


( INGREDIENTS )

Produits du Comptoir

- Thé noir amandes amaretti des
Freres Dammann

- Option gourmande : petits
biscuits, amandes ou meringues du
Comptoir pour accompagner

1 cuillere a café de miel ou de
sirop de sucre, optionnel
Ingrédients

-2 cuilleres a café de thé noir
amandes amaretti

- 250 ml d’eau chaude

-1 péche blanche bien mire

150 ml d’eau pétillante bien froide
-6 a 8 glacons

- Quelques fines tranches de péche
pour la décoration

(" PREPARATION )

1.Faites infuser le thé noir amandes amaretti
dans I’eau chaude pendant 3 minutes.

2.Filtrez le thé, puis laissez-le refroidir
completement au réfrigérateur.

3.Epluchez la péche blanche si vous voulez
une texture tres lisse. Sinon, gardez la peau
pour plus de go(t.

4.Mixez la péche avec 4 cuilleres a soupe de
thé froid.

5.Ajoutez le miel ou le sirop de sucre si la
péche manque un peu de douceur.

6.Versez cette purée légere de péche dans
deux grands verres.

7.Ajoutez les glacons.

8.Complétez avec le reste du thé noir
amandes amaretti bien froid.

O.Versez I’eau pétillante au dernier moment
pour garder les bulles.

10.Mélangez doucement, puis ajoutez

quelques tranches fines de péche sur le
dessus.

% Poyr 2 verres
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