Имбирный чай.

Возьмите небольшой кусок корня имбиря и натрите на терке. Лучше всего подходит не очень крупная и не очень мелкая терка. Должно получится примерно чайная ложка натертого имбиря на одну большую кружку. Чем больше вы возьмете имбиря, тем более острым будет чай. Если вы используете сухой имбирь, то кладите четверть чайной ложки на кружку.  Смешайте молоко с водой в соотношении, которое вам по вкусу – 1/1 или  1/2. Добавьте сахар, если пьете сладкий чай.  Поставьте на плиту и за пару минут до закипания положите чай из расчета 1-2 чайной ложки на большую кружку. Доведите до кипения и в момент закипания положите имбирь. Если положить имбирь раньше, то молоко может свернуться. Дайте чаю закипеть и подняться.  Можете повторить это несколько раз. Температура кипения смеси молока и водя меньше 100 градусов, поэтому кипячение чая в данном случае допустимо, тем более, что это способствует выделению полезных веществ из имбиря в напиток. А полезных веществ в нем масса. В Индии имбирь советуют, как лекарство от всех болезней, и другого чая мы там просто не встречали. Так, что это в полном смысле слова чай по-индийски. Он согревает душу и тонизирует тело. Можете поэкспериментировать со специями. Кардамон, корица, гвоздика, мускатный орех подойдут.  
