Iste - kallbryggt eller varmbryggt

Allméant om iste

Iste ar en utmarkt torstslackare. Naturellt innehaller det inga kalorier alls. Alla goda teer kan
anvandas for att gora iste. Iste ar ocksa perfekt som en bas i sommardrinkar, bal, mocktails (drinkar
utan alkohol) och cocktails. Du kan smaksatta ditt iste med lite sockerfri saft, hemmagjord saft,
agave eller farskpressad juice. Brygg garna en storre mangd iste och stall i kylskap, fardigt att
avnjutas. Innan servering i glas, lagg i ett par isbitar, och garnera med en lime skiva, fruktskivor
eller lite citronmeliss. Tank pa att anvanda gott och valsmakande vatten till allt ditt te samt till
isbitarna.

Iste kan bryggas med hett vatten och kylas ner, eller bryggas med kallt vatten fran borjan.
Kallbryggning ar mycket enkelt och ger dig ett te med langre hallbarhet (ca 2 dygn i kylskap).
Varmbryggt iste skall konsumeras helst samma dag du bryggt det.

Kallbryggning: anvand 8 g te till 1 liter kallt, gott vatten. Anvand en filterpase och fyll den sa att
tebladen/orter/frukter etc har plats att expandera alternativt lagg teet/orterna lost i en
tillbringare och sila bort teet/6rterna nar det bryggt klart. Stall i kylskap 6-8 timmar for svart och
ortte, ca 4-6 timmar for oolong, gront och vitt te. Tanniner kommer inte utvecklas lika kraftigt
eftersom du anvander kallt vatten. Efter ratt bryggtid avlagsna teet. For sakerhetsskull, bade for
hemmabruk och nar du brygger iste kallt for restaurang/café: hall forst kokhett vatten over teet for
att "rena det”. Brygg sedan isteet enligt instruktionen ovan.

Varmbryggning: tag 8 g te och hall pa 7 deciliter hett vatten i en kanna/tillbringare som tal varme,
temperatur 100°C till svart och ortte, till gront 80 C och till oolong och vitt te ca 85°C. Lat teet dra
4-10 min (gront 4 min, svart 5-6 min, ortte 8-10 minuter). Avlagsna teet. Om du vill sota teet, gor
det néar teet ar varmt. Lat teet svalna i rumstemperatur innan du slar det 6ver isbitar, alt stall in
det i kylen for att anvanda senare under dagen. Kyler du ner teet for snabbt kan det bli grumligt
vilket inte ser aptitligt ut.

Tank pa att iskuber bidrar till att spada ut teet. Vill du anstranga dig lite extra kan iskuberna besta
av fryst iste (se recept nedan). Och for barnen kan isteet bli isglass/ispinnar. Som smaksattning kan
du blanda isteet med farskpressad juice, mixade (helst frysta) bar, lime, citron, en myntakvist, du

kan ocksa sota ditt te efter behag. Anvand da sétning som lGser sig latt i kallt vatten - tex god saft.

Istekuber! Fargglada och praktiska

Tag 4 dl vatten och 15 g te/orter i losvikt

GOor sa har

= Varm vattnet och hall det over teet (anvand ett varmebestandigt karl).

= Brygg teet enligt foljande: 100°C till svart och ortte, till gront 80 C och till oolong och vitt te ca
85°C. Lat teet dra 2-8 min (gront 2-3 min, svart 3,5-4 min, ortte 8 minuter). Tag sedan bort teet.



= Lat det fardigbryggda teet svalna i rumstemperatur. Hall darefter teet i en form for iskuber och
stall in i frysen. Lagg i ett bar / myntablad i varje istekub for en extra effekt.
=  Fyll ett glas med istekuber. Tillsatt kallt iste och servera!

Fragor? Vialkommen att maila mig ©

catrin@brandable.se




