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Mango Friends



8 geh. TL Mango Friends
Friichteteemischung (118604)

1 Orange

| Mango

@.2g frischer Ingwer
etwas frische Minze

Crushed Ice oder Eiswiirfel

Ingwer reiben und zusammen mit der Friichtetee-
mischung mit 1 Liter kochendem Wasser aufgief3en
und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Eine
grofie Kanne mit den Eiswiirfeln fiillen und den

Tee dariiber abgiefien. Abkiihlen lassen bis der Tee
ganz kalt ist. Den Saft einer Orange auspressen und
in den Tee geben. Mango wiirfeln und ebenfalls
hinzufiigen und mit den Minzblattern bestreuen.
Spritziger Cocktail-Tipp: Den Eistee ohne Ingwer zu-
bereiten und nach Belieben mit Prosecco verfeinern.

www.greuther-teeladen.de/rezepte
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Bitter Lemon




Bitter Lemon

7-8 geh. TL  Bitter Lemon
Friichteteemischung (118599)

1 Bio Zitrone
1 Bio Grapefruit
2-3 Stangel  Rosmarin
Crushed Ice oder Eiswiirfel

Die Friichteteemischung und den Rosmarin mit 1
Liter kochendem Wasser aufgieen und mindestens
15 Minuten ziehen lassen. Eine grofie Kanne mit Eis
fiillen und den Tee dariiber gieflen. Abkiihlen lassen
bis der Tee ganz kalt ist. Den Saft einer halben
Zitrone und einer halben Grapefruit dazugeben. Mit
den restlichen, in Scheiben geschnittenen Friichten
und einem Rosmarinstangel garnieren, fertig.
Cocktail-Tipp: Den Cocktail wie oben beschrieben
zubereiten und mit Wodka verfeinern.

wwuw.greuther-teeladen.de/rezepte



Engelskuss



6-7 gest. L Engelskuss
Griinteemischung (118601)

1-3 Maracujas

2 Zimtstangen
etwas Kardamompulver
200 ml Maracujanektar

Crushed Ice oder Eiswiirfel

Die Griinteemischung mit 1 Liter 75-80 °C heiflem
Wasser aufgiefien und 3 Minuten ziehen lassen.
Eine Kanne mit Eis fiillen und den Tee dariiber ab-
gieRRen und abkiihlen lassen. Das Mark samt Kernen
aus den Maracujas kratzen und in den Tee geben.
Zimtstangen und Kardamompulver dazugeben und
verriihren. Alles mit Maracujanektar und Mineral-
wasser auffiillen und mit frischer Minze garnieren,
fertig. Cocktail-Tipp: Fiir die prickelnde Note den
Eistee nach Belieben mit Prosecco verfeinern.

www.greuther-teeladen.de/rezepte



/g\ e

REZEPTVORSCHLAG

Orange-Grapefruit




Orange-Grapefruit

10 geh. TL Orange-Grapefruit Tea & Tonic
Krduterteemischung (118603)

500 ml Tonic Water
1 Grapefruit
etwas Thymian

Crushed Ice oder Eiswiirfel

Die Krauterteemischung mit 1 Liter kochendem
Wasser aufgiefien, mindestens 15 Minuten ziehen
und anschlieRend abkiihlen lassen bis der Tee
ganz kalt ist. Grapefruit in Scheiben schneiden
und vierteln und zusammen mit dem Tonic Water
dem Tee hinzufiigen. Den Drink auf Eis und mit
Thymian verziert servieren. Frische-Upgrade

fiir die Abendstunden: Das Getrédnk wie oben
beschrieben zubereiten und ca. 2 cl Gin je Glas
hinzugeben. Gin&Tonic&Tea!

www.greuther-teeladen.de/rezepte
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Tiirkischer Apfeltee

6-8 geh. TL  Tiirkischer Apfeltee Joghurt-Limette
Friichteteemischung (118600)

1 Bio Limette
1 Bio Apfel (sauerlich)
etwas Basilikum

Crushed Ice oder Eiswiirfel

Die Friichteteemischung mit 1 Liter kochendem
Wasser aufgieften und mindestens 40 Minuten
ziehen lassen. Eine Kanne mit Eis fiillen und den
Tee dariiber abgiefien. Abkiihlen lassen. Limette
und Apfelin Scheiben schneiden und mit einer
guten Handvoll Basilikumblatter zu dem kalten
Tee geben und mindestens eine Stunde ziehen
lassen, fertig. Spritziger Cocktail-Tipp: Den Eistee
wie oben beschrieben zubereiten und nach
Belieben mit trockenem Weiflwein auffiillen.

wwuw.greuther-teeladen.de/rezepte
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Wolkenschieber




Wolkenschieber

10 geh. TL Wolkenschieber
Friichteteemischung (118602)

100 g Kirschen
1 Handvoll frische Minze
500 ml Mineralwasser

Crushed Ice oder Eiswiirfel

Die Friichteteemischung mit 1 Liter kochendem
Wasser aufgiefien und mindestens 15 Minuten
ziehen lassen. Eine Kanne mit Eiswiirfeln fiillen
und den Tee dariiber gieRen. Abkiihlen lassen bis
der Tee ganz kalt ist. Die Kirschen entkernen und
zu dem Tee geben. Mit Mineralwasser auffiillen
und mit Minzblattern verzieren. Eiskalt servieren
und geniefBen! Cocktail-Tipp: Den Eistee mit 20 ml
stiffem Kokoslikor verfeinern. Ein erfrischend-
exotischer Cocktail fiir laue Sommerabende!

wwuw.greuther-teeladen.de/rezepte



