
Przewodnik po Matchy – Parzenie, Zastosowanie i Inspiracje Kulinarne

Oto praktyczny przewodnik, który pomoże Ci wydobyć pełnię smaku i aromatu z zielonej herbaty 
Matcha oraz wykorzystać jej wszechstronne zastosowania.

1. Parzenie klasycznej matchy

Aby przygotować tradycyjną matchę, wsyp do podgrzanej miseczki 1 małą płaską łyżeczkę matchy 
(ok. 2,5 g), następnie zalej ją 250 ml gorącej wody o temperaturze 70-80°C. Użyj bambusowej 
miotełki (chasen), aby energicznie wymieszać herbatę do momentu pojawienia się delikatnej pianki.

2. Matcha latte – kremowy napój z nutą słodyczy

Matcha latte to idealne połączenie matchy i mleka. Dodaj porcję matchy do szklanki, zalej małą 
ilością gorącej wody, aby wymieszać na pastę, a następnie dodaj podgrzane mleko (zwykłe lub 
roślinne). Dla lepszego efektu, spróbuj także spienić mleko przed dolaniem do herbaty.

3. Zimna matcha – orzeźwienie na letnie dni

Zmieszaj matchę z lodowatą wodą i kostkami lodu, aby uzyskać orzeźwiający napój. Możesz dodać
kilka kropli soku z cytryny i odrobinę miodu, aby nadać mu delikatną słodycz.

4. Smoothie z matchą – zdrowy start dnia

Matcha doskonale komponuje się z różnymi owocami. Dodaj łyżeczkę matchy do smoothie z 
bananem, szpinakiem i mlekiem kokosowym, aby stworzyć zdrowy, energetyzujący koktajl.

5. Wypieki z dodatkiem matchy

Matcha świetnie sprawdza się jako naturalny barwnik i aromatyczny dodatek do słodkich 
wypieków, takich jak muffinki, ciasteczka czy serniki. Łączy się wyjątkowo dobrze z wanilią i białą
czekoladą.

6. Lody matcha – niecodzienny deser

Lody matcha to oryginalny i popularny deser. Wystarczy dodać odrobinę matchy do masy lodowej 
lub połączyć ją z mlekiem kokosowym, aby uzyskać kremowy, roślinny deser o intensywnym 
zielonym kolorze.

7. Matcha w wytrawnych daniach

Matcha znajduje zastosowanie także w kuchni wytrawnej. Można jej użyć jako przyprawy do sosów
czy dressingów lub dodać ją do makaronu czy zupy, aby wzbogacić danie o ciekawy smak i 
intensywny kolor.

8. Dalgona matcha – słodka chmurka

Wypróbuj matchę w wersji dalgona, gdzie pianka z cukru i matchy unosi się nad zimnym mlekiem. 
To oryginalna alternatywa dla tradycyjnej kawy dalgona, którą można przygotować w wersji 
bezcukrowej, dodając substytut cukru.



9. Korzyści zdrowotne matchy

Matcha jest znana ze swojego wysokiego poziomu antyoksydantów, które mogą wspomagać układ 
odpornościowy i działanie antynowotworowe. Ponadto, wspomaga koncentrację i daje naturalny 
zastrzyk energii, idealny do pracy lub nauki.

10. Przechowywanie matchy

Aby zachować świeżość matchy, przechowuj ją w szczelnym opakowaniu w suchym i chłodnym 
miejscu, z dala od światła i wilgoci. Dzięki temu jej smak i kolor pozostaną intensywne na dłużej.
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