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	Wir empfehlen für diesen Winter eine Kartoffelsuppe

	Zutaten
	(je nach Teilnehmerzahl: hier für 2 bis 3 Personen dargestellt)	500 g Kartoffeln	1 Zwiebel	
2 Karotten 2 Selleriestangen 	1 l Gemüsebrühe	200 ml Sahne 	n. B. Salz und Pfeffer

	Zube-reitung
	Kartoffeln, Zwiebeln, Sellerie und Karotten schälen und würfeln. Gemüse mit etwas Öl in einem Topf anschwitzen, anschließend die Gemüsebrühe hinzufügen und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Währenddessen können Sie mit Ihrem Kunden bereits etwas aufräumen und den Tisch eindecken. 
Das Ganze schließlich mit einem Pürierstab pürieren und die Sahne hinzufügen. 
Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.

	3 Teevarianten für die Wintermonate

	Gewürzter Chai

	Zutaten
	1 Beutel schwarzer Tee (oder loser schwarzer Tee)	1 Tasse Milch		1 Zimtstange	
3 Gewürznelken, 3 Kardamomkapseln, 1 TL Ingwer (gerieben), 1 TL Honig

	Zube-reitung
	1. Milch in einem Topf erhitzen.
2. Teebeutel oder losen Tee in heißem Wasser ziehen lassen.
3. Die Gewürze und Ingwer zur Milch hinzufügen und aufkochen.
4. Den Tee in die Gewürzmilch gießen und nach Belieben mit Honig süßen.

	Orangentee

	Zutaten
	1 Beutel schwarzer Tee (oder loser schwarzer Tee) 		1 Orange (Saft und Zesten)
2 Nelken			1 Zimtstange				1 TL Honig

	Zube-reitung
	1. Den Teebeutel oder losen Tee in heißem Wasser ziehen lassen.
2. Orange auspressen und die Schale abreiben (Zesten).
3. Orangensaft, Zesten, Zimtstange und Nelken zum Tee hinzufügen.
4. Nach Geschmack mit Honig süßen.

	Vanille-Rooibos-Tee

	Zutaten
	1 Beutel Rooibos-Tee (oder loser Rooibos-Tee)	1 Vanilleschote (aufgeschlitzt) 1 TL Honig

	Zube-reitung
	1. Teebeutel oder losen Rooibos-Tee in heißem Wasser ziehen lassen.
2. Die aufgeschlitzte Vanilleschote hinzufügen und ziehen lassen.
3. Tee mit Mandelmilch mischen und nach Geschmack mit Honig süßen.

	Achten Sie darauf, dass sich Ihr Kunde nicht an dem heißen Tee verbrühen kann. Frisch nach der Zubereitung bietet eine kurze Abkühlungszeit sogar den Vorteil, dass sich die Aromen und die köstliche Würze im Raum verteilen können.
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