





ZUTATEH

1 TU MATCHA /7 1 BIO LIMETTE 7/
40 ML MINERALWASSER 17 1-2 TL AGAVENDICKSAFT /f
FRISCHE MINZBLATTER // EISWURFEL

Eine Limette auspressen und den Saft in ein Glas geben.

Mineralwasser, Matcha und
Agavendicksaft vorsichtig hinzugeben und
alle Zutaten gut vermixen, bis sich das Matchapulver
aufgelost hat. Ein Glas mit Eiswtirfeln fillen
und die Zutaten eingieGen.

Zum Schluss mit ein paar bunten Strohhalmen,
etwas Minze und Zitrone verzieren -
ruck zuck fertig ist der erfrischende Energiekick.

(Tipp: Achtet vor dem Pressen der Limette darauf, sie auf einem harten Untergrund
2u driicken und dabei zu rollen. Das erleichtert spdter das Auspressen der Limette.)
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S
LUTATEN

12 TL MATCHA //1REIFE BANANE //
0,9 EL ROHRZUCKER 1/
1 6LAS MILCH /7 HANDVOLL CRUSHED ICE

Alle oben gelisteten Zutaten in einen Mixer
geben oder mit einem Handmixer gut verriihren.
Das fertig verriihrte Getrank in ein Glas gieBen
und je nach Vorliebe auf Eiswirfel servieren.
Statt der Milch kann auch Vanille-, Soja-, oder
Mandelmilch verwendet werden.

Der optimale Vitaminkick fir einen
perfekten Startin den Tag.
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UTATEN

1 TL MATCHA /750 ML WASSER /1 MANGOSAFT /f
KOKOS- ANANASSAFT /' VANILLE 1/ EISWURFEL

Ein Glas zur Halfte mit Eiswtirfeln befiillen.

Den zuvor gekiihlten Saft auf die Eiswiirfel UibergieRen,
bis das Glas halb voll ist. Einen Teeldffel Matcha mit
ca. 50 ml warmen Wasser in einer Schale aufschdumen
und tiber den Saftins Glas gieBen.

Dieses Rezept kann auch nur mit Mangosaft oder
nur mit Kokos-Ananassaft verwendet werden.




F!A HUGO



LUTATEN
1 TL MATCHA // PROSECCO // FRISCHE MINZE

UND ZITRONE // HOLUNDERSIRUP ODER
HOLUNDERBLUTENLIKOR // EISWURFEL

Einen Loffel Matcha mit etwa 100 ml Wasser in einer
Schale verrihren. Ein Glas mit Eiswirfel fiillen und
den Matcha dariibergieGen.
AnschlieRend Prosecco dazumischen und mit einem
Schuss Holundersirup oder Likor verfeinern.

Dekoriert mit frischen Minzblattern und einer frischen
Zitronenscheibe ist unser Matcha-Hugo ein leckerer
Hingucker.
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MATCHACCINO




EG.

JUTATE

2 TUMATCHA /1 2 TASSEN MILCH 1/
1 TL ZUCKER ODER AGAVENDICKSAFT 1/
30 6 WEISSE SCHOKOLADE

Gebe 1,5 Tassen Milch, Zucker und weile

S

Schokolade in einen Topf und erhitze das Ganze %

langsam unter standigem Rihren. §

Mische das Matchapulver sowie eine viertel
Tasse Milch in einer Schale an, bis sich der Matcha

komplett gelost hat. Vermenge nun beide Fliissigkeiten

miteinander und gieBe den Matchaccino in
2wei Glaser oder Tassen.

Wer mdchte, kann gerne noch etwas Milch
aufschdumen und den Milchschaum
auf beide Tassen verteilen und mit etwas
Matchapulver oder Zimt bestreuen.
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Z0TATEN

Ein Glas zur Halfte mit Eiswiirfeln fullen und
eine halbe Tasse Milch driibergieBen.
Ein Teeloffel Matcha mit ca. 50 ml heiBem Wasser
aufschdumen, bis sich das Matchapulver aufgeldst hat.

Den fertig gemischten Matcha in das Glas gieBen,
eine Kugel Vanilleeis dazugeben und leicht miteinander
verrihren, bis sich die Fliissigkeiten vermengen.
Die Kugel Vanilleeis sieht zum Schluss oben raus
und macht einen schmackhaften Eindruck.
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INOIVHILY




LUTATEN

Die Melone entkernen und mit einem Loffel das
komplette Fruchtfleisch herausnehmen.
1TL Matcha mit etwas Milch aufschaumen und zum Fruchtfleisch
hinzugeben. Das Ganze nun gut purieren
und nach Belieben und StiRe der Melone mit Zucker
oder Agavendicksaft perfektionieren.

Jetzt muss das Glas nur noch groBziigig mit
Eiswurfeln befullt und mit dem fertigen Shake
aufgegossen werden.

Kurz umriihren und sofort genieBen.
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ZUTATEH
2 TUMATCHA /750 ML MILCH /1 REIFE BANANE //

90 6 GEMAHLENE TTANDELN // 150 ML KOKOSMILCH /7 2 EL HOMIG //
150 - 250 6 CREMIGER BIO-NATURJOGHURT

Alle Zutaten in ein hohes
Riihrgefdl geben und kraftig miteinander
verriihren - fertig.

Ein super erfrischender Smoothie
mit Wachmachkick und Erweckung von
Sommergefuhlen und Strandfeeling.







JUTATEN

6 TL MATCHA /1 200 ML SAHNE /f
200 ML MANDELDRINK/MANDELMILCH // 6 EL MANDELMUS /f
6 EL AGAVENDICKSAFT /' 6 EL WALNUSS-JOGHURT

Alle Zutaten zusammenmixen
und ins Gefrierfach stellen.
Nach etwa 2 - 3 Stunden kann das erfrischende
Matcha-Eis serviert und genossen werden.

Abgerundet mit frisch geschlagener Sahne oder
Schokosplits ein auBergewdhnlicher Nachtisch,
der alle Gdste begeistert.
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