Приложение
Чай с перцем, мёдом (Узбек).

Нa каждую чайную ложку сухого чая берут 2 чайные ложки мёда и 2-3 горошка
чёрного перца. Заваривают как обычно.
Английские способ (чёрный чай)
На I чашку I чайную ложку чая + I чайную ложку на чайник.
В подогретый чайник засыпают чай, тотчас заливают кипятком (дважды).
Настаивать 5 минут.
-
.
Пока настаивается чай, в сильно нагретые чашки, наливавт молоко 2-3 ложки.
а затем в молоко -чай, но не в чай молоко.
Английский способ распространён в CШA, Европе, в бывших английских колониях.
Замороженный чай (Индия)
На 300-350 г. воды кладут 3 ч.ложки лучшего чая,заваривают обычным способом в  течение 5 минут и остужают. Затем стакан вместимостьв 0,5л наполняют несколькими кубиками льда,заливают   остуженный чай,добавляют лимон,сахар. Пьют маленькими глотками.

Чай по – Тибетски.

50г. на 1л.воды, добавляют тёплое масло яка и соль по вкусу,всё это взбивают. Этот чай мгновенно восстанавливает силы. Пьют этот чай в Тибете, в Индии, Афганистане.

Монгольский,Калмыцкий
Зелёный кирпичный чай, молоко, масло, мука и соль. Молоко (козье, овечье, кобылье, коровье) или топлёное масло. Мука любая. Иногда кладётся чёрный перец, мускатный орех, лавровый лист,
1-3 ст.ложки кирпичного чая заливают 1л.холодной воды, как только закипит,
добавляет 0,25-0,5л.молока, 1ст«ложку масла,50г. пережаренной муки, повкусу соль и доводят до кипения.

Узбекский способ
Золёный чай (за исключением Ташкента - там чёрный чай) засыпают сухим в согретый чайник. Заливает на 1/4 чайника, ставят в духовку, доливают до половины, покрывают салфеткой,через 2-3 мин, доливает до 3/4,через Змин доверху
