
A gyömbéres chai (Ginger Chai) egy fűszeres, melegítő ital, amely Indiából származik. Az 

alapját friss gyömbér és fekete tea adja, tejjel és édesítőszerrel kombinálva, hogy gazdag és 

harmonikus ízvilágot hozzon létre. Ez az ital számtalan módon variálható, különféle 

fűszerekkel gazdagítható, vagy akár új textúrákkal és összetevőkkel kísérletezhetünk. A 

gyömbéres chai aromája nemcsak ital formájában élvezhető, hanem kiválóan átültethető 

különféle desszertekbe is, amelyek ezt a fűszeres gazdagságot tükrözik. 

Különleges receptek és variációk segítenek, hogy a gyömbéres chai hangulata új dimenziókat 

nyisson. Legyen szó egy klasszikus chai latte-ról, egy trópusi kókuszos verzióról, egy 

immunerősítő kurkumás chai-ról, vagy épp egy chai fűszeres süteményről, a lehetőségek 

szinte végtelenek. A gyömbér, a fahéj, a kardamom és más fűszerek nemcsak italban, de 

süteményekben, kekszekben, muffinokban, pudingokban és akár panna cottában is 

megmutatják sokoldalúságukat. Ezek a receptek tökéletesen kiegészítik a chai tea gazdag 

ízvilágát, vagy önállóan is felejthetetlen gasztronómiai élményt nyújtanak. 

1. Klasszikus gyömbéres chai 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1-2 evőkanál frissen reszelt gyömbér 

 2 teáskanál fekete tea (pl. Assam vagy Darjeeling) vagy 2 teafilter 

 1-2 evőkanál cukor vagy méz (ízlés szerint) 

 1 csésze tej (tehéntej vagy növényi tej, pl. mandulatej) 

Elkészítés: 

1. Egy kis edényben forrald fel a vizet. 

2. Add hozzá a reszelt gyömbért, és hagyd 2-3 percig forrni, hogy kioldódjanak az ízek. 

3. Tedd bele a teát, és főzd még 1-2 percig. 

4. Add hozzá a tejet és a cukrot/mézet, majd hagyd egyszer felforrni. 

5. Szűrd le, és forrón tálald. 

 

2. Fűszeres gyömbéres chai (Masala Chai) 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1-2 evőkanál reszelt gyömbér 

 1-2 teáskanál fekete tea 

 1/2 teáskanál kardamom 

 2-3 szegfűszeg 

 1 rúd fahéj 

 1 csipet szerecsendió (opcionális) 

 1 csésze tej 

 Cukor vagy méz ízlés szerint 

 



Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet az edényben, és add hozzá a reszelt gyömbért és a többi fűszert. 

2. Lassú tűzön főzd 3-4 percig, hogy az ízek jól összeérjenek. 

3. Add hozzá a fekete teát, és főzd további 2 percig. 

4. Öntsd bele a tejet és a cukrot, majd forrald össze. 

5. Szűrd le, és tálald egy nagy bögrében. 

 

3. Vegán gyömbéres chai 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1-2 evőkanál reszelt gyömbér 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze növényi tej (mandula-, kókusz- vagy zabtej) 

 Agavé szirup vagy juharszirup ízlés szerint 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel, és főzd 2-3 percig. 

2. Add hozzá a teát, és hagyd ázni 2 percig. 

3. Öntsd hozzá a növényi tejet, és melegítsd fel (ne forrald fel). 

4. Édesítsd agavé sziruppal vagy juharsziruppal, és tálald. 

 

4. Hideg Ginger Chai (Iced Ginger Chai) 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze hideg tej (vagy növényi tej) 

 Jégkockák 

 Édesítőszer (ízlés szerint) 

Elkészítés: 

1. Főzd meg a klasszikus gyömbéres chait (lásd fentebb), de ne add hozzá a tejet. 

2. Hagyd teljesen kihűlni, majd szűrd le. 

3. Keverd össze hideg tejjel, és öntsd egy pohárba jégkockákra. 

4. Ízesítsd mézzel vagy cukorsziruppal, ha szükséges. 

 

 



5. Narancsos gyömbéres chai 

Ez a változat citrusos ízt ad a gyömbér fűszerességéhez. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1-2 evőkanál reszelt gyömbér 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze tej 

 1/2 narancs héja (reszelve) 

 Méz vagy cukor ízlés szerint 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel és a reszelt narancshéjjal, majd főzd 3-4 percig. 

2. Add hozzá a fekete teát, és hagyd ázni 2 percig. 

3. Öntsd hozzá a tejet, majd melegítsd össze. 

4. Szűrd le, és ízesítsd mézzel vagy cukorral. 

 

7. Kókuszos gyömbéres chai 

Kókusztejjel készült változat, amely gazdag, trópusi ízt kölcsönöz az italnak. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 1 rúd fahéj 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze kókusztej 

 1 teáskanál kókuszcukor vagy méz 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel és a fahéjjal. 

2. Add hozzá a fekete teát, és főzd 2-3 percig. 

3. Öntsd bele a kókusztejet, és hagyd összeérni az ízeket. 

4. Szűrd le, és édesítsd kókuszcukorral vagy mézzel. 

 

 

 

 



8. Mézes-gyömbéres chai kurkumával 

Ez a változat immunerősítőként is tökéletes, köszönhetően a kurkumának és gyömbérnek. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 1/2 teáskanál őrölt kurkuma 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze tej (vagy növényi tej) 

 1 teáskanál méz 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel és a kurkumával. 

2. Add hozzá a fekete teát, és hagyd ázni 2-3 percig. 

3. Öntsd bele a tejet, és főzd össze. 

4. Szűrd le, majd édesítsd mézzel. 

9. Vaníliás gyömbéres chai 

Egy lágy, édeskés változat, amely különösen jól illik desszertek mellé. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 1 teáskanál vanília kivonat 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze tej 

 1-2 teáskanál cukor vagy méz 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel, majd add hozzá a fekete teát. 

2. Főzd 2-3 percig, majd öntsd bele a tejet és a vanília kivonatot. 

3. Forrald össze, szűrd le, és ízesítsd cukorral vagy mézzel. 

 

10. Almás gyömbéres chai 

Ez a recept az alma édességét és a gyömbér csípősségét ötvözi. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 1/2 alma vékonyra szeletelve 



 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze tej 

 Méz vagy juharszirup ízlés szerint 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel és az almaszeletekkel, majd főzd 3-4 percig. 

2. Add hozzá a fekete teát, és hagyd ázni. 

3. Öntsd hozzá a tejet, majd főzd össze. 

4. Szűrd le, és édesítsd mézzel vagy juharsziruppal. 

 

11. Csokoládés gyömbéres chai 

Egy gazdag és krémes változat a csokoládé szerelmeseinek. 

Hozzávalók: 

 2 csésze víz 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 1 teáskanál kakaópor 

 2 teáskanál fekete tea 

 1 csésze tej 

 1-2 teáskanál cukor vagy méz 

Elkészítés: 

1. Forrald fel a vizet a gyömbérrel, majd add hozzá a fekete teát és a kakaóport. 

2. Keverd össze, majd öntsd bele a tejet. 

3. Forrald fel, szűrd le, és ízesítsd cukorral vagy mézzel. 

 

12. Chai fűszeres sütemény gyömbérrel 

Hozzávalók: 

 200 g liszt 

 1 teáskanál sütőpor 

 1/2 teáskanál szódabikarbóna 

 1 teáskanál őrölt gyömbér 

 1 teáskanál fahéj 

 1/2 teáskanál szerecsendió 

 1/2 teáskanál kardamom 

 2 tojás 

 150 g cukor 

 120 ml növényi olaj 

 120 ml chai tea (elkészítve, erős) 

 1 teáskanál vanília kivonat 



Elkészítés: 

1. Melegítsd elő a sütőt 180°C-ra, és bélelj ki egy tortaformát sütőpapírral. 

2. Keverd össze a száraz hozzávalókat (liszt, sütőpor, szódabikarbóna, fűszerek). 

3. Egy másik tálban keverd össze a tojásokat, cukrot, olajat, vaníliát és a chai teát. 

4. Fokozatosan keverd hozzá a száraz hozzávalókat, amíg sima tésztát nem kapsz. 

5. Öntsd a tésztát a formába, és süsd 25-30 percig. 

13. Chai fűszeres kekszek 

Hozzávalók: 

 250 g liszt 

 1 teáskanál őrölt gyömbér 

 1 teáskanál fahéj 

 1/2 teáskanál kardamom 

 1/4 teáskanál őrölt szegfűszeg 

 1 teáskanál sütőpor 

 120 g vaj (puha) 

 100 g barna cukor 

 1 tojás 

 2 evőkanál erős chai tea (lehűtve) 

Elkészítés: 

1. Keverd össze a lisztet, fűszereket és sütőport. 

2. Egy másik tálban habosítsd fel a vajat a cukorral, majd keverd hozzá a tojást és a chai 

teát. 

3. Fokozatosan add hozzá a száraz hozzávalókat, és gyúrd össze. 

4. Formázz kis golyókat, lapítsd ki őket, és helyezd sütőpapírral bélelt tepsibe. 

5. Süsd 180°C-on 10-12 percig. 

 

14. Chai latte panna cotta gyömbérrel 

Hozzávalók: 

 200 ml tej 

 200 ml tejszín 

 2 teáskanál chai fűszerkeverék 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 

 2 evőkanál cukor 

 1 teáskanál vanília kivonat 

 2 lapzselatin 

 

Elkészítés: 



1. Áztasd be a zselatinlapokat hideg vízbe. 

2. Melegítsd fel a tejet, tejszínt, cukrot, gyömbért és chai fűszerkeveréket egy edényben, 

de ne forrald fel. 

3. Szűrd le a fűszereket, és keverd hozzá az áztatott zselatint, amíg feloldódik. 

4. Öntsd poharakba vagy formákba, és hűtsd legalább 4 órán át, amíg megdermed. 

 

15. Chai fűszeres muffin gyömbéres mázzal 

Hozzávalók: 

Muffinhoz: 

 200 g liszt 

 1 teáskanál sütőpor 

 1/2 teáskanál szódabikarbóna 

 1 teáskanál őrölt gyömbér 

 1 teáskanál fahéj 

 1/2 teáskanál kardamom 

 120 ml chai tea (erős) 

 100 g barna cukor 

 100 ml olaj 

 1 tojás 

Mázhoz: 

 100 g porcukor 

 1-2 evőkanál chai tea 

 1/2 teáskanál őrölt gyömbér 

Elkészítés: 

1. Keverd össze a száraz hozzávalókat (liszt, sütőpor, fűszerek). 

2. Egy másik tálban keverd össze a teát, cukrot, olajat és tojást. 

3. Add hozzá a száraz hozzávalókat, és keverd simára. 

4. Kanalazd muffinpapírokba, és süsd 180°C-on 20-25 percig. 

5. A mázhoz keverd össze a porcukrot, chai teát és gyömbért, majd csorgasd a kihűlt 

muffinok tetejére. 

 

16. Chai fűszeres gyömbéres puding 

Hozzávalók: 

 500 ml tej 

 2 evőkanál kukoricakeményítő 

 1 evőkanál chai fűszerkeverék 

 1 evőkanál reszelt gyömbér 



 2 evőkanál cukor 

 1 teáskanál vanília kivonat 

Elkészítés: 

1. Oldd fel a kukoricakeményítőt egy kevés hideg tejben. 

2. A maradék tejet melegítsd fel a fűszerekkel, cukorral és gyömbérrel. 

3. Öntsd hozzá a keményítős tejet, és keverd folyamatosan, amíg besűrűsödik. 

4. Tálald poharakba adagolva, és hűtsd le. 
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