TEKALENDER

En smakresa genom drstiderna







GLOGGTE

INGREDIENSER: svart te (Kina), svart te (Rwanda), kanel, 2 g te till
2 dl 97°C vatten

i 3-4 minuter.

nejlika, citrusskal, kanelarom, rosépeppar, naturlig ingefédraarom,

naturlig apelsinarom, ingefara, graddarom

Vem har sagt att en arstidsresa maste starta i januari? Vi startar dar
vi &r just nu - i juletid! For det &r val ingen tid man ar sa sugen pa
julsmaker som i bérjan av december? Vi tycker att du ska bota ditt
sug med att blanda till en teglogg baserad pa dagens lucka.

Se recept pa nasta sida.
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- Ligy en ston eil med ditt

£ gloggte frdn dagead pace
med en bhale apelocn, ett

- halat nitt dpple och 1.5 tol

-~ winkt mashavadosecker ¢ et
winmetdligt birnl. Hall 2

- 5.5 d{ kobande vaticn oct

-~ (it dra ¢ S5-4 minater.
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Za an tesilen octh nan em ¢

brygdea.

Senveral!



APELSIN/SAFFRAN

INGREDIENSER: rooibos (Sydafrika), kanderad papaya 2 g te till
(papaya, socker), citrusskal, greenbos (Sydafrika), saffransarom, 2 dl 97°C vatten
naturlig apelsinarom, apelsinarom, citronarom i 5-8 minuter.

Rooibosen har en sét och fyllig smak i sig sjalv vilket ar en valdigt bra
grund for smaksattning. Denna blandning &r smaksatt med naturlig
apelsinarom och saffransarom, vilket vi tycker gifter sig harligt och juligt
tillsammans med lite extra sétma fran kanderad frukt.

DITT BETYG:
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VINTERSOL

INGREDIENSER: gront te (Kina), citrusskal, kanel, kardemumma, 2 g te till

naturlig apelsinarom, mald ingefara, naturlig vaniljarom 2 dl 72°C vatten
i 2-3 minuter.

Idag vill vi varma dig med vart nya gréna julte. Kan du kanna vilka
ingredienser det innehaller (innan du kikar i innehallsférteckningen)?
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VINTERSAGA

INGREDIENSER: svart te (Kina), svart te (Indien), svart te 2 g te till

(Rwanda), applebitar, kanel, citronarom, naturlig apelsinarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter.

Vi fortséatter resan genom arstiderna med var Vintersaga. Ett mustigt
och fylligt te som passar utmarkt nér kylan kryper pa. Teet har en
kryddig karaktar av kanel, och ett fruktigt och sott avslut av apple.

DITT BETYG:
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CITRONMARANGPA)J

INGREDIENSER: rooibos (Sydafrika), citrusskal, citrongras, 2 g te till
2 dl 97°C vatten

i 5-8 minuter.

ringblomma, citronarom, graddarom, naturlig citronarom, yoghurtarom

Under vintern ar det sadsong for citrusfrukter och det ar da de smakar
allra bast. Man kan bland annat baka en god och vacker citronmarangpaj
eller sé kan man dricka vart rooibos som ar smaksatt med

inspiration fran just det bakverket!

DITT BETYG:
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INGEFARA

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), svart te (Kina), ingefara, 2 g te till

naturlig ingefaraarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter.

Ibland &r det enkla det godaste, till exempel som detta te. En bas av
gott svart te frdn Rwanda och Kina smaksatt med massor av ingefara.

Tips: tillsétt en skiva citron i din tekopp.

DITT BETYG:
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SEMLETE

INGREDIENSER: svart te (Indien), svart te (Kina), kardemumma, 2 g te till
kakaosmor, amarettoarom, vaniljarom, graddarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter.

Manga av oss tycker att vantan pa semlesasongen &r alldeles for lang
och sasongen for kort. Tur da att vi har Semlete aret runt. Testa att géra
en kréamig telatte med ditt Semlete, recept hittar du pa nasta sida.

DITT BETYG:
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Recept Telatre

7 ett higt glas ellen
¢tor magy, brygy hela
din kalenderdse med
Semlete med 2 dl vatten
¢ 4 minatern fin att i ert
dtarkt te. Tillsdtt walfnc
datuing ¢ teet. Skamma

itk varm pd walfriry
8att oct 4ill 4d teet, Stri
bite malen bardemamma ta
toppen. Njut av cemla ¢
flytande form!
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GRONT KARLEKSTE

INGREDIENSER: gront te (Kina), sockerhjarta (socker, rismjél, 2 g te till
2 dl 72°C vatten

i 2-3 minuter.

risolja, potatisstarkelse, arom, rédbetskoncentrat), aprikosarom,

yoghurtarom, jordgubbsarom

Efter fettisdagen kommer en dag i kérlekens tecken. Visst &r teet
gulligt? Gott ar det ocksd, med en sot smak av jordgubb, aprikos
och yoghurt.

DITT BETYG:
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MUMS BUMS

INGREDIENSER: svart te (Sri Lanka), svart te (Kina), 2 g te till

kakaonibs, svart te (Indien), chokladarom, graddarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter.

Dagens blandning ar inspirerad av en varm choklad, i basen en maltig
blandning av svart te, smaksatt med choklad- och graddaromer samt
kakaonibs! Helt fritt fran allergener likt alla véra teer.

DITT BETYG:
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JAPANSKT KORSBAR Q

INGREDIENSER: gront te (Kina), vildkérsbarsarom 2 g te till
2 dl 72°C vatten
i 2-3 minuter.

Nu har varen kommit i var kalenderresa! Kdnn minnena av varen eller
kanske langtan tills nésta var nar du smakar vart grona te med smak
av korsbar!

DITT BETYG:
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VARKANSLA Q

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), svart te (Kina), kanderad 2 g te till
papaya (papaya, socker), kokos, persikaarom, hallonbitar, svartvinbarsarom, 2 dl 97°C vatten
kokosarom i 3-4 minuter.

Denna blandning ér lite galen, precis som man kan kénna sig pa varen
nar varkanslorna spritter i hela kroppen. Lat séta smaker av kokos,
persika och bar satta fart pa dig idag!

DITT BETYG:
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SVART PASKTE Q

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), gréont te (Kina), 2 g te till

passionsfruktsarom, ringblomma, bergamottarom, mango/ 2 dl 97°C vatten

maracuja-arom i 3-4 minuter.

Den glada hogtiden pasken kommer lastad med ett te som man skulle
kunna beskriva som en Earl Grey med twist av tropisk frukt! Observera
hur bra det fungerar att faktiskt blanda svart och gront te. Det far dock
vara ett taligt gront te som detta kinesiska Sencha te vi anvant, da
manga andra grona teer blir beska och trékiga om man brygger dem
med kokande vatten.

DITT BETYG:
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GRONT & SKONT Q

INGREDIENSER: gront te (Kina), citrongras, rédfruktarom, 2 g te till
hallon, citronarom 2 dl 72°C vatten
i 2-3 minuter.

Vid sidan av solgula bullar och skinande lucialjus vill vi fa dig att minnas
tillbaka pa nar vara landskap slog ut i gronska och blomster tidigare i ar.
Ar det ndgon sarskild stund eller 8gonblick som dyker upp i ditt minne?
Det ar sadana stunder som inspirerade oss till denna teblandning.

DITT BETYG:
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VIOLTE Q

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), svart te (Kina), 2 g te till
violarom, blaklint 2 dl 97°C vatten

i 3-4 minuter.

Violpistoler eller violpistiller? Det &r smakreferenser méanga har till
detta te. Underbart gott att blanda med lakritste!

DITT BETYG:
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CEYLON ) Q
NEEDWOODS LACKERHET

INGREDIENSER: svart te (Sri Lanka), svart te (Indien), 2 g te till

kardemumma, kanel, rabarber & graddearom, vaniljarom, jordgubbsarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter.

Denna blandning innehaller bland annat Ceylonte. Ceylon ar det aldre
namnet pa Sri Lanka, men teerna fran Sri Lanka kallas fortfarande for
just Ceylonteer. Benamningen sager ocksa ganska mycket om sjalva
teet. Ceylonteerna &r fylliga och aromatiska i smaken med rédaktig,
gyllene orange koppfarg. Mycket gott att dricka som det ar eller som i
denna lackerhet, smaksatt som en rabarberpaj!

DITT BETYG:
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SVENSKA BAR

INGREDIENSER: rooibos (Sydafrika), rédfruktarom,

2 g te till

jordgubbsbitar, jordgubbsarom, blabarsarom, hallon 2.dl 97°C vatten

i 5-8 minuter.

Drém dig tillbaka till fina sommarminnen med detta fylliga rooibos
smaksatt med svenska bar sdsom jordgubbar, hallon och blabéar.
Rooibos &r otroligt gott att gora iste pa, sa vi kastar med ett sddant
recept ocksa! Se nasta sida.

DITT BETYG:
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Zeceft

TJugnediencer

5 dl vatten

5 ¢ dagene pdce Dooibos ecvensba bir
1 dl fryota jordgubbar

I wok sochen. ginua ninsocker

2 Gtad fireb myata (bau ateslutad)
Eu bale lime

9e

o’ (] o0
Gin ¢4 hin
1.Bry99 voailocen med bokande vaties,

tat dra ¢ 5-8 minutern. Sila av och at

svalna.

R

2. Presea limea 2cll jucce.

o Altenaativ | med mirenotaw: 9 ew 4ig bantee
ellen tillérniagarne a¢ plast: mixa 1 dl av de?
aucsalunade teet med de fryeta jorndgubbarad
welh sacknet tille det Ulin som ea paré.
Dilledtt myata ¢ elatel 04 art Uladen bara
Ytin apphackade. Hall pé nesterande T ach
Jének Limejucce och Ulanda tille alltieg gdn
ihop till en homogen duyek. Fytl glas zell
hilften med (gdnaa brossad) ach fyll apt
wed tednychen.

o Altenaativ 2 med llenden com blarar att
bnossa o Ldgy samiliga (agnedienten ¢
lleadenn och mixa 2ille det blin com e olush.

Senvena dinebkt.
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PAVLOVA %@%

INGREDIENSER: svart te (Kina), svart te (Rwanda), 2 g te till
kakaosmor, citrusskal, jordgubbsbitar, jordgubbsarom, tranbar, 2 dl 97°C vatten
citronarom, graddarom, vaniljarom i 3-4 minuter.

Har du nadgon gang atit desserten Pavlova? Om inte far du i det har
teet en bild av hur det kan smaka. Marang, gradde och bar! Kan du
kanna vilken smak vi lagt in en liten touch av mer?

DITT BETYG:
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GUANABANA %@@

INGREDIENSER: grént te (Rwanda), papaya (papaya, socker), 2 g te till
citrusskal, passionsfruktsarom, jordgubbsarom, apelsinarom, 2 dl 72°C vatten
ananasarom, guanabanapulver (guanabana) i 2-3 minuter.

Guanabana &ven kallad Taggannona &r en exotisk frukt med konstigt
utseende och helt magisk smak. Smaken pa fruktkéttet brukar
beskrivas som en blandning mellan passionsfrukt, jordgubbe, apelsin
och ananas- vilket helt enkelt blev var inspiration till denna blandning!

Kom ihag att brygga ditt gréna te pa lite lagre temperatur, cirka 70
grader!

DITT BETYG:
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SOMMARGOTT %@f&

INGREDIENSER: applebitar, malva/hibiskus, nyponskal, 2 g teitill
2 dl 97°C vatten

i 5-8 minuter.

citrusskal, jordgubbsbitar, jordgubbsarom, graddarom

Denna torsdag i december ska piggas upp av en riktig sommarbomb!
Denna blandning bestar till stor del av blomman hibiskus vilket ger
brygden den fantastiska réda fargen och syran. Vi rekommenderar
dig verkligen att testa att gora iste pa Sommargott, se recept pa
nasta sida.

DITT BETYG:
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Zeceppt

Sommangelt cate

Brygy 5 9 (e balenderpice)
Sommangoett med 4 dl botlande
watten ¢ mindt 5 ménalen. sata
eften behoo och lat sealaa
helt.

Senvera med o

Dipe: om da will addera ndgol
till ditt Semmangott-iete.
testa att hilla ¢ valfré miungd
boboom7ilh ¢ det kalla teet!
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BLABARS-
CHEESECAKE

WX

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), svart te (Kina), kakaosmér, 2 g te till
blébar, blabarsarom, yoghurtarom, svartvinbarsblad, vaniljarom, naturlig 2 dl 97°C vatten
blabarsarom, blaklint i 3-4 minuter.

Nar sommaren borjar tacka for sig sa dyker bladbaren tacksamt upp
i skog och mark. Goda som de &r men nastan annu godare att géra
bakverk pa! Sésom blabarscheesecake som varit inspirationen till
dagens te.

DITT BETYG:
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HOSTRUSK .;}’3}

INGREDIENSER: rooibos (Sydafrika), ljungblomma, 2 g te till

svart-vinbarsblad, vaniljarom, tranbar, svartvinbarsarom, 2 dl 97°C vatten

vildkérsbarsarom i 5-8 minuter.

Ingen gang smakar val te sé gott som nar det ar ruskigt vader ute?
Att kura ihop sig pa en skon plats med en kopp rykande te brukar
vara en av favoritaktiviteterna nar kylan kryper sig pa. Precis det
tycker vi att du ska géra med dagens te, Hostrusk. Notera hur fint de
lila ljlungblommorna matchar med den rostréda rooibosen.

DITT BETYG:
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KANELBULLE

WX

INGREDIENSER: svart te (Kina), svart te (Indien), svart te 2 g te till
(Rwanda), kanel, kardemumma, kakaosmér, kanelarom, graddarom, 2 dl 97°C vatten
smorkolaarom i 3-4 minuter.

At du nagon kanelbulle pa bullens egna dag i &r? Manga &r vi nog som
dock ater kanelbullar med gladje aret runt. | dag far du smaka pa ett
nytt satt att konsumera kanelbulle!

Tips: lagg i en liten nypa salt med de torra tebladen innan du héller pa
det kokande vattnet, saltet lyfter smakerna.

DITT BETYG:
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HOSTGLOD bé’é}

INGREDIENSER: svart te (Rwanda), svart te (Kina), 2 g te till
tranbar- & fladerbararom, safflor, tranbarsarom 2 dl 97°C vatten
i 3-4 minuter

| dagens te far du smaka pé héstens glod i smaker som tranbar
och fladerbar. De glodande sma blombladen du ser kommer fran
safflorblomman aven kallad fargtistel. Den har odlats som fargvaxt
sedan antiken i bland annat l&nderna kring Medelhavet och i Kina.
De rédgula blombladen ger farg men ingen smak.

DITT BETYG:
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APPLEFROJD
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INGREDIENSER: «kanel, applebitar, sandeltra, nyponskal, 2 g te till
ingefara, nejlika, rosépeppar, svartvinbar, smoérkolaarom, citrusskal, 2 dl 97°C vatten
chiliflakes, kardemumma i 5-8 minuter.

@

Vi avrundar denna resa med att sdga GOD JUL och en storfavorit
frdn Kahls: Applefrojd. Brygg garna teet minst 4-5 minuter for att
smakerna fran alla ingredienser ska hinna utveckla sig i brygden.

Den lilla hettan och varmen kommer fran en gnutta chili. Hoppas

du far en riktigt fin julafton.

DITT BETYG:
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GOD JUL & GOTT NYTT AR!

Bslies gata 18, 421 31 Vastra Frélunda, Sweden | www.kahls.se




