YuboFiT
l’lMTS -CV%TS

¥y # 0 & ¥ O ¥

g

Rezeptblatt: Glihweingewiirz PREMIUM

Ideen und Rezepturen fiir Kiiche, Bar und Theke - YuboFiT Artikel ITEB9063 - Stand: September 2026

YuboFiT® Bio Tee-Manufaktur & GroBhandel Niisse — Friichte — Gewtirze - Hansering 106 - 31141 Hildesheim
+49 5121 93483-39 - mail@yubofit.com

# Das Produkt in Kiirze

Die Mischung ist kein roter Friichtetee, sondern ein klarer Gewirzaufguss mit Apfel und Orange. Sie enthalt keinen
Hibiskus und keine Beeren, farbt also nicht und tribt nicht. Genau das macht sie Uber den Glihwein hinaus
brauchbar: Der Aufguss verschwindet in hellen Saucen, in Sahne und in Teig, ohne sie einzuférben.

Merkmal Angabe laut Artikeldaten
Artikel Glihweingewlirz PREMIUM (ITE89063)
Zutaten Apfelstiicke, Orangenschalen, Zimtstangen, Sternanis (10 %),

Gewirznelken, Orangenecken, Piment, naturliches Anis-Aroma

Fihrender Geschmack Sternanis

Aufguss laut Artikelseite 4 bis 5 Teel6ffel, 100 °C, 5 bis 10 Minuten Ziehzeit

Fullmengen 31 Verpackungsvarianten, von 5 g im Tee-Briefchen bis 1.000 g im Bulk-
Pack

Haltbarkeit 18 Monate ab Abfilltag

Lagerung gut verschlossen, kihl, dunkel und trocken

¥ Was die Kiiche dariber wissen muss

Alle 32 Rezepte dieses Blatts sind vegetarisch. Drei Eigenschaften entscheiden iber das Gelingen:

¢ Sternanis fiihrt. Er tragt den Geschmack und wird mit der Ziehzeit starker, nicht milder. Wer langer als 15 Minuten
zieht, bekommt eine Lakritznote, die alles andere tUberdeckt.

¢ Die Nelke ist der Bremsklotz. Sie 16st sich am schnellsten und wird als Erste scharf. Deshalb steht in fast jedem
Rezept eine begrenzte Ziehzeit statt ,nach Geschmack”.

¢ Apfel und Orange bringen Saure und SiiBe mit. Rezepte brauchen deshalb weniger Zucker als gewohnt, und saure
Zutaten wie Essig oder Zitrone durfen kraftiger ausfallen.

Fiir den Betrieb: Die fiinf Grundrezepte auf der néachsten Seite sind der Kern dieses Blattes. Wer Aufguss, Sirup und

Pulver einmal in der Woche ansetzt, kocht alle weiteren 27 Rezepte ohne neuen Ansatz.
|
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@ Die finf Grundrezepte

Aus diesen finf Ansatzen entsteht alles Weitere. Sie lassen sich vorbereiten und halten sich, der Sirup sogar
wochenlang. Das ist der Unterschied zwischen einem Gewiirz, das nur im Dezember lauft, und einem, das die ganze
Karte tragt.

a Starker Aufguss, die Basis fiir alles
Ergibt 1 Liter.

¢ 40 g Gluhweingewilrz PREMIUM
@ 1 Liter Wasser, sprudelnd kochend

1. Gewlrz mit dem kochenden Wasser tibergieen und zudecken.
2. Genau 10 Minuten ziehen lassen, nicht langer.
3. Durch ein feines Sieb abgieBen, den Trester nur leicht ausdriicken.

4. Sofort abkihlen, wenn der Aufguss spater kalt verwendet wird.

Fur die Kiiche lohnt der doppelt starke Ansatz mit 80 g je Liter. Er wird in Saucen und Desserts ohnehin verdinnt und
nimmt im Kihlhaus halb so viel Platz weg. Gekuhlt halt er vier Tage.

a Gewiirzsirup, das Konzentrat fiir die Theke
Ergibt rund 700 ml.

¢ 500 ml doppelt starker Aufguss aus Rezept 1
¢ 500 g Zucker
¢ 1 breiter Streifen unbehandelte Orangenschale

1. Aufguss, Zucker und Orangenschale aufkochen und rihren, bis sich der Zucker gel6st hat.
2. 10 Minuten offen einkochen lassen, bis der Sirup an der Kelle leicht haftet.

3. Orangenschale entfernen, heiB in sterile Flaschen fiillen und verschlieBen.

Das wichtigste Rezept dieses Blattes. Aus einer Flasche entstehen HeiBgetranke, Cocktails, Desserts und Saucen, ohne
dass jemand neu ansetzen muss. Ungedffnet und kiihl gelagert halt der Sirup vier Wochen, nach dem Offnen zwei.

e Gewiirzpulver fiir alles Trockene
Ergibt rund 45 g aus 50 g Gewiirz.

1. Das Gewdirz in der Mihle oder im Standmixer fein mahlen.
2. Durch ein Haarsieb geben. Die groben Zimt- und Sternanisstticke bleiben zuriick.
3. Den Riickstand ein zweites Mal mahlen und erneut sieben.

4. Luftdicht und dunkel aufbewahren, innerhalb von drei Monaten verbrauchen.

Das Pulver ist die Grundlage fiir Rub, Gewiirzzucker und Geback. Gemahlen verliert die Mischung schneller an Aroma
als ganz, deshalb immer nur den Wochenbedarf mahlen.
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° Kaltauszug, klar und mild
Ergibt 1 Liter.

¢ 30 g Glihweingewirz PREMIUM
¢ 1 Liter kaltes Wasser

1. Gewdlrz und Wasser in einer verschlossenen Kanne 12 Stunden in den Kihlschrank stellen.
2. Abseihen, den Trester nicht ausdriicken, sonst wird der Auszug trib.

Kalt gezogen l6st sich die Nelke kaum. Ubrig bleiben Apfel, Orange und ein feiner Anisduft. Der Auszug ist glasklar
und damit die Grundlage fir alles, was im Glas gut aussehen soll.

° Alkoholansatz fiir die Bar

Ergibt 500 ml.

¢ 30 g Glihweingewtiirz PREMIUM
¢ 500 ml Gin, Wodka oder heller Rum
1. Gewlrz und Alkohol in ein verschlieBbares Glas geben.
2. 3 bis 5 Tage dunkel bei Zimmertemperatur stehen lassen, einmal taglich schwenken.

3. Durch ein Tuch abseihen und in die Flasche zurlckfillen.

Ab dem fiinften Tag Ubernimmt der Sternanis vollstandig. Wer es frischer mag, seiht schon nach drei Tagen ab. Der Ansatz
halt sich durch den Alkohol praktisch unbegrenzt.

¢ HeiBe Getranke

Der klassische Teil, aber mit einer Regel, die vieles besser macht: Gliihwein wird nie gekocht. Uber 78 °C verdampft
der Alkohol und die Gewiirze werden bitter. 70 °C sind das Ziel, und ein Thermometer im Kessel ist die billigste
Qualitatssicherung der Adventszeit.

o Glihwein rot

Ergibt 1 Liter, rund 5 Portionen.

® 1 Liter trockener Rotwein, gern ein Spatburgunder oder ein Primitivo
¢ 60 ml Gewdrzsirup aus Rezept 2
¢ 1 Scheibe Orange

1. Wein auf 70 °C erwarmen und dabei nicht kochen lassen.
2. Sirup und Orangenscheibe zugeben, 5 Minuten stehen lassen.

3. Vor dem Ausschank abschmecken und bei Bedarf mit Sirup nachstBBen.

Ohne Sirup, direkt aus dem Gewiirz: 40 g je Liter Wein bei 70 °C 30 Minuten ziehen lassen und abseihen. Das schmeckt
eine Spur frischer, bindet aber den Kessel.
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° WeiBer Glithwein
Ergibt 1 Liter.

® 1 Liter trockener WeiBwein, Riesling oder Silvaner
¢ 50 ml Gewdrzsirup
¢ Saft einer halben Zitrone

Wie beim roten auf 70 °C erwarmen. Der weiBe fallt leichter aus und verkauft sich an alle, denen der rote zu schwer
ist. Auf der Karte lohnt er sich als zweite Zeile, weil er kaum Mehrarbeit macht und den Abend verlangert.

e Apfelpunsch ohne Alkohol

Ergibt 1 Liter.

¢ 700 ml naturtriiber Apfelsaft
¢ 300 ml starker Aufguss aus Rezept 1
¢ 40 ml Gewdrzsirup

¢ Saft einer halben Zitrone

Auf 70 °C erwarmen und heif halten. Der Punsch tragt den Vormittag und das Familiengeschaft, also genau die
Stunden, in denen Glihwein noch nicht gefragt ist. Die Zitrone ist kein Beiwerk: Sie halt die StiBe des Apfelsafts im
Zaum.

o Hot Buttered Apple
Je Glas.

¢ 200 ml Apfelpunsch aus Rezept 8
¢ 1 Teeloffel braune Butter
¢ 20 ml brauner Rum

1. Butter bei mittlerer Hitze braunen, bis sie nussig riecht, und vom Herd nehmen.
2. Punsch und Rum in das vorgewarmte Glas geben.

3. Die Butter einrlhren. Sie legt sich als feiner Film obenauf.

Ein altes Rezept aus der amerikanischen Barkultur, in Deutschland kaum auf einer Karte zu finden. Genau deshalb bleibt es
Gasten im Gedachtnis.

0 Gewlirz-Trinkschokolade

Je Portion.
¢ 200 ml Milch
@ 40 g dunkle Kuvertire

¢ 15 ml Gewdirzsirup
¢ 1 Prise Salz

Milch mit Sirup und Salz erhitzen, Kuvertiire darin schmelzen, mit dem Stabmixer aufschdumen. Der Sirup ersetzt
Zucker und Gewdirz in einem Schritt, die Schokolade bleibt dadurch dunkel und nicht suB.
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o Apfelstrudel-Latte, ohne Kaffee
Je Glas.

@ 150 ml starker Aufguss
4 100 ml Milch oder Hafergetrank
¢ 15 ml Gewdrzsirup

¢ Gewdurzpulver zum Bestauben

Aufguss und Sirup hei3 in das Glas, die Milch aufschdumen und aufsetzen, mit Pulver bestduben. Der Latte lduft am
Nachmittag, bei Kindern und bei allen, die abends keinen Kaffee mehr wollen. Er kostet wenig und sieht auf dem
Tablett aus wie ein Milchkaffee.

Kalte Getranke

Der Teil, den fast niemand anbietet. Kalt schmeckt die Mischung nach Apfel und Orange statt nach
Weihnachtsmarkt und ldsst sich das ganze Jahr verkaufen.

@ Cold Brew, klar im Weinglas
Ergibt 1 Liter.

¢ 1 Liter Kaltauszug aus Rezept 4
¢ 30 ml Gewdrzsirup
¢ Eis, Zeste einer Orange

Im Weinglas servieren, nicht im Becher. Als alkoholfreier Aperitif steht er gleichwertig neben dem Wein, und genau
das erwarten Gaste, die nicht trinken.

G Gewlirz-Tonic
Je Glas.

¢ 40 ml Gewdrzsirup
¢ 150 ml Tonic Water
¢ Eis, eine Scheibe Apfel

Sirup auf das Eis, Tonic langsam angieBen, einmal heben, nicht riihren. Alkoholfrei, sieht aber aus wie ein Longdrink
und wird auch so bestellt.

Q Gewlirz-Sour
Je Glas.

¢ 50 ml Alkoholansatz aus Rezept 5
¢ 20 ml Gewdrzsirup

¢ 25 ml Zitronensaft

¢ 15 ml EiweiB oder Aquafaba

1. Alle Zutaten ohne Eis kraftig schitteln, damit der Schaum entsteht.

2. Eis zugeben, erneut schitteln und doppelt in das vorgekiihlte Glas abseihen.
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G Winter-Negroni

Je Glas.

¢ 30 ml Alkoholansatz auf Ginbasis
¢ 30 ml roter Wermut

¢ 30 ml Bitterlikor

Auf Eis riihren, mit einer Orangenzeste abspritzen. Der Sternanis trifft den Bitterlikér genau, das Getrénk braucht keine
weitere Erklarung auf der Karte.

@ Kalte Gewiirz-Sangria

Ergibt gut 1 Liter.

¢ 750 ml Rotwein

¢ 150 ml Gewdrzsirup

¢ 200 ml Orangensaft

¢ 1 Apfel in feinen Wiirfeln

Alles verriihren und 4 Stunden kalt ziehen lassen. Fir Firmenfeiern im Haus die einfachste Losung: Sie wird im Krug
vorbereitet und braucht am Abend niemanden mehr.

@ Herzhaft: der ungewohnliche Teil

Piment, Nelke, Zimt und Orange sind seit jeher Schmorgewirze. Dass sie hier fertig gemischt im Beutel liegen, spart
der Kiiche das einzelne Abwiegen. Die folgenden sieben Rezepte sind der Grund, warum sich dieses Gewdlrz auch
im Januar noch verkauft.

G Gebeizte Rote Bete
Fiir 1 kg rohe Rote Bete.

¢ 80 g Zucker

¢ 60 g grobes Salz

¢ 15 g Gewdlrzpulver aus Rezept 3

¢ Abrieb einer unbehandelten Orange

1. Rote Bete schalen und auf dem Hobel in diinne Scheiben schneiden.
2. Alle trockenen Zutaten mischen und die Scheiben damit bedecken.
3. Geschichtet in eine Schale geben, beschweren und 24 bis 36 Stunden in den Kihlschrank stellen.

4. Abspllen, trocken tupfen und wie ein Carpaccio auslegen.

Der ungewohnlichste Einsatz dieses Blattes. Die Beize arbeitet wie bei einem Gravlax: Salz und Zucker ziehen Wasser
heraus, das Gewurz zieht hinein. Sternanis und Orange nehmen der Bete das Erdige. Auf dem Frihstiicksbrett oder zum
Sekt ist das ein Gang, den Gaste so noch nirgends bekommen haben.
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@ Trockener Rub fiir Ofengemiise

Reicht fiir 2 kg Gemtise.

¢ 30 g Gewlrzpulver

¢ 30 g brauner Zucker

¢ 20gSalz

¢ 5 g schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Kirbisspalten, Karotten, Pastinaken oder Sellerie mit Ol benetzen und im Rub wenden. Bei 200 °C résten, bis die
Kanten dunkel werden. Der Zucker karamellisiert und gibt dem Gemdse in 25 Minuten die Farbe, fur die es sonst die
doppelte Zeit im Ofen braucht.

@ Dunkle Gemiisejus

Fliir 4 Portionen.

1. Réstgemiise, Champignons und einen Loffel Tomatenmark kréftig anbraten, bis alles dunkel ist.
2. Mit 200 ml Rotwein abldschen und fast vollstandig einkochen.

3. 500 ml starken Aufguss angieBen statt Wasser oder Gemusefond.

4. 40 Minuten offen reduzieren, abseihen und mit kalter Butter binden.

Der Aufguss bringt StiBe und Gewlrz in einem Zug in die Sauce. Zu Knddeln, Bratlingen und gebratenem Kiirbis
ersetzt sie jede fertige Sauce, und niemand vermisst den Fond.

@ Rotkohl

Fiir 8 Portionen.
¢ 1 kg Rotkohl, fein gehobelt
¢ 300 ml starker Aufguss

¢ 1 sduerlicher Apfel, gewrfelt
¢ 40 ml Rotweinessig, 30 ml Gewdrzsirup

Alles zusammen aufsetzen und 45 Minuten bei kleiner Hitze schmoren. Der Aufguss ersetzt Lorbeer, Nelke und
Piment, die sonst einzeln in den Topf und vor dem Servieren wieder herausgefischt werden missen. Am zweiten Tag
schmeckt er besser als am ersten.

@ Kiirbissuppe mit Gewiirzaufguss
Fiir 6 Portionen.

¢ 1 kg Hokkaido, grob gewtrfelt

¢ 1 Zwiebel, 1 Sttick Ingwer

4 200 ml starker Aufguss

¢ 600 ml Gemisebriihe, 100 ml Sahne

Kirbis im Ofen rosten, mit Zwiebel und Ingwer aufsetzen, Aufguss und Brithe angieBen, 20 Minuten kochen, pirieren
und mit Sahne abrunden. Der Aufguss gibt der Suppe eine SuB3e, fiir die sonst Zucker oder Kokosmilch nétig ware.
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@ Gewiirz-Ketchup fiir die Winterkarte
Ergibt rund 500 ml.

# 500 g passierte Tomaten
¢ 150 ml starker Aufguss

¢ 80 g brauner Zucker, 60 ml Rotweinessig
¢ 8gSalz

Alles 40 Minuten offen einkochen, plrieren und heif3 abfillen. Zu Kartoffelpuffer, Ofenkartoffeln und gebackenem
Kase. Im Glas mit eigenem Etikett wird daraus ein Mitnahmeartikel fir die Theke.

e Eingelegte Birnen zum Kase
Ergibt 3 Gldser a 250 ml.

¢ 1 kg feste Birnen, in Spalten
@ 400 ml starker Aufguss
¢ 200 ml WeiBweinessig, 300 g Zucker

1. Aufguss, Essig und Zucker aufkochen.
2. Birnenspalten einlegen und 5 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.

3. HeiB in sterile Glaser fullen und verschlieBen.

Halt kiihl und dunkel mindestens ein halbes Jahr. Passt zum Kéasebrett, zu gebackenem Camembert und zu Ofengemise.
Dasselbe funktioniert mit Kirbiswdirfeln.

# Sub und Patisserie

Weil der Aufguss klar bleibt, farbt er Sahne und Teig nicht ein. Das unterscheidet ihn von Glihwein und macht ihn
fur die Patisserie erst brauchbar.

Q Gewlirzkaramell
Ergibt rund 350 ml.

1. 200 g Zucker trocken in der Pfanne karamellisieren, bis er bernsteinfarben ist.
2. Mit 150 ml heiBem starkem Aufguss abldschen, Vorsicht, die Masse spritzt.

3. 100 ml Sahne und 30 g Butter einriihren und 3 Minuten kochen.

4. Abkihlen lassen, im Kihlschrank zwei Wochen haltbar.

Lauft Gber Eis, Waffeln, Milchkaffee und die Backéapfel aus Rezept 30.
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@ Granité als Zwischengang

Flir 8 kleine Portionen.

@ 700 ml starker Aufguss
¢ 150 ml Gewdrzsirup

¢ Saft einer Zitrone

In einer flachen Form einfrieren und viermal im Abstand von 30 Minuten mit der Gabel aufkratzen. Als Zwischengang
im MenU oder als eisige Krone auf dem heiBen Punsch, was am Tisch immer auffallt.

@ Triiffel

Ergibt rund 40 Stiick.

1. 200 ml Sahne mit 20 g Gewdirz 20 Minuten ziehen lassen, abseihen und wieder auf 200 ml auffillen.
2. Die heiBe Sahne lber 300 g dunkle Kuvertiire gieBen und glatt rihren.
3. 4 Stunden kuhlen, abstechen, zu Kugeln rollen und in Kakao walzen.

Q Panna Cotta mit Sternanis

Fiir 6 Gldser.
¢ 500 ml Sahne, 20 g Gewdirz
¢ 60 g Zucker, 2 g Agar-Agar

Sahne mit dem Gewiirz aufkochen, 15 Minuten ziehen lassen, abseihen, Zucker und Agar-Agar einriihren, zwei
Minuten sprudelnd kochen, in Glaser flllen und 4 Stunden kihlen. Der Sternanis tritt an die Stelle der Vanille und
kostet einen Bruchteil.

@ Gelee zum Kise

Ergibt 3 Gldiser a 200 ml.

¢ 500 ml starker Aufguss
& 250 g Gelierzucker 2:1
¢ Saft einer halben Zitrone

4 Minuten sprudelnd kochen, Gelierprobe machen, heif3 in Glaser fiillen. Passt zu Hartkdse und zu gebackenem
Camembert. Mit eigenem Etikett wird das Glas zum Verkaufsartikel neben der Kasse.

@ Stollentranke und Rotweinkuchen

Fir die Tranke 100 ml Gewdirzsirup mit 50 ml Rum mischen und den noch warmen Stollen damit bestreichen, bevor er
in Zucker gewendet wird. Flr den Rotweinkuchen im Rezept 100 ml Flissigkeit durch starken Aufguss ersetzen und 10
g Gewdrzpulver mit dem Mehl sieben.
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@ Gefiillte Backapfel
Je Apfel.

& 1 fester Apfel, Kerngeh&duse ausgestochen
¢ 20 g Marzipanrohmasse, 10 g Rosinen

¢ 1 Teeloffel Gewdirzsirup

Fillen, 25 Minuten bei 180 °C backen und mit dem Gewirzkaramell aus Rezept 24 servieren. Der Nachtisch, der sich
aus Resten der Theke bauen lasst und trotzdem nach Kénnen aussieht.

Q Affogato mit heiBem Sirup

Zwei Kugeln Vanilleeis in die vorgewarmte Tasse, 40 ml heiBer Gewdlrzsirup wird am Tisch dariiber gegossen. Der
einfachste Nachtisch der Karte. Er braucht keine Vorbereitung, keine Schulung und keinen Platz im Kiihlhaus.

e Der Trester, zweimal verwendet

Den abgeseihten Trester nicht wegwerfen. Getrocknet und gemahlen ergibt er einen Gewiirzzucker fiir Waffeln,
Milchschaum und Hefegeback. Feucht in einem Topf Wasser auf dem Herd zieht der Duft durch den Gastraum. Das ist
die billigste Werbung, die ein Betrieb im Dezember machen kann, und sie steht ohnehin schon in der Spiile.

O Was eine Packung hergibt

Ansatz Ausbeute

40 g Gewlirz 1 Liter starker Aufguss, daraus 5 Portionen Glihwein a 200 ml
1.000 g Gewlirz 25 Liter starker Aufguss oder rund 17 Liter Gewlrzsirup

17 Liter Gewdrzsirup rund 400 Getrénke a 40 ml Sirup

Alle Rezepte auf diesem Blatt sind eigene Rezepturen der YuboFiT Tee-Manufaktur und als Anregung fiir die gewerbliche Kiiche
gedacht. Mengen und Zeiten sind Ausgangswerte und dirfen an die eigene Karte angepasst werden.

Fragen zur Mischung, zur Verpackung oder zum eigenen Etikett? YuboFiT® Bio Tee-Manufaktur & GroBhandel Nisse —
Frichte — Gewlrze - Hansering 106 - 31141 Hildesheim - +49 5121 93483-39 - mail@yubofit.com - www.yubofit.com
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