tee braucht
Platz, um sich zu entfalten!

4 TL Tee
600 ml kaltes Wasser

Den Tee in ein Teesieb oder einen Papierfilter geben, in dem
die Teeblétter gentigend Platz haben, um sich zu entfalten.
Mit kaltem, gefiltertem Wasser in einem Gefafs aufgiefen,
abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.

CE sREV

Am besten eignet sich zum sogenannten ,,Shocken“von
Eistee ein doppelwandiger Pitcher oder Tumbler. Beide
Glasgefifse sind bei Ronnefeldt im Gastronomiebereich
erhdltlich. Wer kein hitzeresistentes Behdiltnis besitzt,
sollte einen Edelstahlldffel ins Glas geben, bevor er die
heifse Fliissigkeit iiber das Eis giefst.

Teekanne oder hitzebestdndiges GlasgefaB
(ca. 0,5 Liter)

Teesieb oder Papierfilter - der Tee braucht
Platz, um sich zu entfalten!

4 TL Tee (= doppelte Teemenge als Faustregel)
400 ml kochendes Wasser

Eiswlrfel

Den Tee in eine Kanne oder hitzebestdndige Karaffe geben,
mit 400 ml kochendem Wasser tiberbriihen und ziehen las-
sen. Die Eiswirfel in zwei Gldser geben und den warmen
Tee dariibergiefien. Ein schlichter Eistee wére so sofort
trinkfdhig. Mit Honig, Zitronensaft, Sirup oder Ldauter-
zucker lésst er sich herrlich verfeinern.

COOL DOWN EISTEE |21
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SIRUP ALS
PERFEKTER
BEGLEITER
/UM EISTEE
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Die Basics: Lauterzucker und Ingwersirup.

Léuterzucker ist eine Zuckerldsung, die zu gleichen Teilen
aus Wasser und Zucker besteht. Er eignet sich ideal zum

Stifsen von Eistee.

125 g weiBer Zucker
125 m1 Wasser

1 Einmachglas (250 ml)

Den Zucker mit 125 ml Wasser unter Rithren aufkochen, bis

er sich aufgeldst hat, und in ein Einmachglas fiillen.

8 cm Ingwer oder 2 EL Ronnefeldt Ingwer pur
Saft von 2 Bio-Zitronen

50 g weiBer Zucker

200 ml Wasser

1 Einmachglas (250 ml)

Den Ingwer schélen und fein hacken. Ingwerstiicke oder
Ronnefeldt Ingwer pur, Zitronensaft und Zucker in einem
Topf mit 200 ml Wasser zum Kochen bringen und unter
Rithren kocheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Den Herd ausschalten und den Sirup 10 Minuten abgedeckt
ziehen lassen. Noch einmal aufkochen und durch ein Sieb

in ein Einmachglas fillen.

Bei der Herstellung von frischen Eistees sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Eigentlich lasst sich jede Teesorte mit der

Methode des Ice Brew (siehe S. 21) zum erfrischenden und leckeren Eistee komponieren. Agavendicksaft, Honig, Saft, Sirup

oder Lauterzucker runden das Geschmackserlebnis ab. Wer’s prickelnd mag, gibt einfach einen Schuss kohlensdurehaltiges

Mineralwasser darauf. Wer’s moussierend zur Party serviert, kann nach Belieben mit Sekt, Prosecco, Crémant und bei den

edleren Teebldttern sogar mit Champagner aufgiefSen. Die Géste werden auf jeden Fall begeistert sein!

C0OL DOWN SIRUP B |23
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200 ml Wasser
Saft von 1 Bio-Zitrone
50 g brauner Zucker

6 EL Ronnefeldt Tilrkischer Apfeltraum
oder Juicy Apple

1 Einmachglas (250 ml)

In einem Topf 200 ml Wasser mit dem Zitronensaft und
dem Zucker zum Kochen bringen und unter Rihren
kécheln, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den Apfeltee
hineingeben, den Herd ausschalten und den Sirup 10 Minu-
ten abgedeckt stehen lassen. Noch einmal aufkochen und

durch ein Sieb in ein Einmachglas fiillen.

200 ml Wasser
Saft von 1 Bio-Zitrone
100 g Zucker

5 Ronnefeldt Teavelope® Assam
oder 5 Joy of Tea Royal Assam
oder 5 LeafCup® Assam Bari

1 gehdufter TL getrockneter Thymian
1 Prise Zimt nach Belieben

1 Einmachglas (250 ml)

In einem Topf 200 ml Wasser mit dem Zitronensaft und
dem Zucker zum Kochen bringen und unter Rithren
kocheln, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den Assam-Tee,
Thymian und nach Belieben Zimt hinzugeben, den Herd
ausschalten und den Sirup 3 Minuten abgedeckt stehen
lassen. Die Teebeutel entfernen und weitere 5 Minuten zie-
hen lassen. Noch einmal aufkochen und durch ein Sieb in

ein Einmachglas fillen.

24| SIRUP COOL DOWN
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Richtig gut wird’s nur mit dem einzigartigen Bergkrdiu-
ter-Tee von Ronnefeldt in Bioqualitdt! Die Krduter, die aus
der unberiihrten Bergwelt Osterreichs stammen, verleihen
dem Tee seinen ganz besonderen Geschmack. Wer es lieber
wiirzig und anregend mag, geniejst seinen Bergkrduter-
Eistee mit 2 TL Thymian-Schwarztee-Sirup (siehe S. 24) statt

mit Tonicwater und Maracujasaft.

4 TL Ronnefeldt Bergkrduter-Tee
oder 4 LeafCup® Bergkrduter

500 ml kochendes Wasser
Eiswirfel

2 Schuss Tonicwater

2 Schuss Maracujasaft

Bio-Limettenspalten zum Servieren

Den Bergkrauter-Tee mit 500 ml kochendem Wasser aufgie-
f3en und 5-8 Minuten ziehen lassen. Zwei grofle Glaser zur
Halfte mit Eiswiirfeln fiillen und den heifien Tee daraufgie-
f3en. Danach das Tonicwater und den Maracujasaft hinein-

geben, mit Limettenspalten dekorieren und servieren.

Ein milder Eistee ohne Koffein, aber mit anderen belebenden
Inhaltsstoffen: Die Zitrone bringt nicht nur morgens den

Stoffwechsel in Schwung. Schmeckt auch warm!

2 cm frische Ingwerwurzel

3 Ronnefeldt Teavelope® Camomile

oder 3 LeafCup® Fruity Camomile

600 ml kochendes Wasser

2 TL Lduterzucker (siehe S. 23)

Saft von % Bio-Zitrone

2 Messerspitzen Kurkuma (Gelbwurz)

2 Messerspitzen gemahlener schwarzer Pfeffer

Eiswiirfel

Den Ingwer schédlen und in Scheiben schneiden. Den Tee
und den Ingwer mit 600 ml kochendem Wasser aufgiefsen
und 5-8 Minuten ziehen lassen. Den Tee und den Ingwer
entfernen. Einige Essloffel Tee in einer kleinen Schiissel
mit Lauterzucker, Zitronensaft, Kurkumapulver und Pfef-
fer verrithren. Die Eiswlrfel auf zwei Gléser verteilen, die
Léuterzuckermischung daraufgiefSen, mit dem heifsen Tee

»shocken“ und servieren.

COOL DOWN EISTEE B | 27
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Der Rooibos & Apfel-Eistee ist eine isotonische Kombination
und damit die perfekte Alternative zur Apfelschorle.

Der Rooibostee wird von einer Strauchpflanze gewonnen,
die in den Zedernbergen Stidafrikas zu Hause ist. Sportfans
kénnen nach Belieben den Granatapfelsirup weglassen.

2 Ronnefeldt Joy of Tea Rooibos Cream Orange
oder 2 LeafCup® Rooibos Cream Orange
oder 1 Tea-Caddy® Rooibos Cream Orange

500 m1 kochendes Wasser
200 m1 Apfelsaft

2 TL Granatapfelsirup
Eiswlrfel

Apfelspalten zum Servieren

Den Tee in einer Kanne mit 500 ml kochendem Wasser auf-
gieflen und nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen.
Zwei grofie Glaser mit Eiswlrfeln fiillen, dann Apfelsaft
und Granatapfelsirup auf die Glaser verteilen und mit dem
Tee aufgiefen. Mit Apfelspalten dekoriert servieren.

Ingwer und Zitrone — eine fruchtige und erfrischende
Kombination fiir heifse Sommertage ...

2 Ronnefeldt Joy of Tea Ginger & Lemon
oder 2 LeafCup®Ayurveda Herbs & Ginger
oder 1 Tea-Caddy® Ayurveda Herbs & Ginger

500 ml kochendes Wasser
Eiswlirfel
Ingwersirup (siehe S. 23)

frischer Ingwer zum Servieren

Den Tee mit 500 ml kochendem Wasser aufbrithen und
5-8 Minuten ziehen lassen. Zwei Gldser mit Eiswirfeln
fillen und den heifden Tee dartibergiefien. Den Eistee nach
Belieben mit Ingwersirup verfeinern und mit frischem
Ingwer dekorieren.

> Wer lieber Limette mag, verfeinert den Tee mit Limet-
ten- statt mit Ingwersirup und dekoriert mit einer Bio-

Limettenspalte.

28 [ | EsTEE COOL DOWN
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Weifser Tee ist sehr wertvoll, weil er nur leicht
anfermentiert ist. Zudem enthdlt er auch jede Menge
Antioxidantien.

4 TL Ronnefeldt Pai Mu Tan
400 ml 80°C warmes Wasser
125 g Himbeeren

Eiswlrfel

2 Bio-Zitronenspalten

Agavendicksaft
oder Himbeersirup nach Geschmack

Minze zum Servieren

Den Tee mit 400 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen
und 2-3 Minuten ziehen lassen. Die Hélfte der Himbeeren
mit 200 ml Tee im Mixer piirieren, ggf. das Tee-Himbeer-
Piiree durch ein Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen.
Zwei grofle Gldser zur Hélfte mit Eiswlrfeln fillen, das
Himbeerpiiree darauf verteilen und die ganzen Himbeeren
und Zitronenspalten hineingeben, dabei jeweils eine Zitro-
nenspalte etwas andriicken. Nach Belieben mit Agaven-

dicksaft oder Himbeersirup siifsen.

Fiir diesen Eistee gibt es eigentlich nur eine Wahl:
Den Morgentau® Tee von Ronnefeldt mit Mango- und
Zitrusgeschmack.

2 TL Ronnefeldt Morgentau® Joy of Tea
oder 2 Joy of Tea Morgentau®
oder 2 LeafCup® Morgentau®

500 ml 90°C heiBes Wasser
Eiswiirfel
4 EL Mangosaft

Mangospalten zum Servieren

Den Tee mit 500 ml 90 °C warmem Wasser aufbrithen und
2-3 Minuten ziehen lassen. Die Eiswirfel auf zwei Glaser
verteilen und den Mangosaft hineingeben. Dann den Tee
daraufgiefen und zum Servieren die Mangospalten an die
Glaser stecken.

C0OL DOWN EISTEE g |31
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CN
R EETTE

Eistee aus Friichte- und Krdutertees ist ideal fiir alle, die
nachmittags kein Koffein mehr zu sich nehmen méchten.
Der Red Berries von Ronnefeldt verleiht diesem Eistee einen

fruchtigen Erdbeer-Himbeer-Geschmack.

4 Ronnefeldt Teavelope® Red Berries
oder 4 Joy of Tea Fruit Power

oder 4 LeafCup® Sweet Berries

oder 2 Tea-Caddy® Sweet Berries

500 ml kochendes Wasser
Eiswlrfel
2 EL Limettensaft

2 EL Granatapfelsirup

Den Tee in einer Kanne mit 500 ml kochendem Wasser
aufgiefSen und 5-8 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen.
Zwei grofie Glaser mit Eiswiirfeln fiillen, Limettensaft und
Granatapfelsirup auf die Gléser verteilen und mit dem Tee

ubergiefden.

Eine wiirzige Variante des Eistees, die man im Winter auch
heifs trinken kann.

4 TL Ronnefeldt Chai
oder 4 LeafCup® Masala Chai

500 ml kochendes Wasser
Eiswirfel

2 EL Cranberrysirup

2 EL Granatapfelsirup

Den Chai in einer Kanne mit 500 ml kochendem Wasser
aufgiefSen und 5 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen.
Zwei grofde Glaser mit Eiswiirfeln fiillen, je 1 EL von jedem

Sirup hineingeben und mit dem Tee tibergief3en.

320 H EISTEE COOL DOWN
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Streng genommen handelt es sich hierbei eher um eine
Tee-Limo als um einen Eistee, denn wir verwenden nur den
Sirup.

4 EL Thymian-Schwarztee-Sirup (siehe S. 24)

1 EL Zitronensaft

Eiswirfel

500 ml Mineralwasser mit Kohlensdure, gekiihlt

Thymianzweige und Zitronenspalten
zum Servieren

Den Sirup und den Zitronensaft auf zwei grofie Glaser ver-
teilen und verrithren. Eiswiirfel dazugeben, bis das Glas
etwa halb voll ist, und die Eisteemischung mit Mineral-
wasser auffiillen. Mit Thymianzweigen und Zitronenspal-

ten servieren.

> Schmeckt auch mit 40 ml Bourbon Whiskey pro Glas
als Cocktail!

Nach einer oft erzdihlten Geschichte verdankt der Tee seinen
Namen dem um 1830 regierenden britischen Premierminis-
ter Charles Grey, der sich exquisiten Tee aus China geordert
hatte. Auf stiirmischer See vermischte sich der Tee mit
Bergamotteol, welches das Transportschiff ebenfalls geladen
hatte. Der Earl war von dieser ,Aromatisierung“ begeistert,
und mittlerweile ist der Schwarztee mit Bergamottearoma

auf der ganzen Welt beliebt.

3 Ronnefeldt Joy of Tea Earl Grey
oder 3 LeafCup® Earl Grey

300 ml kochendes Wasser
3 EL Zitronensaft

2 EL weiBer Zucker

Den Tee in einer Kanne mit 300 ml kochendem Wasser
aufbrithen, nach 2-3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen.
In einem kleinen Topf den Zitronensaft erhitzen und den
Zucker darin auflosen, dann den Tee einriihren. Den Tee
vollstdndig abkihlen lassen, dann in einen Gefrierbehél-
ter filllen und mindestens 4 Stunden einfrieren. Heraus-

nehmen und im Mixer mit der Pulse-Funktion zerkleinern.
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Hochwertige Lose-Blatt-Tees und aromatische Krauter- und
Fruchtees eignen sich perfekt fiir Cocktail-Infusionen. Die
losen Teeblatter und Friichte-/Krduterzutaten kénnen in
edlen Spirituosen tagelang ihre Aromen zur perfekten
Entfaltung bringen. Durch diese Fusionen entstehen vol-
lig neue Geschmacksnuancen. Dem kreativen Blenden
von Tees und Spirituosen ist durch die Vielfalt der Sorten
keine Grenzen gesetzt. Erik Dirrschmidt und sein Team
von der Fusion Bar im A-ROSA Travemiinde haben in
diesem Bereich mit ihrem neuartigen Barkonzept einen
Benchmark gesetzt und viele der Rezepte in diesem Buch

kreiert.

Die nachfolgenden Rezeptangaben (bis auf die Bowle)

ergeben immer zwei Tee-Cocktails.

MING

GRUNTEE”

Wenn die Nacht lang werden soll, beginnt der Abend am
besten mit einem Ming-Griintee-Spritz (Fotografie siehe
Glas auf S. 41).

3 TL Ronnefeldt Lung Ching
oder 3 Joy of Tea Green Dragon
oder 3 LeafCup® Green Dragon

300 ml 80°C warmes Wasser

% kernlose Wassermelone

2 Wassermelonenspalten zum Servieren
300 ml Sekt

Limettensaft zum Abschmecken

Eiswlrfel

Den Tee mit 300 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Wasser-
melone mit zwei Eiswirfeln plirieren. Den Sekt auf zwei
Gléaser verteilen, das Wassermelonenptiree hineingeben
und dann den Tee aufgiefSsen. Mit einem Spritzer Limetten-
saft abschmecken und mit je einer Wassermelonenspalte

servieren.
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Fiir die Nelson-Tee-Bowle gibt es zwei leckere Varianten:

fiir die Variante mit Alkohol wird mit Sekt aufgegossen,

wer es lieber alkoholfrei mag, kann statt Sekt auch Tonic-

water verwenden.

1 Vanilleschote

50 ml Ldauterzucker (siehe S. 23)

5 Ronnefeldt Joy of Tea Rooibos Cream Orange
oder 5 LeafCup® Rooibos Cream Orange

500 ml kochendes Wasser

1 Bio-Zitrone
% Bund Minze
3 Papierfilter
500 g Erdbeeren

1 1 Sekt oder Tonicwater

Krug oder Bowle-Schale

Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark aus der Schote
kratzen und mit dem L&uterzucker verrithren. Den Tee mit
500 ml kochendem Wasser aufbriithen und den Vanillesirup
in den heiffen Tee einrithren. Nach 5-8 Minuten den Tee

entfernen und die Mischung abkiihlen lassen.

Die Zitrone heifs waschen und abtrocknen. Mit dem Spar-
schéler die Zitronenschale abziehen, dabei mdglichst we-
nig weifde Haut mit ablosen. Die Minze waschen, trocken
schiitteln und in zwei grofle Papierfilter geben. Die Zi-
tronenschale in den dritten Papierfilter geben. Die Filter
verschlieflen und in einen Krug oder eine Bowle-Schale
héngen. Die Erdbeeren waschen, Stielansédtze entfernen,
halbieren und in das Gefafs geben. Den abgekiihlten Tee
einfiillen. Kurz vor dem Servieren mit Sekt oder Tonicwater

auffillen und die Papierfilter entfernen.

0| Y
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Der Alkohol hdilt sich hier geschmacklich zurtick, damit die

Minze bestens zur Geltung kommdt.

2 Ronnefeldt Joy of Tea Mint & Fresh
oder 2 Teavelope® Peppermint
oder 2 LeafCup® Refreshing Mint

200 ml kochendes Wasser

4 Minzezweige zzgl. Minze zum Servieren
80 ml Wodka

40 ml Cointreau

160 ml Orangensaft

2 EL Ldauterzucker (siehe S. 23)

Eiswlrfel

Den Tee mit 200 ml kochendem Wasser aufbrithen und
nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Minze-
zweige waschen und trocken schiitteln. Alle Zutaten mit Eis
in einen Shaker geben und kréftig schiitteln, dann auf zwei
Gladser mit Eiswiirfeln verteilen. Mit frischer Minze deko-

rieren.

Tee aromatisiert die Spirituose und fiihrt zu Geschmacks-
kombinationen, die man sich bisher nicht hat trdumen

lassen.

120 ml Cachaca

1 Ronnefeldt Joy of Tea Ginger & Lemon
oder 1 Teavelope® Sweet Ginger
oder 1 LeafCup® Ayurveda Herbs & Ginger

2 Bio-Limetten
4 EL Rohrzucker

Crushed Ice

Den Cachaga auf 75 °C erhitzen, den Tee damit aufgiefSen
und 5 Minuten ziehen lassen, danach den Tee entfernen.
Die Limetten heifs waschen, trocknen, achteln und mit
dem Rohrzucker auf zwei Gléser verteilen. Mit einem
Barstofiel leicht andriicken und vermischen (muddlen).
Die Cachaga-Teeinfusion zugeben und zum Servieren mit

Crushed Ice auffiillen.
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Der Milky Oolong ist ein teilfermentierter, sehr edler Tee,
dessen Anschaffung sich in jedem Fall lohnt — sogar zum

Einsatz an der Bar!

80 ml Tequila Silver

1 TL Ronnefeldt Milky Oolong
oder 1 Tea-Caddy® Milky Oolong

40 m1 Cointreau
Crushed Ice

40 ml Mandel- oder Sojamilch mit Vanille

Den Tequila auf 75 °C erhitzen, den Tee damit aufgiefSen
und 4 Minuten ziehen lassen, dann die Tequila-Oolong-
Fusion durch ein Teesieb in einen Shaker giefen. Den
Cointreau zugiefSen und mit Crushed Ice im Shaker kraf-
tig schiitteln. Zum Servieren durch ein Sieb in zwei Glaser

abgiefien und die Mandel- oder Vanillemilch hineingeben.

Der Teestrauch, von dem der Assam-Tee stammt, heifst
Camellia assamica und wéchst im Nordosten Indiens.
Der kriftig-wiirzige, oft malzige Schwarztee gibt dem

Assam-Gin-Cocktail seinen ganz besonderen Geschmack.

3 TL Ronnefeldt Assam Bari
oder 3 Joy of Tea Royal Assam
oder 3 LeafCup® Assam Bari

100 m1 Gin

1 TL Honig oder Lduterzucker (siehe S. 23)
Eiswlrfel

50 ml Licor 43

Zitronensaft zum Abschmecken

Den Tee in ein kleines Glas geben, mit dem Gin aufgiefsen
und 3 Minuten ziehen lassen. Kalt nimmt der Gin sehr
schnell die Bitterstoffe des Tees auf. Die Gin-Tee-Mischung
durch ein Sieb in einen Shaker abgiefSen, den Honig oder
Lauterzucker hineingeben und mit einigen Eiswiirfeln
kréftig shaken. Wieder durch ein Sieb in zwei Glaser ab-
gieflen, den Licor 43 hinzufiligen und nach Belieben mit
einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
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Eine erfrischende und belebende Kombination aus dem
Jjapanischen Matcha Hikari oder Horai von Ronnefeldt und
dem Sake-Gin Jinzu. Es eignet sich aber jeder gute Gin fiir
diesen Cocktail. Fiir die Herstellung des exquisiten Matchas
werden die hochwertigen japanischen Griinteeblitter in
Steinmiihlen zu einem feinen Pulver gemahlen. So wird das
gesamte Teeblatt mitgetrunken, was fiir einen belebenden
Energieschub sorgt.

100 m1 Gin

1 Matcha-L6ffel (ca. 1 g) Ronnefeldt Matcha
Hikari (Bio) oder Matcha Horai (Bio)

Eiswirfel

400 ml Tonicwater

Den Gin auf 70 °C erhitzen, einen gehduften Matcha-Loffel
Matcha-Tee hinzugeben und mit einem Bambusbesen oder
Milchschédumer aufschlagen. Das Getrédnk abkiihlen lassen,
in zwei mit Eis geftillte Gldser geben und mit dem Tonic-
water auffiillen.

Die Bldtter und Samen des Moringabaums werden schon
seit Jahrtausenden in der indischen Ayurveda-Heilkunst
verwendet, da ihnen eine gesundheitsfordernde Wirkung
nachgesagt wird. In dem Moringwer-Tee treffen die
Bldtter des ,Wunderbaums* auf die leichte Schdrfe von
Ingwer — eine aufSergewdhnliche und leckere Basis fiir den
Moringa-Mule-Cocktail.

100 m1 Wodka

1 TL Ronnefeldt Moringwer
oder 1 LeafCup® Magic Moringa

5 Ingwerscheiben
Saft von % Bio-Limette
Eiswlrfel

400 ml Ginger Beer (alternativ Ginger Ale)

Den Wodka auf 70 °C erhitzen, den Tee mit 3 Ingwerschei-
ben hineingeben und 6 Minuten ziehen lassen. Den Tee und
die Ingwerscheiben herausnehmen und die Teeinfusion mit
dem Saft einer halben Limette verfeinern. Die Mischung in
zwei mit Eis gefiillte Glaser giefSen und mit Ginger Beer auf-
gieflen. Mit je einer Ingwerscheibe dekorieren.

IT'S TEA COCKTAIL TIME DRINKS Y |47

05.10.16 15:43



Urspriinglich kommen Kumgquats aus China — kein
Wunder also, dass sie im Jasmine Shanghai mit

chinesischem Jasmintee kombiniert werden. Da die
Schale bei Kumquats immer unbehandelt ist, kann

man die Frucht bedenkenlos im Ganzen verzehren.

1 TL Ronnefeldt Dim of Jasmine
oder Jasmine Pearls

oder 1 Teavelope® Jasmine Tea
oder 1 LeafCup® Jasmine Gold

150 m1 80°C warmes Wasser
1 Kumquat

Crushed Ice

80 ml Gin

40 ml Mangolikdr

20 ml Vanillesirup

Den Tee mit 150 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Wahrenddessen
die Kumquat waschen, halbieren und in zwei Gldsern zer-
driicken. Crushed Ice dazugeben. Danach den Gin, Mango-
likor, Vanillesirup und den abgekihlten Jasmintee hinzu-
geben und gut umriihren.

Lung Ching Tee, auch Drachenbrunnentee genannt, ist ein
Griintee mit stifslich-blumigem Aroma und einem milden,
leichten Geschmack. Dazu Limette, Maracuja, Cranberry

und Minze - Zutaten wie aus dem Garden Eden ...

2 TL Ronnefeldt Lung Ching Superior
oder Dragonwell Zhejiang

oder 2 Joy of Tea Green Dragon

oder 2 LeafCup® Green Dragon

150 m1 80°C warmes Wasser
100 ml Gin

60 ml Limettensaft

40 ml Maracujasirup

100 ml Cranberrysaft
Eiswlrfel

Minzebldtter zum Servieren

Den Tee mit 150 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. AnschliefSend
den Tee mit dem Gin, Limettensaft, Maracujasirup und
Cranberrysaft auf Eiswiirfeln shaken, in zwei Glaser geben

und mit Minzeblattern dekorieren.
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Die Teeblitter des Rapp Bari sind die Basis fiir einen lieb-
lichen, blumigen Friihlings-Darjeeling, der sich perfekt fiir
einen aufsergewdhnlichen Rum-Cocktail eignet. Er schmeckt
aber auch mit Bldttern eines Darjeeling aus der Sommer-
pfliickung!

1 TL Ronnefeldt Darjeeling Rapp Bari® Frithling
oder Darjeeling Summer Gold
oder 1 LeafCup® Darjeeling Summer Gold

80 ml kochendes Wasser

80 ml Havana Club Rum (3 Jahre alt)
20 ml Limettensaft

80 ml Orangensaft

20 ml Lduterzucker (siehe S. 23)
160 ml Johannisbeernektar

Eiswirfel

Den Tee mit 80 ml kochendem Wasser aufbriihen und nach
3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Zusammen mit dem
Rum, Limettensaft, Orangensaft, Lauterzucker und Johan-
nisbeernektar auf Eis shaken und in zwei Glasern servie-

ren.

Der nattirliche Sirup vom Ahornbaum ist vielseitig
verwendbar. Im Oolong Colada verstifst er mit seinem
besonderen Aroma den feinen Oolong-Tee.

2 TL Ronnefeldt Superior Fancy 0Oolong
oder Teastar® Superior Oolong

140 m1 80°C warmes Wasser

80 ml1 Havana Club Rum (3 Jahre alt)
40 ml Kokossirup

40 ml Ahornsirup

40 ml Ananassaft

40 ml Sahne

Crushed Ice

Den Tee mit 140 ml 80 °C warmem Wasser aufbrithen und
nach 4 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Den erkalteten
Tee zusammen mit dem Rum, dem Kokossirup, Ahornsirup,
Ananassaft, der Sahne und Crushed Ice in den Mixer geben.

Nach dem Mixen in zwei Glasern servieren.
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Fruchtige Zitrusaromen, Chili und Havana Rum - genau Rum und feinster Schwarzer Tee, verfeinert mit der StifSe
die richtige Kombination, um schwungvoll in den Abend zu von Sahne und Créme de Cacao — eine aujfsergewdohnliche
starten. Mischung!

1 TL Ronnefeldt Lemon Twist® 1 TL Ronnefeldt Golden Dragon

oder Tangy Lemon oder Yunnan Black Mao Feng

40 ml kochendes Wasser 60 ml kochendes Wasser

2 Chili-Ringe 60 ml Havana Club Rum (3 Jahre)

20 m1 Havana Club Rum (3 Jahre alt) 20 ml Créme de Cacao weiB

40 ml Mangolikdr 40 ml Sahne

10 ml Lduterzucker (siehe S. 23) Eiswlrfel

5 ml Limettensaft
Den Tee mit 60 ml kochendem Wasser aufbrithen und nach

Eiswlrfel

3 Minuten Ziehzeit erkalten lassen. Den abgekiihlten Tee
Den Tee mit 40 ml kochendem Wasser aufbrithen und nach mit Rum, Creme de Cacao und Sahne auf Eis shaken und in
8-10 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die beiden Chili- zwei Glasern servieren.

Ringe im Shaker zerdriicken und den abgekiihlten Tee,
Rum, Mangolikdr, Lauterzucker und Limettensaft auf Eis
shaken. Dann die Mischung durch ein Sieb in zwei Cocktail-

glaser flllen.
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Eine spanisch-chinesische Variante, die ins ndchtliche
Shanghai entfiihrt.

1 TL Ronnefeldt Sunon Yellow Tea
oder Fine Yellow China

80 ml 80°C warmes Wasser
40 ml Brandy ,Carlos I*
40 ml Licor 43

20 m1 Limettensaft

Eiswiirfel

Den Tee mit 80 ml 80 °C warmem Wasser aufbriihen, 3 Mi-
nuten ziehen, dann auf Raumtemperatur abkiithlen lassen.
Zusammen mit dem Brandy, Licor 43 und Limettensaft auf

Eis shaken und mit Eiswiirfeln in zwei Glasern servieren.

Der perfekte Drink fiir Krduterliebhaber!

2 TL Ronnefeldt Glickskrduter
oder Natural Herbs

100 ml kochendes Wasser

40 ml Cointreau

40 ml1 St. Germain (Holunderblltenlikdr)
20 m1 Mangolikor

40 m1 Vanillesirup

30 ml Zitronensaft

Eiswlrfel

Den Krautertee mit 100 ml kochendem Wasser aufbrithen
und nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Zusam-
men mit dem Cointreau, St. Germain, Mangolikor, Vanille-
sirup und Zitronensaft auf Eis shaken und in zwei Glasern

servieren.
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Erlesene Tees lassen sich wunderbar mit Champagner kom-
binieren. Eine Note von Lavendel, Pfirsich und Zitrone gibt
dem franzdsischen Nobelgetrdnk einen ganz besonderen
Geschmack. Der Champagner-Cocktail schmeckt aber auch

mit Sekt oder Prosecco!

1 TL Ronnefeldt Lavendeltraum
oder Lavender Harmony

40 ml kochendes Wasser
40 ml Pfirsichnektar
20 ml1 Zitronensaft
Eiswlrfel

100 m1 Champagner

Den Lavendeltee mit 40 ml kochendem Wasser aufbri-
hen und nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Zu-
sammen mit dem Pfirsichnektar und Zitronensaft auf Eis
shaken. Die Mischung in zwei Gléser geben und mit dem

Champagner aufgiefien.

Der Oolong-Tee stammt urspriinglich aus Taiwan. Friiher
trug die Insel vor dem chinesischen Festland den Namen
Formosa. Heute produziert auch China hochwertige

Oolongs, die sich perfekt mit Champagner verbinden lassen.

1 TL Ronnefeldt Superior Fancy Oolong
oder Teastar® Superior 0Oolong

80 ml kochendes Wasser

40 ml Zitronensaft

20 ml Lduterzucker (siehe S. 23)
Eiswirfel

70 m1 Champagner

Den Oolong-Tee mit 80 ml kochendem Wasser aufbriihen
und nach 3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Danach mit
dem Zitronensaft und Lauterzucker auf Eis shaken und in
zwei Glaser fiillen. Der Champagner verleiht dem Ganzen

einen prickelnden Charme!
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Bei den raffinierten Tee-Mocktails auf den folgenden Seiten vermisst niemand den Alkohol.

Die Rezeptangaben gelten fiir jeweils zwei Gliser.

&8 Entspannung pur — nicht nur fiir Prinzessinnen!

2 TL Ronnefeldt Feel Relaxed
oder Chill out with Herbs

160 m1 kochendes Wasser
Eiswlrfel
160 ml Cranberrysaft

20 ml Pfirsichsirup

Den Tee mit 160 ml kochendem Wasser aufgiefSen und nach
5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Zwei Glaser zur
Halfte mit Eiswlrfeln fiillen, Cranberrysaft und Pfirsich-

sirup hineingeben und den Krautertee dartibergiefien.

&8 Erdbeere und Himbeere aus dem Friichtetee, gepaart
mit Apfel und Zitrone - eine fruchtige Kombination, die mit

Mandelsirup und Bitter Lemon perfekt abgerundet wird.

2 Ronnefeldt Teavelope® Red Berries
oder 2 Joy of Tea Fruit Power

oder 2 LeafCup® Sweet Berries

oder 1 Tea-Caddy® Sweet Berries

120 ml kochendes Wasser
120 ml Apfelsaft

40 ml Zitronensaft

20 ml Mandelsirup
Eiswiirfel

100 ml Bitter Lemon

Den roten Friichtetee mit 120 ml kochendem Wasser auf-
brihen und nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiithlen lassen.
Alle Zutaten bis auf das Bitter Lemon mit Eiswiirfeln kraftig
shaken. Den Mocktail in zwei Glaser fiillen und mit Bitter

Lemon aufgiefen.
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&8 Der Virgin Mojito ist eine beliebte alkoholfreie
Cocktailvariante.

2 TL Ronnefeldt Earl Grey
oder 2 Joy of Tea Earl Grey
oder 2 LeafCup® Earl Grey

50 ml kochendes Wasser

6 Minzezweige zzgl. Minze zum Servieren
2 Bio-Limetten

20 ml Limettensaft

20 ml Lduterzucker (siehe S. 23)
Crushed Ice

Mineralwasser mit Kohlensdure zum AufgieBen

Den Tee mit 50 ml kochendem Wasser aufbrithen und
4 Minuten ziehen lassen. Die Minzezweige waschen und
trocken schiitteln, die Limetten heifs waschen, trocknen
und in grofie Spalten schneiden. Die Limettenspalten mit
der Minze auf zwei Gléser verteilen, leicht verrtithren und
andriicken (muddlen). Den abgekiihlten Tee dartiiber ver-
teilen, Limettensaft und Lduterzucker daraufgiefen und
mit Crushed Ice auffiillen. Umrithren und mit Mineralwas-

ser mit Kohlensaure auffiillen.

&8 Fin Schluck, und schon ist man am karibischen Strand —

zumindest, wenn man die Augen schliefst.

2 TL Ronnefeldt Apricot-Pfirsich auf Oolong
oder Oolong Peach

100 m1 kochendes Wasser
1 Pfirsich

120 m1 Pfirsichnektar
40 ml Kokossirup

40 ml Sahne

Crushed Ice

Den Tee mit 100 ml kochendem Wasser aufbrithen und
5 Minuten ziehen lassen. Den Pfirsich waschen und trocken
reiben, entsteinen und im Mixer plrieren, dann 80 g vom
Pfirsichptliree abmessen und mit allen anderen Zutaten in
den Mixer geben. Eine halbe Handvoll Crushed Ice dazuge-
ben. Zu einem cremigen Drink mixen, auf zwei Glaser ver-

teilen und direkt servieren.
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& Dieser Drink sorgt mit seinen exotischen Zutaten fiir
echtes Karibik-Feeling. Also in die Sonne legen und die kiihle
Erfrischung geniefSen ...

2 TL Ronnefeldt Assam Mangalam
oder Assam Bari

oder 2 Teavelope® Assam

oder 2 Joy of Tea Royal Assam
oder 2 LeafCup® Assam Bari

160 ml kochendes Wasser
20 ml Vanillesirup

20 ml Kokossirup

30 ml Mangosirup

20 m1 Limettensaft

80 ml Cranberrysaft

Eiswlrfel

Den Assam-Tee mit 160 ml kochendem Wasser aufbriihen
und nach 3 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Den Tee mit
dem Vanillesirup, Kokossirup, Mangosirup, Limettensaft
und Cranberrysaft auf Eis shaken und in zwei Gldsern

servieren.

&8 Der klassische Caipi einmal anders — von der fruchtigen
Kombination aus Rooibostee mit Erdbeeren und Erdbeer-

sirup lassen sich nicht nur Erdbeerfans begeistern!

2 TL Ronnefeldt Griner Rooibos Erdbeer-Sahne
oder Strawberry & Cream

160 ml kochendes Wasser
2 Bio-Limetten

6 TL brauner Rohrzucker
Crushed Ice

40 ml Erdbeersirup

Den Rooibostee mit 160 ml kochendem Wasser aufbrithen
und nach 5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Limet-
ten waschen, trocken reiben und vierteln. Limettenviertel
und braunen Rohrzucker in zwei Glasern mischen und
Crushed Ice daraufgeben. Danach den Erdbeersirup mit

dem abgektiihlten Tee daraufgiefien und gut vermischen.
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&8 Was eignet sich nach einem stressigen Arbeitstag bes-
ser zum Entspannen als ein leckerer, fruchtiger Mocktail?
Krdutertee in Kombination mit den Vitaminen der Friichte -
das ist Entspannung pur!

2 TL Ronnefeldt Feel Relaxed
oder Chill out with Herbs

120 ml kochendes Wasser
40 ml Grenadine

40 ml Pfirsichnektar

80 ml Orangensaft

40 ml Maracujasaft

40 ml Limettensaft

Eiswlrfel

Den Rooibostee mit 120 ml kochendem Wasser aufbrithen
und nach 5-8 Minuten Ziehzeit erkalten lassen. Dann mit
Grenadine, Pfirsichnektar, Orangensaft, Maracujasaft und
Limettensaft auf Eis shaken und in zwei Glasern servieren.

&8 Nicht nur Kamillenbliiten, sondern auch Orangenbliiten
sind im fruchtigen Kamillentee von Ronnefeldt enthalten.
Mit den anderen Zutaten entsteht ein frischer Zitronen-
Mocktail.

1 TL Ronnefeldt Fruchtige Kamille
oder 1 LeafCup® Fruity Camomile

70 ml kochendes Wasser

30 ml Zitronensaft

30 ml Lduterzucker (sieh S. 23)
20 m1 Apfelsaft

20 m1 Vanillesirup

Crushed Ice

Den Tee mit 70 ml kochendem Wasser aufbrithen und nach
5-8 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Dann den Tee mit
Zitronensaft, Lauterzucker, Apfelsaft, Vanillesirup und
Crushed Ice in den Mixer geben und mixen, bis die
Masse wie ein Sorbet cremig geschlagen ist. Den fertigen
Slushy-Mocktail in zwei Gldsern servieren.
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&8 Auch wenn die Smaragdfarbe des Cocktails zundchst
einen ungewohnten Anblick bietet, ist der Ayurveda-Tee mit
seinen orientalischen Gewiirzen eine leckere Basis fiir dieses
schmackhafte Getrdnk. Der Blue-Curagao-Sirup ist fiir die
aufSergewdhnliche Farbe verantwortlich.

1 TL Ronnefeldt Keep On Going (Ayurveda-Tee; Bio)
oder 1 LeafCup® Keep On Going (Ayurveda-Tee; Bio)

160 ml kochendes Wasser

20 m1 Blue-Curacao-Sirup (alkoholfrei)
20 ml Karamellsirup

60 ml Pfirsichnektar

90 ml Cranberrysaft

Eiswirfel

Tonicwater oder Sekt nach Belieben

Den Tee mit 160 ml kochendem Wasser aufbrithen und
nach 6 Minuten Ziehzeit abkithlen lassen. Dann mit Blue-
Curacao-Sirup, Karamellsirup, Pfirsichnektar und Cran-
berrysaft vermischen und in zwei Gldsern mit Eiswlrfeln
servieren. Wer mochte, kann den Drink mit einem Schuss

Tonicwater oder Sekt verfeinern.

&8 Der perfekte Drink, wenn man zu Samba-Rhythmen in
Gedanken an Rios Strand Ipanema reist.

2 TL Ronnefeldt Let It Go (Ayurveda-Tee; Bio)
oder 2 LeafCup® Let It Go (Ayurveda-Tee; Bio)

200 ml kochendes Wasser
2 Bio-Limetten

4 TL brauner Zucker

100 ml Tonicwater

Eiswlrfel

Den Tee mit 200 ml kochendem Wasser aufbrithen und
nach 6 Minuten Ziehzeit abkiihlen lassen. Die Limetten
achteln und mit dem braunen Rohrzucker in zwei Glasern
andriicken. Den Ayurveda-Tee und das Tonicwater dazuge-
ben und beide Glaser mit Eiswirfeln auffiillen.
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Wenn der Sommer zu Ende geht und die Tage kiirzer werden,

wdrmt ein schoner heifser Teepunsch mit oder ohne Alkohol - je nach Anlass.

2 Ronnefeldt Teavelope® Assam
oder 2 Joy of Tea Royal Assam
oder 2 LeafCup® Assam Bari

400 ml kochendes Wasser
100 m1 brauner Rum
4 TL brauner Zucker

2 Orangenscheiben zum Servieren

Den Tee mit 400 ml kochendem Wasser tberbrithen und
3 Minuten ziehen lassen. Den Rum und Zucker einriihren,
den Grog in zwei Teegldser fiillen und mit den Orangen-

scheiben dekorieren.

2 TL Ronnefeldt Chai
oder 2 LeafCup® Masala Chai

3 Zimtstangen
100 ml1 Vanillesirup
2 TL brauner Zucker

400 ml kochendes Wasser

&8p Den Chai mit einer Zimtstange, dem Vanillesirup und
Zucker mit 400 ml kochendem Wasser aufbrithen und
5 Minuten ziehen lassen. Die Zimtstange entfernen und
den Tee-Punsch in zwei Teeglédser flillen. Mit je einer Zimt-

stange servieren.

— Wer eine Alkoholvariante mag, kann gern noch einen

Schuss braunen Rum dazugeben.
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2 TL Ronnefeldt Kandierte Mandeln
oder 2 Ronnefeldt LeafCup® Winter Harmony

400 ml kochendes Wasser
40 m1 brauner Rum
40 ml Orangensaft
20 ml Mandelsirup

2 Apfelscheiben zum Servieren

Den Friichtetee mit 400 ml kochendem Wasser aufbrithen
und 5 Minuten ziehen lassen. Den Rum, Orangensaft und
Mandelsirup gut einriithren und in zwei Teegldsern mit je

einer Apfelscheibe servieren.

2 TL Ronnefeldt Ingwer auf Krdutern

oder 2 Joy of Tea Ginger & Lemon

oder 2 LeafCup® Ayurveda Herbs & Ginger
oder 1 Tea-Caddy® Ayurveda Herbs & Ginger

400 ml kochendes Wasser

40 ml brauner Rum

20 m1 Ingwersirup (siehe S. 23)
20 ml Limettensaft

2 Ingwerscheiben zum Servieren

Den Krautertee mit 400 ml kochendem Wasser aufbrithen
und 5 Minuten ziehen lassen. Den Rum, Ingwersirup und
Limettensaft gut einrtihren. Mit je einer Ingwerscheibe in

zwei Teegldsern servieren.
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Auch mit ayurvedischen Tees lassen sich wunderbar heifse Punschgetrinke zaubern!

Beide Tees sind in Bio-Qualitdit.

150 ml Sekt
150 m1 Wasser

3 TL Ronnefeldt Stay In Balance
(Ayurveda-Tee; Bio)
oder 3 LeafCup® Stay In Balance
(Ayurveda-Tee; Bio)

Saft von 1 Bio-Limette
Kerne von 1 Granatapfel

Minzebldatter

Den Sekt mit dem Wasser vorsichtig zum Kochen bringen
und damit den Tee aufgiefien. Den Limettensaft, die Granat-
apfelkerne und einige Minzebldtter auf zwei Teegldser ver-
teilen. Nach 8 Minuten Ziehzeit mit der Tee-Sekt-Mischung

auffillen.

2 cm frische Ingwerwurzel

1 TL Ronnefeldt Light My Flame
(Ayurveda-Tee; Bio)
oder 1 LeafCup® Light My Flame
(Ayurveda-Tee; Bio)

300 ml kochendes Wasser
% Apfel (Granny Smith)

40 ml Limettensirup

& Den Ingwer schilen, in Scheiben schneiden und zusam-
men mit dem Ayurveda-Tee mit 300 ml kochendem Wasser
aufbriihen. Den halben Apfel waschen, in Stifte schneiden
und in zwei Teeglisern dekorieren. Je 20 ml Limettensaft
einfilllen und die Tee-Ingwer-Mischung nach 8 Minuten

Ziehzeit durch ein Sieb zugiefSen.
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Hier wird der Tee-Punsch schon schokoladig! Ob mit oder ohne Umdrehungen: Diese Drinks wirmen Sie auf.

600 ml Ginger Beer oder Ginger Ale 2 TL Ronnefeldt Black Bounty

6 TL Ronnefeldt Genmai Choc 200 ml kochendes Wasser

6 Limettenspalten 80 ml Baileys

2 TL Honig 100 m1 Sahne

2 TL Kakaopulver

&8 Das Ginger Beer oder Ale auf 90 °C erhitzen und den

Tee mit 4 Limettenspalten darin 3 Minuten ziehen lassen. Den Tee mit 200 ml kochendem Wasser aufbrithen und
Danach in zwei Becher fiillen, jeweils 1 TL Honig einrithren 3 Minuten ziehen lassen. Den Baileys in zwei Tassen fiillen
und mit den tibrigen Limettenspalten dekorieren. und mit dem Tee libergieflen. Die Sahne schlagen und als

zwei Haubchen mit Kakaopulver dekorieren.
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Zutatenregister

Agavendicksaft 31
Ahornsirup 51
Ananassaft 51

Apfel 11, 12, 28, 71, 72
Apfelsaft 28, 59, 64
Avocado 15

Baileys 75

Banane 11, 15

Bitter Lemon 59
Blue-Curacao-Sirup 67
Bourbon Whiskey 35
Brandy 55

Cachaca 43

Champagner 56

Chili 52

Cointreau 43, 44, 55
Cranberrysaft 48, 59, 63, 67
Cranberrysirup 32

Creme de Cacao 52

Datteln 16

Erdbeere 12, 15, 40
Erdbeersirup 63

Gin 44, 47, 48

Ginger Ale 47, 75
Ginger Beer 47, 75
Gojibeere 12
Granatapfel 72
Granatapfelsirup 28, 32
Grenadine 64

Himbeere 11, 12, 31
Himbeersirup 31
Honig 44, 75
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Ingwer 23, 27, 28, 47,71, 72
Ingwersirup 23, 28, 71

Joghurt 11
Johannisbeernektar 51

Kakaopulver 16, 75
Karamellsirup 67
Karotte 12

Kokos6l 16
Kokosraspel 15
Kokossirup 51, 60, 63
Kokoswasser 15
Kumquat 48
Kurkuma 27

Lauterzucker 23, 27, 40, 43, 44, 51, 52, 56,
60, 64

Leinsamendl 12

Licor 43 44, 55

Limette 15, 27, 43, 47, 60, 63, 67, 72, 75

Limettensaft 12, 32, 39, 48, 51, 52, 55, 60, 63,
64,71

Limettensirup 72

Litschi 12

Mandarine 12
Mandelmilch 16, 44
Mandelsirup 59, 71
Mango 11, 15, 31
Mangolikor 48, 52, 55
Mangosaft 31
Mangosirup 63
Maracuja 11
Maracujasaft 27, 64
Maracujasirup 48
Milch 16

Orange 11, 12, 68
Orangensaft 43, 51, 64, 71

Pfeffer 27

Pfirsich 11, 60
Pfirsichnektar 56, 60, 64, 67
Pfirsichsirup 59

Rum 51, 52, 68, 71

Sahne 51, 52, 60, 75
Sekt 39, 40, 67, 72
St. Germain 55

Tequila 44
Thymian 24, 35
Tonicwater 27, 40, 44, 47, 67

Vanillemilch 44
Vanilleschote 16, 40
Vanillesirup 48, 55, 63, 64, 68

Wassermelone 39
Weintraube 12
Whiskey 35
Wodka 43, 47

Zimt 24, 68
Zitrone 23, 24, 27, 31, 35, 40

Zitronensaft 35, 44, 55, 56, 59, 64

Verzeichnis der Teesorten

Apricot-Pfirsich auf Oolong 60
Assam 24, 63, 68

Assam Bari 24, 44, 63, 68

Assam Mangalam 63

Ayurveda Herbs & Ginger 28, 43, 71

Bergkréauter-Tee 27
Black Bounty 75

Camomile 27

Chai 32, 68

Cherry Love 15

Chill out with Herbs 59, 64
Classic Green 11, 12

Darjeeling Rapp Bari® 51
Darjeeling Summer Gold 51
Dim of Jasmine 48
Dragonwell Zhejiang 48

Earl Grey 35, 60

Feel Relaxed 59, 64
Feurige Kirsche 15
Fine Yellow China 55
Fruchtige Kamille 64
Fruit Power 32, 59
Fruity Camomile 27, 64

Genmai Choc 75

Ginger & Lemon 28, 43, 71
Gliickskrauter 55

Golden Dragon 52

Green Dragon 11, 12, 39, 48
Griiner Rooibos 63

Ingwer auf Krautern 71
Ingwer pur 23

Jasmine Gold 48
Jasmine Pearls 48
Jasmine Tea 48
Juicy Apple 24

Kandierte Mandeln 71
Keep On Going (Ayurveda-Tee; Bio) 67

Lavendeltraum 56

Lavender Harmony 56

Lemon Twist® 52

Let It Go (Ayurveda-Tee; Bio) 67

Light My Flame (Ayurveda-Tee; Bio) 72
Lung Ching 39

Lung Ching Superior 48

Magic Moringa 47

Masala Chai 32, 68

Matcha Hikari (Bio) 15, 16, 47
Matcha Horai (Bio) 15, 16, 47
Matcha Premix (Bio) 16
Milky Oolong 44

Mint & Fresh 43

Morgentau® 31

Moringwer 47

Natural Herbs 55

Oolong Peach 60

Pai Mu Tan 31
Peppermint 43

Red Berries 32, 59
Refreshing Mint 43

Rooibos Cream Orange 28, 40
Rose Hip (Bio) 12

Rosy Rose Hip (Bio) 12

Royal Assam 24, 44, 63, 68

Spring Darjeeling 51

Stay In Balance (Ayurveda-Tee; Bio) 72
Strawberry & Cream 63

Sunon Yellow Tea 55

Superior Fancy Oolong 51, 56
Superior Oolong 51, 56

Sweet Berries 32, 59

Sweet Ginger 43

Tangy Lemon 52
Turkischer Apfeltraum 24

Winter Harmony 71

Yunnan Black Mao Feng 52
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Bezugsquellen

Alle Rezepte im vorliegenden Buch basieren auf den
Sortimenten der J.T. Ronnefeldt KG in der Gastronomie
und im Fachhandel.

Das Ronnefeldt-Teesortiment der Gastronomie umfasst
hochwertige Lose-Blatt-Tees, Krauter- und Friichtetees

sowie vorportionierte Losungen fiir die Tasse und die

Kanne.

Bestellung tiber info@ronnefeldt.de oder unter der
Nummer +49 69 79 3005 0.
Weitere Informationen unter www.ronnefeldt.de.
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Das Ronnefeldt-Teesortiment Fachhandel erhdlt man

im gehobenen Fachhandel und bei den
Ronnefeldt-Markenpartnern in Deutschland,

Osterreich und der Schweiz, im Ronnefeldt

Webshop www.teeshop-ronnefeldt.de, im Ronnefeldt-
Brandshop in Frankfurt MyZeil sowie im internationalen
Premium-Retail. Weitere Information unter
www.ronnefeldt.de.

Die Kollektion umfasst

— hochwertige lose Tees in Blatt-, Broken- und Fannings-
Qualitat

— Kréuter- und Friichtetees

— Ayurveda Kollektion

— Japan Collection

— JTR Feinste Teeselection

— Tea Couture

Vorportionierte Tees fiir Tasse, Becher und Teeglas:

Teavelope®, Joy of Tea.

Anmerkungen zur Zubereitung

1 TL = 1 Teeloffel ca.5ml
1EL=1Essloffel = ca.15ml
1 Matcha-Loffel = ca.1g

Fir hochwertige Griine Tees empfiehlt sich immer eine
Wassertemperatur von ca. 80 °C. Das Wasser grundsatzlich
vorher auf 100 °C erhitzen, anschlief3end auf ca. 80 °C
abkihlen lassen. Fir Cold-Brew-Tee (siehe S. 21)
empfehlen wir nur hochwertige Griine und Weifde Tees.
Wasser vor der Verwendung filtern. Fiir die Teecocktails,
die mit heiflem Alkohol zubereitet werden, eignet sich zum
Erhitzen ein Topf mit Thermometer oder ein Wasserkocher
mit Temperaturanzeige.

Giefdt man Tee mit Alkohol auf (siehe S. 36 und folgende)
kommt es zu etwa 20 % Flussigkeitsverlust.

Diese Faustregel ist bei den Mengenangaben der
alkoholischen Rezepte berticksichtigt.

Bei den Tees im Rezept auf Seite 51 (Himalaya Tea Rum)
handelt es sich um die geschiitzte geografische Angabe
Darjeeling.
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