Pressemitteilung

Zu Ostern fruhlingsleicht genieBen mit Tee

Hamburg, Marz 2011. Es ist Frihling, die Natur erwacht, das Osterfest steht
vor der Tir. Nach einem langen, kalten Winter steht vielen der Sinn nach /
frihlingsfrischen Genussen. Tee verleiht Speisen eine leichte und raffinierte

Note, die das Ostermenl zum Erlebnis fir den Gaumen macht.

Auch bei einem Oster-Ausflug oder einem Spaziergang zum Osterfeuer ist
Tee ein guter Begleiter. ,Bei einer Tasse Tee kann man entspannt die
Frihlingssonne genief3en. Er halt warm und ist eine Wohltat fiir die Sinne*, rat
Dr. Monika Beutgen, Geschaftsfiihrerin des Deutschen Teeverbandes. lhr
Tipp: Mit Freunden und Familie raus in die Natur gehen und ein Oster-

Picknick mit original englischen ,Tea Time“-Sandwiches veranstalten!

Mit den folgenden Rezeptvorschldgen des Deutschen Teeverbandes lassen

sich die Ostertage zu Hause oder drauf3en frihlingsleicht mit Tee geniel3en:

Rezept fiir den Genuss mit Tee zu Hause: Hahnchen in Tee-Marinade

Zutaten fir 4 Personen: P
A e R
1EL Griiner Tee (z.B. Sencha) LS o S A
1 Limette B s };
4 Hahnchenkeulen (ca. 900 g) z
20g Butterschmalz
250 g Basmati-Reis
1 Bund Lauchzwiebeln |
1 Chilischote .
1/2 Bund Zitronenmelisse
Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Tee mit 500 ml kochendem Wasser aufgieRen und zugedeckt 3 Minuten
ziehen lassen. Dann durch ein Sieb gielRen und abkihlen lassen. Die Limette
heil® abwaschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und zum Tee
geben. Hahnchenkeulen waschen und abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
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einreiben. Butterschmalz erhitzen. Die Hadhnchenkeulen darin kraftig anbraten.
Mit der Marinade abldschen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten schmoren
lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis nach
Packungsangabe zubereiten. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in
Stucke schneiden. Die Chilischote waschen, trocken tupfen, entkernen und
fein hacken. Beides unter die Hahnchenkeulen mischen und weitere 15
Minuten kécheln lassen. Melisseblatter von den Stielen zupfen, waschen, \/
trocken tupfen und hacken. Hahnchenkeulen mit Solie und Reis anrichten.

Zitronenmelisse darUber streuen.
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
Viele weitere raffinierte Gerichte mit Tee sowie die Rezepte fir die original

englischen ,Tea Time“-Sandwiches mit Ei und Kresse, Gefligel, Gurke und

Lachs finden sich unter: http://www.tea-up-your-life.de/rezepte/teatime.php.

Weitere Informationen gibt es auf dem Verbraucher-Portal des Deutschen

Teeverbandes unter: www.tea-up-your-life.de.

Bei Veroffentlichung Beleg erbeten!
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Ansprechpartner: Antonia Glaue, Bettina Géttsche
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