~—
“\

Adooleoldg
® O ubbleology

50 verrilickte
Rezepte

13assermann



S

+ INHALT s

VORWORT 4 .
DIE URSPRUNGE 6 O(?/O

WAS STECKT IM BUBBLE TEA? ... 7

1: D|.e I5sliche SiiRe 8 KALTER
2: D!e Perlen. .10 BUBBLE
3: Die Teebasis 17 TEA

4: Das Topping 18

So kommt alles zusammen .................. 20

HEISSE
MILCH-
DRINKS
46

-----




GEEISTE
SLUSHS &
CREME-
TOPPINGS
54

BUBBLE TEA

COCKTAILS &
MOCKTAILS
86

MIXEN FUR
KONNER
62

GLOSSAR DER ZUTATEN ................ 108
GLOSSAR DER UTENSILIEN ......... 109
REGISTER .10

DANK m




* o) VORWORT \/
® L '\

Im Jahr 2009 habe ich zum ersten Mal Bubble Tea probiert und war sofort begeistert.
Und zwar derart, dass ich meinen bisherigen Job an den Nagel hangte und nach Taiwan
reiste, um die Kunst der Zubereitung zu erlernen. Mein Traum war ein eigenes Label!
Damals ahnte ich noch nicht, wohin mich diese aufregende Reise fihren und wie sich mein
Leben dadurch verdndern wiirde.

Im April 2011 wurde Bubbleology nach monatelangem Lernen und vielen Vorbereitungen
im Londoner Stadtteil Soho gegriindet. Ich wollte die Erfahrungen, die ich gemacht hatte,
und die Fahigkeiten, die ich mir in Taiwan angeeignet hatte, mit anderen teilen. Bis hierher
war der Weg aufregend und voller Uberraschungen. Ich méchte mich beim Bubbleology-
Team und allen Menschen auf der ganzen Welt bedanken, die dazu beigetragen haben,
Bubble Tea zu seiner grof3en Beliebtheit zu verhelfen.

Das Tolle am Bubble Tea sind sein herausragender
Geschmack, die Vielfalt der Aromen, die Konsistenz der
Perlen und sein einzigartiger Charakter.

Die Bubble-Tea-Branche ist rasant gewachsen, nun ist es an der Zeit, sein Geheimnis zu
[Gften, damit jeder ihn auch zu Hause geniel3en kann. Dieses Buch wendet sich sowohl an
Bubble-Tea-Neulinge, an bekennende Fans als auch an erfahrene Mixologen, die auf der
Suche nach Ideen sind, um Tapiokaperlen in lhre Drinks zu integrieren.

Dieses Buch befasst sich mit jedem Schritt des Bubble-Tea-Prozesses, von der Herstellung
von Tapioka bis hin zu verschiedenen Teebasen, Mixtechniken und Geschmacksvarianten.
Die Rezepte lehnen sich an die Getrdnkekarte von Bubbleology an und beinhalten Drinks
fur alle Gelegenheiten, von einfachen Rezepten Uber raffinierte Mischungen bis hin zu
eleganten Cocktails und Mocktails.
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Ich hoffe, Sie haben Spald daran, die Rezepte auszuprobieren und dann mit eigenen
Geschmackskombinationen zu experimentieren. Geniel3en Sie die Aromen, erleben Sie
neue Geschmacker und Texturen und entdecken Sie das faszinierende Getrank, das man
auch essen kann.

Py
Assad Khan O guobleoo9s

Geschiéftsfihrer und Griinder von Bubbleology



DIE URSPRUNGE

Bubble Tea ist ein erfrischendes Ge-
trank auf Teebasis mit Tapiokaperlen.
Getrunken wird er mit einem dicken Trink-
halm, durch den die Tapiokaperlen leicht
gleiten konnen. Die Grundlage fir die
zahlreichen Geschmacksrichtungen bildet
echter Tee, manchmal Friichtetee oder
Milch. Traditionell wird Bubble Tea kalt
genossen, man kann ihn aber auch heif®
sofort servieren.

Dieses kostliche Getrank entstand in den
frihen 1980er-Jahren in Taiwan. Es ist nicht
ganz klar, wem genau die Erfindung des
Bubble Teas zuzuschreiben ist, aber wer
auch immer es war: Es ist eine geniale
Kreation! Darin sind sich alle einig.

Der erste Bubble Tea war nicht mehr

als ein simpler Tee mit Tapioka- Taipeh
perlen. Seitdem hat er eine

rasante und aufregende

Entwicklung durchge-

macht. Heute gibt es

eine  aullergewohn-

liche Vielfalt an

Geschmacksrich-

tungen sowie ver-

schiedene kost- /

liche  Top- P
pings. Taiwa

9 0 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

(]

Uber Bubbleology

Bubbleology wurde 2011 im Herzen von
Soho geboren und hat sich seitdem in ganz
Grol3britannien und weit Uber die Grenzen
des Landes hinaus verbreitet. Bubble Tea
hat eine interessante Geschichte, und es
ist uns wichtig, sein taiwanesisches Erbe
zu wirdigen und ihm die Aufmerksamkeit
zu schenken, die er verdient.

Dennoch ist Bubbleology kein traditio-
neller taiwanesischer Bubble-Tea-Anbie-
ter. Wir haben unsere eigene Interpreta-
tion dieses aulRergewodhnlichen Getranks
kreiert. Es war immer unsere Absicht, auf
Basis der Tradition einen eigenen Stil zu
entwickeln — mit spannenden Mixturen,
einzigartigen Dessert-Drink-Fusionen und
sogar Alkoholzusatz!

Fur dieses Buch wurden die Rezepte verein-
facht, damit Sie Bubble Tea ganz leicht zu
Hause zubereiten kénnen. Einige Zutaten,
die wir in unseren Bars verwenden, sind
nicht Uberall erhaltlich, darum werden sie
in diesem Buch durch andere ersetzt, die
weiter verbreitet sind. Unser Ziel besteht
vor allem darin, dass wir die Zubereitung
von Bubble Tea jedem im Alltag zuganglich
machen mochten.
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Das Geheimnis von Bubble Tea ist seine
Mischung. Sie kénnen sich zwischen ver-
schiedenen Teebasen, Geschmacksrich-
tungen, Tapiokaperlen (oder Popping
Boba) und Toppings entscheiden. Wie
und was auch immer Sie kombinieren, das
Prinzip bleibt dasselbe: Sie brauchen eine
Teebasis, Perlen, Aromen sowie einen
leicht léslichen SiiRstoff — und natir-
lich einen extradicken Trinkhalm, um die
Bubbles zu geniel3en.

Im ersten Teil des Buchs zeigen wir lhnen, wie
Sie die einzelnen Komponenten zubereiten.
Im Anschluss daran kann das kreative Mixen
beginnen.

Mengcn

Alle Rezepte in diesem
Buch sind fir eine
Portion berechnet.

Fir mehr Personen die
Menge einfach ver-
vielfachen.
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Perlen
(Seite 10)

Teebasis
(Seite 17)

Flissige
Sie

(Seite 8)



Was steckt im Bubble Tea?

O: DIE LOSLICHE sUsse)

Bubble Tea ist ein Dessertgetrdank, das
meist kalt getrunken wird. Zur Zuberei-
tung benétigen Sie ein sofort I6sliches,
vorzugsweise fliissiges SiiBungsmittel
(das auch zum SiiRen der Tapiokaperlen
verwendet wird).

Sie haben die Wahl zwischen Zutaten wie
Agavendicksaft, Zuckerriibensirup oder Honig.
Beliebt ist auch der einfache Zuckersirup (Ldu-
terzucker), der ganz leicht zu Hause herge-
stellt werden kann (und viel billiger ist als die
meisten anderen Alternativen). Wir empfehlen
darum, dass Sie es zundchst mit ZucRersirup
versuchen.

Bubble Teasiifen

Wie viel 6sliche SiiRe Sie fir die Rezepte
in diesem Buch verwenden, hangt von den
personlichen Vorlieben ab. Fiir Bubble Teas
mit Zutaten, die keine eigene SlfRe enthal-
ten oder sogar etwas Bitterstoffe beisteu-
ern (wie z.B. Assam- oder Jasmin-Milch-
Tee), empfehlen wir 10-30 ml (2 Teeloffel
bis 2 Essloffel) Zuckersirup pro Portion
von 500 ml. Wenn fiir ein Rezept bereits
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stfle Zutaten wie Fruchtplree verwen-
det werden, koénnen Sie die Zuckermenge
reduzieren oder den Zucker ganz weg-
lassen. Aus diesem Grund raten wir dazu,
die Mischung unbedingt vor dem SiiRen zu
probieren, damit Sie beurteilen kénnen, wie
viel StBungsmittel Sie hinzufligen mochten.



Bereiten Sie nicht zu wenig Zuckersirup zu,
denn er wird auch zum SiiSen der Tapioka-
perlen bendtigt. Wenn Sie zu viel Sirup
haben — kein Problem! Er hdlt sich im Kiihl-
schrank mehrere Wochen — mindestens.

ERGIBT 300 ML
— ausreichend fiir eine Portion Tapioka
und ca. 10 Drinks

ZUTATEN:
— 180 ml Wasser
— 340 g Zucker

ZUBEHOR:

- Waage

- kleiner Topf

— Messbecher (hitzebestandig)

— Trichter

— Flasche mit Schraub- oder Biigelver-
schluss

Was steckt im Bubble Tea?
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ZUCKERSIRUP

Das abgemessene Wasser im Topf zum
Kochen bringen. Wenn es sprudelt, den
Zucker unter Rihren einrieseln lassen. So
lange weiterriihren, bis der Zucker aufge-
|6st ist. Den Topf vom Herd nehmen und
den Zuckersirup mindestens 5 Minuten
abkihlen lassen (aber nicht komplett aus-
kiihlen lassen). In den Messbecher gieRen.
Den Sirup weiter abkiihlen lassen und in
eine Flasche umfillen. Alternativ direkt
aus dem Topf mithilfe des Trichters in die
Flasche gieRBen. Der Sirup kann nun bei
Bedarf verwendet werden, um Tapioka-
perlen oder Bubble Tea zu siiRen.

go gelbé es meL:

— WeilRen Zucker durch Alternativen wie
braunen Zucker oder Kokosblitenzucker
ersetzen.

— Eine Zimtstange oder ein Stiick Sternanis
in den Sirup geben, um ihn zu aromati-
sieren.



