Chai latte
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Skladniki:

e mleko roslinne lub krowie
Syrop korzenny:

e 20 ziaren czarnego pieprzu

5 gozdzikéw

5 ziaren kardamonu

1 laska cynamonu cejloniskiego

1 anyz

5 cm korzenia imbiru

2,5 kubka wody

2 tyzki czarnej herbaty lisciastej

4 tyzki cukru kokosowego / miodu / stodkiego syropu



Przygotowanie:

Pieprz, gozdziki, rozgnieciony kardamon, pokruszona laske cynamonu i anyz prazy¢ na goracej
patelni przez okoto 2 minuty. Odstawi¢, by wystygly, a nastepnie zmieli¢ w mtynku do kawy. Do
garnka wla¢ wode, doda¢ zmielone przyprawy oraz pokrojony w plastry imbir. Doprowadzi¢ prawie
do wrzenia i zostawi¢ na matym ogniu na 25 minut. Nastepnie dosypac¢ herbate i pozostawi¢ na 5
minut. Catos$¢ przela¢ przez geste sito i dodac¢ cukier. Wymieszacé i przela¢ do stoika lub butelki.
Syrop mozna przechowywac przez 7 dni w lodowce.

By przygotowac chai latte, nalezy podgrzac porcje syropu i doda¢ do niego gorace, najlepiej
spienione mleko, w ilosci dwa razy wiekszej od syropu (w proporcji 1:2).

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33931-chai-latte



