MATCHA

Matcha er den te, der om nogen forbindes med Japan, hvor den indgar som
hovedingrediens i den traditionsrige te-ceremoni.

Tebladene er malet til fint pulver i en stenmolle, og teen piskes med et bambus-
piskeris. Man indtager saledes meget storre maengder pr. kop af de gavnlige stof-
fer, som te-bladene indeholder, da man drikker hele tebladet.

Grundteen, Gyokuro, overdaekkes 2-4 uger fgr plukningen, ved anvendelse til
matcha, for at gge indholdet af aminosyrer, der giver teen en ganske sarlig
naesten sgdlig smag.

Matcha er blandt de dyreste teer, og vi selger dem derfor kun i vacuumpakkede
emballager, hvori teen er omgivet af en beskyttende atmosfare, der holder alle
teens delikate smagsnuancer helt skarpe.

Matcha drikkes traditionelt varmt af en matcha-skal, men kan ogsa nydes kold
med mzlk eller anvendes som ingrediens i kakkenet. Lad os inspirere dig med
nogle af vores favoritopskrifter.

CHAYAS MATCHA TEER

Standard Matcha Coocking
En matcha som er yderst velegnet til madlavning. Prgv den eksempelvis i juice,
smoothie, is eller bagveerk.

Matcha Original

En matcha med en enestaende og naturlig sedme og en frisk grgn farve. Med sin
milde sedme, er teen perfekt for forstegangs Matcha-drikkere. Det er ogsé den
daglige matcha for mange.

Matcha Premium

Denne matcha er ogsa kendt som matcha Hikari, og tilhgrer de fineste matcha
teer med sin ekstremt hgje kvalitet. Det er kun de yderste teblade, der handpluk-
kes og naensomt forarbejdes. En matcha der opfylder alle forventninger til en
rigtig god matcha. Den er mild og sed med den rette mangde bitterhed.



CHAYAS MATCHA OPSKRIFTER

Den klassiske matcha

¢ 1,5 tsk matcha

¢ 1,5 dl friskkogt vand ved 75°C

Sigt matchaen i en forvarmet skal. Tilset 0,5 dl tempereret vand og pisk med
bambuspiskeriset til et fint lag skum daekker overfladen. Matchaen er nu klar, og
drikkes ifglge traditionen i 3,5 mundfulde.

Matcha Latte

* 2 tsk matcha

* 2,5 dl maelk

* 1 lille tsk honning (kan undvares)

Bland matchaen med et skveet vand til en matcha pasta. Opvarm malken, uden at
lade den koge, og ibland matcha pastaen. Pisk til et fint lag skum daekker overfla-
den. Smag til med honning og server den flotte, lysegrgnne latte.

Matcha is

* 1 spsk Matcha Coocking

* 4 past. 2ggeblommer

* 70 g sukker

* 2 dl maelk

* 2,5 dl piskeflgde

* 1/2 vanillestang

Pisk @ggeblommer, sukker, vanillekorn og matcha til en luftig masse. Pisk mael-
ken i. Pisk fleden til skum og indpisk heri matcha-aggeblandingen. Ror isen pa
en ismaskine og nyd isen som afslutningen pa en god middag.

£Able/Ingefer/Matcha iste

¢ 1,5 tsk matcha

* 0,3 dl friskkogt vand ved 75°C

* 2 dl god a&blemost

e 1 tsk friskpresset ingefeer

* Isterninger, frisk mynte og lime

Pisk matchaen med det afkglede vand til et fint lag skum daekker overfladen.
Tilseet eeblemosten og friskpresset ingefeer. Fyld et stort glas med isterninger og
haeld blandingen over. Serveres med frisk mynte og lime i et stort glas.

Matcha iste

* 1,5 tsk matcha premium

* 0,3 dl friskkogt vand ved 75°C

¢ 1,5 dl koldt vand

e Isterninger

Haeld matcha og det tempererede vand i en matcha skal. Matcha og vand

piskes til et fint lag skum daekker overfladen. Heeld matchaen over isterninger og
tilseet det kolde vand. Server straks i et stort glas.

im|

Chaya

Enjoy!
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