
Teegetränk mit Tapiokaperlen und Lakritzschnecken

Menge
1 kleine Tasse  Tapiokaperlen
300 ml  Orangensaft

 grüne Lebensmittelfarbe
4 EL  Grenadine
1 EL  schwarzer Zucker
2  Lakritzschnecken
300 g  Götterspeise Zitrone
1 Handvoll  Eiswürfel
2  dickere Strohhalme

Zutaten für 2 Portionen 
Zubereitungszeit: 15 Min. 
 
pro Portion: 2026 kJ, 484 kcal, 114 g Kohlenhydrate, 3,9 g Eiweiß, 0,3 g Fett,
794 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad:      Kosten:  

 

Nicht mehr lange bis Halloween und deshalb haben wir uns einen ekligen
aber superleckeren Drink ausgedacht! Da Bubble Tea gerade wieder voll im
Trend ist und wir große Fans des süßen Teegetränks sind, mussten wir
daraus einfach eine Grusel-Version kreieren. Für unseren Bubble Tea haben
wir glibberige Götterspeise und Tapioka-Perlen verwendet, die wie ein Nest
voller Spinneneier aussehen sollen. Damit der Halloween Drink aber so richtig
schaurig aussieht wird das Ganze mit Grenadine und grünem Orangensaft
aufgegossen. Zum Abschluss kannst du noch Lakritzschnecken an dein Glas
hängen, die dann die Spinnenbeine darstellen. Unser Spinnen-Bubble Tea ist
richtig lecker geworden, geht schnell und ganz einfach! Probiere das Rezept
unbedingt aus und genieße den schaurig-süßen Drink! So einfach geht’s:  

Step 1:
Als erstes die Götterspeise nach Packungsanweisung zubereiten und im
Kühlschrank erkalten lassen. Die feste Götterspeise anschließend in kleine
Stücke schneiden, die durch einen dickeren Strohhalm passen. 

Step 2:
Die Tapiokaperlen ebenfalls nach Packungsanweisung zubereiten und leicht
abkühlen lassen. 

Step 3:
In der Zwischenzeit kannst du den Zucker auf einen flachen Teller geben. Den
Rand der Gläser jeweils mit etwas Wasser befeuchten und in den Zucker
drücken. In einem separaten Glas den Orangensaft mit der Speisefarbe
mischen. 

Step 4:
Nun kannst du den Wackelpudding und die Tapiokaperlen abwechselnd in die
Gläser geben. Anschließend etwas Eiswürfel dazugeben. Darauf verteilst du
Grenadine und anschließend den Orangensaft. Als letztes eine
Lakritzschnecke abwickeln und in die Gläser hängen. 
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