
V a r i a t i o n
Die Zitrone kann auch 
weggelassen werden.

	 Messbecher

	 Wasserkrug

	 Löffel

K ü c h e n w e r k z e u g e

*

Z e i t  5 min

www.in-form.de

www.diekuechenpartie.de

Minz-E istee
Z u t a t e n 
für 4 Gläser à 250 ml

	1 Bio-Zitrone

	800 ml Pfefferminztee

	ein paar Minzblätter

	1 EL Honig

(plus Abkühlzeit)

	ein paar Eiswürfel
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Tipps+Tricks

z u s a m m e n l e c k e r k o c h e n

E i g e n e  N o t i z e n

• 	Für den Teeaufguss ruhig 
	 eine größere Menge des 
	 getrockneten Tees ver- 
	 wenden als gewohnt,  
	 denn 	durch die Eiswürfel 		
	 verdünnt dieser sich.

• 	Da die Zitronen direkt in 
	 den Tee gegeben werden, 
	 sollten sie aus biologischem 
	 Anbau sein. Dann ist die 
	 Schale frei von Pestiziden 		
	 u.ä..

1 	 Tee aufbrühen und abkühlen lassen.

2 	 Zitrone waschen, vierteln, mit der Hand etwas Saft in  
	 den Tee drücken und dann komplett in den Tee geben.

3 	 Eiswürfel hinzugeben.

4 	 Minze waschen, Blätter abzupfen, in den Eistee geben  
	 und einmal umrühren.

Minz-E istee
Z u b e r e i t u n g  für 4 Gläser à 250 ml
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