\ced Ragp\oerf)’
ESPRESSD

ZUTATEN

* 2 - 3 Eiswiirfel

* 1 Kapsel Espresso White Choc &
Raspberry (40 ml)

* Gefrorene Himbeeren (40 g)

* Fir die Deko: Frische Himbeeren
und Minzblatter

* Bei Bedarf etwas Zucker

ZUBEREITUNG

1. Pdrieren Sie die Himbeeren und geben Sie
das Piiree in eine Kaffeetasse.

2. Geben Sie die Eiswiirfel dazu und briihen Sie
1 Kapsel Espresso White Choc & Raspberry
(40 ml) dariiber.

3. Bei Bedarf kdnnen Sie mit Zucker siien.

4. Dekorieren Sie mit frischen Himbeeren und
Minzblattern.




\ced Chocolate Milk & —

Schmeckt auch

RASPBERRY COFFEE ks

& Coconut

ZUTATEN

¢ 2 - 3 Eiswdrfel

* 1 Kapsel Espresso White Choc &
Raspberry (40 ml)

* 200 ml Milch

* 45 g weife Schokolade

* Fiir die Deko: Frische Himbeeren,
weife Schokoraspeln

ZUBEREITUNG
1. Bereiten Sie die Schokoladenmilch zu, indem Sie die
weiBe Schokolade in warmer Milch auflésen.

2. Lassen Sie die Schokoladenmilch (im KiihIschrank)
abkihlen.

3. Geben Sie die Eiswiirfel in ein Latte Macchiato Glas.

4. Geben Sie die Schokoladenmilch {iber die Eiswiirfel in
das Latte Macchiato Glas.

5. Briihen Sie 1 Kapsel Espresso White Choc &
Raspberry (40 ml) daruber.

6. Dekorieren Sie mit frischen Himbeeren und weifen
Schokoraspeln.



\ced Gin g‘ it Allohol
RASPBERRY COFFEE

ZUTATEN

* 3-4 Eiswiirfel

* 1 Kapsel Espresso White Choc &
Raspberry (40 ml)

* 4 cl Gin

* Tonic Water

* Gefrorene Himbeeren

« Fiir die Deko: Frische Himbeeren,
Strohhalm

ZUBEREITUNG

1. Geben Sie die Eiswiirfel und gefrorenen Himbeeren
in ein Cocktail- oder Latte Macchiato Glas.

2. Brihen Sie 1 Kapsel Espresso White Choc &
Raspberry (40 ml) dariiber.

3. Geben Sie den Gin dazu.

4. Fiillen Sie das Glas nach Geschmack mit dem
Tonic Water auf.

5. Dekorieren Sie mit frischen Himbeeren und einem
Strohhalm.

TIPP: Funktioniert auch ohne Alkohol nur mit Tonic.




\ced Coconut
ESPRESSO

* 1 Kapsel Espresso White Choc &
Coconut (40 ml)

* 70 ml Milch

* Bei Bedarf: Kokossirup

« Fiir die Deko: Kokosnussraspeln

ZUBEREITUNG

1

2.

3.

4.

5.
6.

Geben Sie die Eiswiirfel in eine Kaffeetasse.

Briihen Sie 1 Kapsel Espresso White Choc & Coconut
(40 ml) dariiber.

Sch@umen Sie die Milch mit Hilfe lhres Cafissimo
Milchaufschdumers kalt auf.

Geben Sie den Milchschaum vorsichtig auf den
Espresso.

Bei Bedarf: Fiigen Sie den Kokossirup hinzu.

Dekorieren Sie mit Kokosraspeln und einem Stiick
Ananas.

TIPP: Funktioniert auch ohne Eis, als heifer Espresso
Macchiato

TIPP:

Schmeckt auch
mit dem Espresso
White Choc
& Raspberry
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mit Alkohol

White Coco
COFFEE RUSSIAN

ZUTATEN
* 2 - 3 Eiswiirfel

*1Kapsel Espresso White Choc &
Coconut (40 ml)

* 3 cl Weifer Rum oder Vodka
* 2 cl Kokoslikér

* Bei Bedarf: 2 cl Sahne

 Fiir die Deko: Kokosraspeln

ZUBEREITUNG

1. Geben Sie die Eiswiirfel in ein Cocktail- oder Latte
Macchiato Glas.

2. Geben Sie den Rum/Vodka und den Kokoslikér dazu.

3. Brihen Sie 1 Kapsel Espresso White Choc & Coconut
(40 ml) Uber das Getrank.

4. Je nach Geschmack jetzt die (aufgeschlagene) Sahne
dazu geben.

5. Mit Kokosraspeln und einem Strohhalm dekorieren.



|ced Coco

LATTE

* 1 Kapsel Espresso White Choc &
Coconut (40 ml)

* 200 ml Milch
* Fiir die Deko: Kokosraspeln,
weiBe Schokoraspeln

ZUBEREITUNG
1. Geben Sie die Eiswiirfel in ein Latte Macchiato Glas.

2. Schdumen Sie die Milch mit Hilfe der Milchschaum-
funktion lhrer Cafissimo Maschine oder lhres
Milchaufschdumers auf.

TIPP: Fir besonders heife Sommertage nutzen Sie die
Kaltfunktion Ihres Cafissimo Milchaufschdumers.

3. Geben Sie den Milchschaum iiber die Eiswiirfel in
das Latte Macchiato Glas.

4. Brihen Sie 1 Kapsel Espresso White Choc & Coconut
(40 ml) dariiber.

5. Dekorieren Sie mit Kokosraspeln und Schokoraspeln.
Funktioniert auch ohne Eis, als heifer Latte Macchiato.

TIPP:

Auch lecker mit
dem Espresso
White Choc
& Raspberry



