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die cwak andere
Guckgulat

Backen mit Tee? Ja, Sie haben richtig gehért. In diesem Back-
buch nehme ich Sie mit auf eine abwechslungsreiche Reise
und bringe Thnen die Geheimnisse und die wundervolle Welt
des Backens mit Tee ndher. Ob Friichtetee, Matcha, Earl Grey,
Krautertee oder Chai - mit Tee bekommen Kuchen, Torten und
Co. im Handumdrehen ein wunderbares Aroma und er verfeinert
den Geschmack. Lassen Sie sich von insgesamt 35 kdstlichen,
stiffen Kreationen begeistern. Mal fruchtig, mal mit Krautern
oder mit gesundem Grintee, in Kombination mit Schokolade
oder Frischkase, mal klassisch, mal verriickt und ausgefallen.
Fiir laue Sommernéchte, fiir kalte Wintertage, fiir den besonde-
ren Anlass oder fiir den sonntéaglichen Nachmittagstee mit der
Familie - es ist wirklich fiir jeden etwas dabei. Tee zaubert eine
ganz neue aufregende Geschmacksnote in ihre siifien Késtlich-
keiten. Aber liberzeugen Sie sich doch einfach selbst!
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bESCRICHTE
DIS TEIS

Einer chinesischen Legende zufolge begann
die Geschichte des Tees bereits 2737 vor
Christi Geburt. An einem Frithlingsabend
kochte der chinesische Kaiser Shen Nung
gerade unter einem Baum Wasser ab, um
~seinen Durst zu stillen, als ein leichter Wind

ein paar Blitter des Baumes ins Wasser wehte.

Das Wasser verfarbte sich anschlieffend und
_ein angenehmes Aroma breitete sich
~ aus. Der Kaiser probierte das Getrdnk und er

~ fithlte sich erfrischt und lebendig. Somit war

der Tee ,geboren‘und er wurde anschliefiend
-das_ beliebteste Getrank im ,Reich der Mitte’,

- Der Teebeutel wurde tibrigens rein zufallig
“im Jahr 1908 erfunden. Um Teeproben an
- seine Kunden zu versenden, filllte der Tee-
- handler Thomas Sullivan den Tee in kleine
' Seidenbeutel. Seine Kunden nutzten die
- kleinen Beutel dazuy, sie ganz in das Wasser
“einzutauchen, in dem Glauben, dass Sullivan
'-di'e"s so vorgesehen hatte.

FOCHEN, BACKEN
& WORZEN

In der Gastronomie hat man Tee als spezielle
Zutat schon seit Lingerem auf dem Zettel.
Egal ob fiir erfrischende Getranke, késtliche
Suppen oder auch fiir leckere Desserts — mit
Tee lassen sich viele wundervolle Speisen
kreieren oder verfeinern.

Tee liefert den speziellen Aromakick fiir Kuchen,
Torten und Co.: Earl Grey, Chai, Matcha oder
klassische Friichte- und Krautertees eignen sich
allesamt als exquisite Backzutat. Beim Backen
mit Tee sind der Fantasie (fast) keine Grenzen
gesetzt. Neben einzigartigen Geschmackskom-
binationen verleiht der Tee, je nach verwendeter
Sorte und Zubereitungsart, dem Kuchen eine
tolle Farbe und sorgt zusatzlich fiir einen
besonders saftigen Teig.

Vor allem die sehr populare Griintee-Art Matcha
eignet sich hervorragend zum Backen. Das

fein geriebene Pulver aus griinen Teeblattern
gibt stiflen Backwerken nicht nur einen tollen
Geschmack, sondern verleiht ihnen auch eine
knallige griine Farbe.

Wahrend sich Matcha-Tee eher fiir sommerliche
Kreationen eignet, passt Chai-Tee zu herbstli-
chen-bzw. winterlichen Torten, Kuchen und Co.
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Vulvek

In Pulverform bekommt man vor allem Matcha.
Aber auch Chai kann man bereits pulverisiert
kaufen. Das Pulver kann, je nach Anwendungsfall,
ganz einfach in den Teig oder in die Creme unter-
gerithrt werden. Zusatzlich kann es aber auch
hervorragend zur Dekoration von Kuchen, Torten
und Co. verwendet werden, damit das ,Griin’

noch intensiver zur Geltung kommt.

Der klassische Schwarz-, Friichte- oder Kriutertee-
beutel wird ganz einfach aufgeschnitten und der
Inhalt wird direkt in das Backwerk gegeben. Auch
Chai gibt es in Teebeutelform zu kaufen. Hier
konnen die zerkleinerten Teeblatter und Gewtirze

unter den Teig oder die Creme geriihrt werden.




