Przyrzadzanie specjatow kawowych

W przypadku wszystkich podanych ponizej specjatéw kawowych jako sktadniki
bazowe potrzebne sg:

« spienione mleko oraz
- $wiezo zaparzone espresso

Espresso Macchiato
.Cetkowane" espresso dla smakosza w pospiechu.

Sktadniki:
1czarna kapsutka espresso (40 ml)
1do 2 tyzek stotowych mleka petnottustego

Przyrzadzanie:
1. Zaparzy¢ porcje espresso we wstepnie podgrzane;j filizance.
2. Spieni¢ mleko.

3. Spienione mleko dodawac tyzka po tyzce, tak aby espresso wygladato
jak ,cetkowane"” lub ,,poplamione” (po wtosku ,macchiato”).

Cappuccino

Klasyk wsrdd specjatdw espresso, ktéry zawdziecza swojg nazwe
dwukolorowemu kapturowi (biaty i brazowy) mnichéw kapucynéw.
Sktadniki:

1czarna kapsutka espresso (40 ml)

50 do 80 ml mleka petnottustego

kakao w proszku do dekoracji (wedtug upodobania)

Przyrzadzanie:

1. Zaparzy¢ espresso we wstepnie podgrzanej filizance do kawy lub
cappuccino.

. Spieni¢ mleko.
. Do espresso dola¢ ptynneqo, gorgcego mleka.
. tyzka stotowa natozy¢ na espresso duzg porcje sztywnej pianki z mleka.

. Posypac pianke matg iloscig kakao w proszku i natychmiast podawac
cappuccino.
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Coffee Mocha

Amerykanski wariant kawy z czekolada.

Sktadniki:
1czarna kapsutka espresso (40 ml)
100 do 120 ml mleka petnottustego
20 do 30 ml syropu czekoladowego
kakao w proszku do dekoracji (wedtug upodobania)

Przyrzadzanie:
1. Zaparzy¢ espresso we wstepnie podgrzanym kubku.

2. Dodac syrop czekoladowy wedtug upodobania i wymieszac.
Jesli nie majg Pafistwo syropu czekoladowego, mozna wymieszaé
réwniez kakao w proszku z cukrem.

3. Spieni¢ mleko.
4. Napetnic filizanke gorgcym mlekiem i nakry¢ porcja pianki z mleka.
5. Pianke z mleka posypac kakao w proszku.

Latte Macchiato

Wielowarstwowa przyjemnos¢ jest w modzie.

Sktadniki:
1czarna kapsutka espresso (40 ml)
100 do 120 ml mleka petnottustego

Przyrzadzanie:

1. Napetni¢ wysoka, cienka szklanke w potowie zimnym mlekiem.
Szklanka musi miescic sie pod pojemnikiem na kapsutke.

2. Spieni¢ mleko w szklance.
Gdy mleko jest ciepte i wytworzyta sie wystarczajaca ilo$¢ pianki,
pianka z mleka jest gotowa.
W celu szybkiego schtodzenia do temperatury przyrzadzania espresso
nalezy postepowac w sposdb opisany w punktach 8. do 10. rozdziatu
.Po spienieniu - spuszczanie pary".

3. Zaparzy¢ porcje espresso bezposrednio do szklanki. Efekt wielowarstwowy
powstaje samoczynnie. Szklanke podawac z dtuga tyzka do mieszania.

Wariant: Wla¢ 20 do 30 ml syropu karmelowego do szklanki. Spieni¢ mleko
w osobnym naczyniu. Doda¢ mleko oraz pianke z mleka do syropu.
Kontynuowac od punktu 3.






