AROMALABOR

SUDPFALZ

Wein. Entdecken. Erleben.

Orangen und Minztee

MAROKKO IM GLAS
ZUSATZREZEPT - DESSERT UND TEE
O &0

Mit Zimt, Orangenbliitenwasser und Zitronensorbet
Fir 4 Personen - Orangen mindestens 1 Stunde ziehen lassen

Orangenscheiben mit Zimt

4 Orangen

80 ml Wasser

25 g Zucker

Yo—1 TL Orangenblitenwasser
Ya TL gemahlener Zimt

4 kleine Kugeln Zitronensorbet
4 Minzspitzen zum Garnieren

1 Sirup. Wasser und Zucker kurz
aufkochen. Abkuhlen lassen und das
Orangenblitenwasser sparsam nach
Geschmack einrtihren.

2 Vorbereiten. Orangen samt weil3er
Haut schalen und in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Austretenden
Saft auffangen und zum Sirup geben.

3 Ziehen lassen. Orangenscheiben
mit Sirup in eine flache Schale geben.
Abgedeckt 1-3 Stunden kalt stellen,
dabei einmal vorsichtig wenden.

4 Servieren. Orangen mit Sirup und
Zimt anrichten. Je eine kleine Kugel

Zitronensorbet aufsetzen, mit Minze

garnieren und sofort servieren.

Marokkanischer Minztee

750 ml Wasser, zusatzlich etwas zum
Spulen

2 TL gruner Tee, z. B. Gunpowder

1 kleines Bund frische Minze (ca. 15 g),
moglichst Nanaminze

3—4 EL Zucker nach Geschmack

1 Vorbereiten. Minze waschen und
abtropfen lassen. Teekanne mit
heiRem Wasser vorwarmen und leeren.

2 Tee spiilen. Griintee in die Kanne
geben, mit etwa 50 ml kochendem
Wasser kurz schwenken und dieses
Wasser durch ein Sieb abgiefl3en. Die
Teeblatter bleiben in der Kanne.

3 AufgieBen. Minze und zunachst 3
EL Zucker zugeben. Mit 750 ml
kochendem Wasser Ubergief3en und 3—
5 Minuten ziehen lassen.

4 Servieren. Umrithren, nach
Geschmack nachsuf3en und durch ein
Sieb in kleine Teeglaser gielden. Frisch
und heild servieren.

Gut vorzubereiten. Orangen am Vortag einlegen und abgedeckt kalt stellen. Zimt, Sorbet und
Minze erst beim Servieren zugeben; den Tee frisch aufgiel3en.
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