Rooibost kasutatakse ka mait-
se- ja véarvainena toiduainetoostu-
ses nii toitude kui jookide valmis-
tamisel.

Kofeiinivaba tee

Kaasajal on hakatud tootma tee-pu-
napodsa teed vahese kuumtootle-
misajaga, et véltida oksiidatsioo-
niprotsessi. Sellise t66tlemise tu-
lemusena valmib roheline rooib-
osetee, mille antioksiidantide si-
saldus on veelgi korgem kui puna-
ses rooibosetees. Seega on roheli-
ne rooibos veelgi vaartuslikum ja
ka kallim kui traditsiooniline rooi-
bos. Tee-punapddsast valmistatak-
se kommertseesmargil ka rohelist
pulbrit ja ekstrakti.

Rooibosetee on muutunud
véga populaarseks tervisejoogiks,
kuna selles pole ebasoovitavaid sti-
mulante. Kuna tee ei sisalda kofeii-
ni, on seda kasutatud ka véikelas-
te ja imikute gaasivalude puhul.
Antiokstidantide flavonoidide si-
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Rooibos ehk tee-punapddsas on Aafrikas kasvav luuataoline poosas.
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saldus voimaldab vdhendada riski
haigestuda vanadusega seotud hai-
gustesse. Héid tulemusi on saadud
ka allergia ja seedehéirete leeven-
damisel. Rooiboseekstrakt on mo-
juv ekseemivastane vahend, seda
kasutatakse ka kosmeetikatoodete
koostises.

Viimasel ajal on Louna-Aafrika
kohvikutes hakatud kiilastajate-
le pakkuma punast espressot. See
eksklusiivne jook on valmistatud
tee-punapo0sast sarnaselt klassika-
lise itaaliapérase espressoga, koh-
viubade asemel on kasutatud vaid
tee-punapdosa lehti ja varsi. Samal
moel voib tee-punapddsast teha
ka teisi traditsioonilisi kohvijoo-
ke, niiteks punast latté’t ja punast
cappucino’t.

Rooibos hakkab kogu maailmas
muutuma iitha populaarsemaks
joogiks, eriti terviseteadlike tarbi-
jate seas.
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Nadpunditeid
rooibosetee
valmistamiseks

Rooibosetee valmistamisel
arvestatakse 2—-3 g teelehti
kruusi tee kohta. Pange valja-
mooddetud teelehed teekannu
kuuma vee ootele. Ajage vesi
keema ning valage teelehte-
dele nii palju keevat vett, et
need oleksid kaetud. Niilid oo-
dake umbes 30 sekundit, kuni
teelehed on labi ligunenud

kuum vesi. Niiviisi eelnevalt
teelehti niisutades vallandub
tee aroom taielikumalt. Kui tee
on 3-5 minutit tommanud, on
see nautimiseks valmis. Teed
voib magusamaks teha suhkru
vO0i meega.

Rooibose piimatee.

Rooibosetee piimaga

Rooibose-piimateed voib teha
nii, et lisate valmiskeedetud
teele maitse jargi kuuma
piima. Samas voib piimatee
valmistada ka nii, et kasuta-
te vee asemel piima. Selleks
tuleks votta rooiboselehi pisut
rohkem kui veega tee keet-
misel. Maiuspalaks muutub
rooibose-piimatee, kui joote
seda suhkru véi meega.

Rooibose-jditee

seks votke teelehti poole roh-
kem kui tavalise tee valmis-
tamisel. Kui soovite magusat
pohja vajalikul hulgal mett voi
suhkrut, kallake sellele kuum
tee ning segage. Serveerimisel
pange jaakuubikud kruusi-
desse, valage kuum tee peale
ning oodake moni minut, et
Jaa ja tee maht peaks olema
enam-vahem vordne.



