L« Thé & la Menthe du Maroc

5’ﬁ§as de menthe fraiche

1004 de sucre en poudre ou en morceaux

10 godtfes d'cau de flear d'oranger

Four ¥ pers.

Trepa 10 min

T deleau: 15°

Temps d'infusion ; -5 min

Qfz dethe : 3 cas bien remplies dethe Gunpouder
Eau; e

Meftez lethe Gounpouder dans lathéizre, versez 30 d d'eau
Tres chaude par-dessus, Melangez puis jifzz céfle premiere
cau immédidlement, foalez aussitBile tre deau prévu dans
la recete i la methe. [-aissez infuser 3 min environ,
Hodlez ensdlle le sucre édfTeau de flear doranger, Melangez
bien.. laissez infuser Z mindles de plus puis servez velrethe &
la menthe dans les verres en le versait detres hadt; pour le
faire mousser (affeition aux bralures)

L.e Wkusse

1 zeste dLorange
2 zeslzs de pamplemousse
2 zesfes de difron

Tour ¥ & 6 pers,

Tépa ;¥ min

T deleau : 100°

Temps dinfusion ; 5-6 min

Qfz dethz ; 3 cas rases dethé noir chinois
Eau; 121

En général, lesThes russes viennenit de Chine. Ce sont des
s noirs, le flus souvent. P nos jours, leThe russe estdit
& aromdlze W : on y ajodlz, le plus souvest] des zestes
dagrames qui lui donneit ze parfum si particalier.

MéﬁZz le the dans la thzizre ébouilafZe avec les zesfes
dagrumes, Versez la quantlé d'eau prévue presque bouillavite
dans lathzizre. Couvrez, laissez infuser 3 & ¥ min, servez
votre T bien chaud en fifrant-au-dessus des Tasses avec
ane pifle passoire. \dlare ou avec un soupcon de jus de
ctron, du sucre, dumiel, ...

Consell ; quand vous prélevez les zestes, Zliminez la peau
blanche, elle donne un goafres amer & la liquear.,

L Thé & ! fnglaise

Tour ¥ pers,

ﬂe leau : 450

Temps dinfusion ; -5 min

Qfz dethe fpers : 2 cic dEarl Gorey
Eau: ll

Comme etz noir, le Earl Gorey gonfle éprend du volume
en infusanit” I a besoin d'un peu d'espace pour bien libérer
Todfes ses saveurs. Your le préparer, la teizre avec un
panier estparfatle. \ous pouvez aussi prendre des filffes en
papier ou, pour une sedle personne, une pince.

MéﬂZz le e dans le récaff&c’z de la theiere. \ersez la
quanttZ deau prévue presque bouilavifz dans la Thziere
(préalablement zbouilanitze) et immergez le panier confenant™
lethe. Couvrez dlaissez infuser ¢ & B min, ouvrez laThziere,
lez le panier i refermez. Sservez aussifdt volre thz bien
chaud, ndfare, avec un nuage de laif"un peu de jus de cifFon,
du sucre, du miel, ...



L Thé Noir glacé aux agrames

1 ﬁtFOV\ V(’_F{_

cifron jaune
pamplemousse
orange
80 g9 JL sucre en Poudrﬂ
Quelques glacons
Tour 6-8 pers.
Fépa : 15 min
T deleau ; 15°
Temps dinfusion ; 5 min
Qfz dethe : 3 cas dethe noir de Chine
Eau; 15

Macez le The noir dans le panier de lathzizre ou dans an
flfre. foec an économe, Fré[avaz an zesle sur an difron verd™
idun adlfe sur les moifizs de ciffon jaundt, de pamplemousse
i dorange. Fatfes boullr leau, 8lez du fea, ajodfez les
zesles. Courez, laissez infuser 10 min, Hifrez, Jessez le jus
des agrames.

Versez la quartlZ deau infusée presque bouillantz dans la
theiere immergez le panier ou le filffe confenant le 1.
Couvrez, laissez infuser ¢ & B min, ouvrez lathzizre, 8fez le
panier, | aissez refroidir.

Pans une cruchon, metlez le sucre, versez le jus des agrames
par-dessus, Remplissez le crachon de e froid. Melangez
bien. Sservez avec des glacons.

|-e Thé Oolong & la vanille

gousse de vanille
Four § pers.
T de leau ; 15°
Temps d'infusion ; D7 min
QfZ dethz /pers ; 3 cas rases dethz Oolong
Eau:ll

Coupez la gousse de vanille en deax dans le sens de la
longuear. Ebouilantez la thziere. Fatfes bouilir votre eau &~
réfrez-la du feu, Meffez volre T avec la vanille dans la
Thzizre et Versez leau chaude par-dessus. fgifez un peu avec
ane bagudtle ou ane cuillire. Fermez lathziere, laissez infuser
6 bonnes mindles & servez la liquear en la flfrant au-dessus
des Tasses avec ane pélife passoire, \ous pouvez s~
déguster lethe ndfare, soifTadoucir 12girement avec un peu
de wiel,

Consell ; avarit de méffre la
dans lathzizre, vous pouvez grdffer un peu lidZriear ; les
pétiles graines noires ainsi récupérées donneroit encore lus
de farfum aa’/ﬁé.

gousse de vanille avec lehe

L.em’é- au dlron

1 ﬁfFOV\ vaﬂ"

cifron jaune
80 4 de sucre roux
Your ¥ pers.
T deleau ; 15°
Temps d'infusion ; B min
Qfz dethz ; 3 cas (1 Chine, 1 Darjecling, 1 Ceylan ou fssam)
Eau:

Melangez les 3hzs differents e Placez le mélange dans le
panier de la Teizre ou dans un flfre. frec un économe,
prilevez 1 zesfe sur le diffon vert a1 adlre sur le cifron
Jaune, Faifes bouilir leau, 8fez du feu, ajodfez les zesfes.
Couvrez, laissez infuser 10 mindles. Hirez.

Versez la quantZ deau infusée presque bodilante dans la
Theiere e immergez le panier (ou le fifre) confenant les Thes.
Couvrez, laissez infuser ¥ & B mindles, ouvrez la Theiire,
Blez le panier. Modez le sucre, le jus de dffon ver et~
quelques godffes du jus de ladlre clron. Melangez df vefermez
lathziore. Sservez bien chaud.
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