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 Historía  

 Nepali tea is a beverage from the leaves of tea (Camellia sinen-

sis) plants produced in Nepal. Nepal produces teas that is 

unique in its appearance, aroma and taste.[1] Reasons for the 

similarity of tea produced in Nepal with Darjeeling tea is that  

the eastern zones of Nepal have relatively the same  

 Around 1863, within a time span of 10 years after the first tea 

plantation was set up in Darjeeling, hybrids of tea bushes 

were brought, and the Nepalõs first tea plantation, Ilam Tea 

Estate was set up in Ilam district, at an altitude of 4,500-5,000 

 

Por volta de 1863, dentro de um intervalo de tempo de 10 anos 

após a primeira plantação de chá foi criado em Darjeeling, 

híbridos de arbustos de chá foram trazidos , e a primeira 

plantação de chá do Nepal, Ilam Tea Estate foi criada no dis-

trito de Ilam , a uma altitude de 4.500 -5.000 pés acima do 

nível do mar.  

 

 

Chá Nepali é uma bebida a partir das folhas de chá ( Camel-

lia sinensis) plantas produzidas no Nepal. Nepal produz 

chás que é único em sua aparência, aroma e sabor. [1] As 

razões para a semelhança de chá produzido no Nepal com 

chá Darjeeling é que as zonas leste do Nepal têm rela-

tivamente as mesmas condições geográficas e topográficas 

como o Darjeeling.  

This painting was made by a 

Nepalese author Pizzini.In this 

painting, we can see a girl 

steaming a nepali tea. 

Esta pintura foi feita por um au 

tor Nepalês Pizzini Nesta pintura 

podemos ver uma mulher que 

 bebe um chá nepalesa.  

RECEITA  

Nepalesa:  

NIMKI  

 0

 

Método:  

1. Misture a farinha de trigo , sementes ajwain eo 
sal em uma tigela grande . Adicionar o ghi aque-
cida para a farinha e misturar muito bem .  
2 Aqueça o óleo em uma panela e quando está 
quente , soltar as peças em óleo. 
3 Frite -os em fogo médio até que a cor castanho 
dourado , vire para fritar de ambos os lados uni-
formemente.  
4. Escorra -os em um papel de seda. Esfriar com-
pletamente e guarde em um recipiente hermético .  
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Ingredients:  

Plain Flour / Maida 

:1 cup  

Melted Ghee: 2 -  3 

tbsp  

Ajwain / Carom 

Seeds: 3/4 tsp   

Salt to taste  

Ingredientes:   

Farinha/Maida:1 xícar-

Ghee derreteu:2 -3 

colheres de sopa       

Sementes de Carombo-

la:3/4 colher de chá               

Sal a gusto             

Óleo para fritar  

https://en.wikipedia.org/wiki/Nepal
https://en.wikipedia.org/wiki/Tea
https://en.wikipedia.org/wiki/Nepali_tea#cite_note-1
https://en.wikipedia.org/wiki/Darjeeling
https://en.wikipedia.org/wiki/Ilam_District

