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Was ist die optimale Aufgusstemperatur fir Tee?

Mon, 12/17/2018 - 11:18
Essen, Trinken und Genuss - hitten Sie's gewusst?

Tee ist nicht gleich Tee. Damit sie ihr Aroma optimal entfalten kdnnen, benotigen die verschiedenen
Teesorten unterschiedliche hohe Wassertemperaturen beim AufgieBen und sollten unterschiedlich
lang ziehen.

Krautertee wird idealerweise mit sprudelnd kochendem Wasser Ubergossen. Je nach Art der Krauter
liegt die Ziehdauer zwischen funf und acht Minuten.

Auch Fruchtetee gelingt am besten mit sprudelnd kochendem Wasser. Er sollte zwischen sechs und
acht Minuten lang ziehen.

Schwarzer Tee wird idealerweise mit 90°C bis 95°C heiBem Wasser aufgegossen, also unmittelbar nach
dem Aufkochen. Wer einen anregenden Tee bevorzugt, lasst ihn héchstens drei Minuten lang ziehen.
JFunf-Minuten-Tee" wirkt zwar nicht beruhigend, aber jedenfalls nicht anregend. Schwarzer Tee, der
langer als funf Minuten zieht, wird sehr bitter.

Fur den Aufguss von Grinem Tee sollte man das Wasser nach dem Aufkochen auf 70°C bis 85°C
abkuhlen lassen. Hohere Temperaturen beeintrachtigen namlich das Aroma, da sie die zarten,
blumigen Aromen verandern. Bei einer Wassermenge von einem bis eineinhalb Litern wird die ideale
Temperatur ca. eine bis drei Minuten nach dem Aufkochen erreicht. Grliner Tee sollte hochstens drei
bis vier Minuten lang ziehen. Die Teeblatter konnen fur bis zu drei Aufgusse wieder verwendet werden.
WeiBBer Tee wird ahnlich wie Gruner Tee zubereitet. Die ideale Aufgusstemperatur liegt bei rund 70°C,
die Ziehzeit betragt drei bis vier Minuten.
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