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Z Miele







Przedmowa

Witamy w swiecie kawy.

Kawa to wiecej niz napéj. Kawa to symbol smaku
i radosci zycia. W niniejszej publikacji znajda
Panstwo przepisy, informacje i pozyteczne wska-
zéwki dotyczace tego popularnego naparu.

Filizanka wysmienitej kawy to nieodtaczny ele-
ment kazdego dnia. Rano delikatnie pobudza do
zycia, stanowi zrodto sit i entuzjazmu, wieczorem
$wietnie zwalcza zmeczenie. Zaden inny napdj
nie wzbudza tylu emocji, co kawa. O jej smaku,
zniewalajacym aromacie, zapachu i nieskoncze-
nie wielu mozliwosciach parzenia dyskutuje sie
niemal w kazdym domu.

Jesli lubig Panstwo aromat $wiezo przygotowa-
nej kawy, zachecamy do zapoznania sie

z naszymi aromatycznymi przepisami. Barista
czy fan mlecznej pianki: kazdy smakosz znajdzie
cos dla siebie. W koricu mozna kosztowac swoje
ulubione kawowe specjaty nie tylko w kawiarni,
ale we witasnym domu razem z Miele.

StworzylisSmy pewne, ale jednoczesnie fantazyjne
przepisy dla wszystkich mitosnikow kawowego
napoju.

Mamy nadzieje, ze nasz wybér stanie sie dla
Panstwa natchnieniem do tworzenia wtasnych,
jeszcze ciekawszych kompozycji smakowych.
Zyczymy Panstwu wielu smakowitych pomy-
stéw a przede wszystkim nieustajacej przyjemno-
sci z delektowania sie kawa.
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Tajemnica magicznego smaku kawy

Tajemnica pieciu M

Tajemnica idealnie zaparzonej kawy kryje sie

w ,Magii pieciu M": La Miscela, La Macchina,

il Macinino, il Macinato i La Mano. Dopiero kiedy
ten kwintet sie potaczy, mozemy cieszyc sie

z idealnie zaparzonej filizanki kawy. Dzigki Miele
jest to tatwiejsze niz kiedykolwiek.

Aby odkry¢ tajemnice "pieciu M" najlepiej
zostac... w domu. Dzieki ekspresom wolno sto-
jacym i do zabudowy Miele mozna przyrzadzic¢
samodzielnie "espresso perfetto", ktérego nie
powstydzitby sie najlepszy barista. Zawsze, kiedy
przyjdzie Panstwu na to ochota. Ekspresy Miele
zadowolg wszystkich wielbicieli kawy: przygo-
towuja latte macchiato, cappuccino i oczywiscie
wzorcowe espresso. Zadnych kompromiséw:
wystarczy podstawic filizanke.

La Macchina" - ekspres do kawy

Ekspres odgrywa decydujaca role w przyrzadza-
niu espresso, cappucino czy latte macchiatto.
Ekspres Miele ze zintegrowanym mtynkiem stwa-
rza optymalne warunki do uzyskania idealnych
rezultatéow parzenia kawy.

Sercem kazdego ekspresu do kawy jest zaparzacz
—to on musi rownomiernie roztozy¢ temperature
i ci$nienie na zmielonga porcje ziaren. Dopiero
wtedy moga sie uwolni¢ zawarte w mieszance
aromaty.




La Miscola" mieszanka

Poniewaz kazde podniebienie inaczej odczuwa

i ocenia zawarte w kawie substancje aromatycz-
ne, mieszanka jest bardzo indywidualna sprawa.
We Wtoszech espresso przygotowuje sie najcze-
$ciej z mieszanek o duzej zawartosci najlepszych
jakosciowo gatunkéw Arabiki.

I tak np. illy caffé oferuje wyjatkowa mieszanke
dziewieciu najlepszych ziaren Arabiki. Zielone,
jeszcze niewypalone ziarna sg juz w krajach po-
chodzenia selekcjonowane i poddawane ostrym
kryteriom wyboru. Mieszanie ziaren przed pale-
niem gwarantuje harmonijne potaczenie smaku
i aromatu kazego pojedyrnczego ziarna réznego
pochodzenia. Tradycyjne procesy palenia nadaja
mieszance illy wyjatkowy aromat, charaktery-
styczny smak i barwe.




"Il Macinio" mtynek

Wyznacznikiem jakosci mtynka jest sposéb miele-
nia ziaren. Nie moga one zosta¢ podgrzane

w procesie mielenia, poniewaz wptywa to ne-
gatywnie na smak i aromat powstaty w procesie
prazenia. Ekspresy Miele wyposazone sg w au-
tomatyczne miynki, ktére idealnie miela ziarna,
bez naruszania ich waloréw smakowych.

"Il Macinato" mielenie

Ten, kto pragnie rozkoszowac sie wspaniatym
smakiem kawy, siega po cate ziarna. Prazone
ziarna zawieraja olejki eteryczne odpowiedzial-
ne za aromat kawy. Wydobywaja sie one dopiero
w procesie mielenia i ulatniaja w powietrzu.
Dlatego ekspres Miele mieli za kazdym razem
pojedyncze porcje kawy.

Ekspres Miele umozliwia zmiane stopnia zmiele-
nia ziaren zawsze, kiedy zaistnieje taka potrzeba.




"La Mano" magiczny dotyk reki

Pigta i ostatnia tajemnica idealnej kawy to... my
sami. Dostosowanie ustawien urzadzenia

i wybranie optymalnej mieszanki jest indywidu-
alnym wyborem kazdego smakosza kawy. Aby
cieszyc sie jej petnym aromatem i smakiem, nie
zapominajmy tez o wczesniejszym podgrzaniu fi-
lizanek. Wtasciwe i regularnie czyszczony ekspres
to gwarancja, ze magia ,pieciu M" bedzie nam
towarzyszy¢ przez wiele lat.




Najwieksza rozkosz picia kawy
z Miele i illy

Ekspres do kawy Miele mozna idealnie dopa-
sowac¢ do wtasnych upodoban smakowych.
Postepujac zgodnie ze wskazéwkami dotyczacy-
mi ustawien ekspresu specjalnie dla ziaren kawy
illy mozna delektowac sie doskonatg kawa we
wiasnym domu.

Ustawienia dla kawy illy w wolno stojgcym eks-
presie do kawy Miele:

- Wstepne parzenie: tak

- Temperatura: normalna

- Grubos¢ mielenia: 2 punkty

- llo$¢ mielenia: normalna

Ustawienia dla kawy illy w ekspresie do zabudo-
wy Miele

- Wstepne parzenie: dtugie

- Temperatura: wysoka

- Grubos¢ mielenia: druga pozycja od lewej

- llos¢ mielenia: trzecia pozycja od prawej

- llos¢ wody: 30 - 35 ml

Wskazowki jak dokonywac pojedynczych usta-

wien znajda Panstwo w instrukcji uzytkowania
urzadzenia.
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"Espresso perfetto”-test

Aby sprawdzi¢ ustawienia ekspresu, najlepiej
przyrzadzic filizanke espresso. Nalezy pamietac,
ze oprocz waloréow smakowych, licza sie takze
akustyczne i optyczne znaki, po ktérych mozna
rozpoznac perfekcyjnie przyrzadzona kawe.

Akustyka: kawa powinna bezgtosnym strumie-
niem sptywac do filizanki, a nie gtosno kapac.

W tym celu nalezy maksymalnie obnizy¢ wylot az
do brzegow filizanki.

Optyka: espresso powinno powoli sptywaé do
filizanki.

Crema powinna grubo i réwnomiernie pokry-
wac cata powierzchnie espresso. Idealna crema
powinna mie¢ kolor orzecha laskowego. Zbyt
ciemna crema oznacza, ze jest ustawiona za duza
temperatura, a ziarna ulegaja spaleniu. Zbyt
jasna crema $wiadczy z kolei o niedoparzeniu.
Aby sprawdzi¢ ustawienia w Panstwa ekspresie,
najlepiej przygotowac jedna porcje espresso.
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Prawidtowa pielegnacja urzadzenia

Perfekcyjne rezultaty zapewnia jedynie zadbane
urzadzenie. Przewody oraz inne czesci, w kto-
rych ptynie woda i mleko musza by¢ regularnie
czyczczone z pozostatosci takich jak kamien lub
mleko.

Tabletki do czyszczenia zaparzacza

Tabletki do czyszczenia zaparzacza doskonale ﬂ
usuwaja ttuszcz oraz resztki kawy. k
Zawartos¢: 10 tabletek "

Srodek do czyszczenia przewodéw na mleko

Do regularnej pielegnacji i czyszczenia przewo-

déw na mleko w ekspresach Miele. katwe dozo- B

wanie dzieki pakowaniu w wygodne do uzycia 3
saszetki. Zalecamy uzywanie wytacznie dedyko- :
wanych dla tych urzadzen srodkéw czyszczacych. —
Zawartos¢: 100 szt.

Tabletki do odkamieniania
Dla uzyskania optymalnych wynikéw odka- —

mieniania ekspreséw Miele, nalezy stosowac #
oryginalne tabletki odkamieniajace. Do kazdego

cyklu odkameniania urzadzenia potrzebne sa —
dwie tabletki. -

Zawartosc: 6 tabletek

Szczotka do czyszczenia przewodéw do mleka
W celu tatwego usuwania osadéw z mleka,
zaleca sie regularne czyszczenie przewodéw.
Szczotka jest idealnie dopasowana do $rednicy

przewodéw mlecznych. ﬂ/
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Doktadniejsze wskazéwki w zakresie wtasciwego
czyszczenia i pielegnacji znajda Panstwo w zata-
czonej do urzadzenia instrukcji uzytkowania.

Wszystkie akcesoria mozna fatwo zaméwic¢ w
sklepie internetowym Miele lub bezposrednio
w serwisie Miele.

www.miele-shop.pl

shop.miele.co.nz
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Leksykon kawy

Maty leksykon kawy

AromaticSystem

Specjalny zaparzacz dziata niezwykle doktadnie

i pozwala wydoby¢ z kawowych ziarenek najwyz-
szg jakos¢ parzonego napoju. Podczas przeptywu
wody dochodzi do zwigkszenia objetosci zapa-
rzacza, przez co zmielona kawa i woda mieszaja
sie jeszcze intensywniej. Po procesie parzenia za-
parzacz wraca do swego pierwotnego rozmiaru.
Nastepuje wycisniecie zmielonej kawy

i wyrzucenie resztek do pojemnika.

Komfort obstugi

Pomystowe innowacje umozliwiaja Panstwu
tatwa, lekka i zrozumiata obstuge urzadzenia.
Naleza do nich: otwierane na lewo drzwi, opty-
malne oswietlenie przy zastosowaniu wyso-
kojakosciowej i bezobstugowej techniki LED,
wyjmowane i nadajace sie do mycia w zmywarce
czesci, szeroki wybor jezykéw i wiele innych.

Cappuccino

Ukoronowaniem pysznego cappuccino jest
delikatnie kremowa, gesta mleczna pianka.
Przy pomocy ekspresu Miele zaparzymy w petni
automatycznie perfekcyjne cappuccino - i to za
jednym naci$nieciem przycisku.

Podwdjne wydanie

Podwdjne wydanie dla podwdjnej rozkoszy:
Podwadjna rozkosz delektowania sig¢ kawa i to 2
razy prosciej. Jedno przycisniecie przycisku gwa-
rantuje uzyskanie dwdch kaw lungo, espresso,
latte macchiato, cappuccino jednoczesnie bez
przestawiania filizanek.
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Cisnienie

Bez niego nic sie nie uda. Cisnienie jest wazne
dla smaku, gdyz dzieki niemu uwalniane sg aro-
maty kawy. Sg one odpowiedzialne za typowy
smak espresso. Gdy cisnienie jest zbyt niskie, nie
mozna uzyskac petnego aromatu. Gdy jest zbyt
wysokie, rozpuszczaja sie garbniki i powstaje
goryczka. Ponadto, cisnienie zapewnia powsta-
wanie pieknej pianki.

Szuflada do podgrzewania naczyn
Odpowiednie podgrzanie filizanki pozwala na
zachowanie idealnego smaku i temperatury
kawy, ktéra ja wypetnia. W ekspresie Miele
specjalna szuflada do podgrzewania naczyn jest
potaczona z ekspresem za pomoca specjalnego
przewodu, dzigki czemu moze automatycznie
wiaczyc sie nawet 30 minut przed rozpoczeciem
parzenia.

Profile uzytkownika

Idealny napoj musi zawiera¢ okreslone proporcje
ziarenek i wody, mie¢ konkretng temperature

i ilo$¢ Smietanki. Ekspres Miele zapamigta te

i inne ustawienia, dzieki czemu bedzie moégt
kazdemu serwowac¢ kawe idealnie dopasowana
do jego gustu. Istnieje mozliwos¢ zapisania wita-
snych ustawien w jednym z 10 profili.

Indywidualnie mozna ustawic:

- ilo$¢ mielonych ziaren, wody oraz tempera-
ture wody dla espresso i kawy

- ilo$¢ goracego mleka i mlecznej pianki

- ilos¢ i temperature dla goracej wody

- ilo$¢ poszczegdinych komponentéw
cappuccino i late macchiato

- rodzaj wstepnego parzenia



Dysza goracej wody

Dzieki mozliwosci pobrania goracej wody, moga
Panswo tatwo i wygodnie podgrzac filizanki. Jest
to szczegdlnie higieniczne, gdyz systemy goracej
wody i parowy sg rozdzielone.

Dysza centralna z regulacja wysokosci

Dysza do kawy posiada mozliwos¢ regulacji
wysokosci: w ekspresach CVA 6000: 8,5 - 16,5

cm, w ekspresach CM6: 8-14 cm, co zapewnia
mozliwosc¢ jej dopasowania do kazdego rodzaju
naczynia. Od matej filizanki do espresso do wyso-
kiej szklanki do latte macchiato.

Pojemnik na kawe mielona

Ekspres Miele mozna idealnie dopasowac¢ do
wiasnych potrzeb. Jesli maja Panstwo ochote
na filizanke innego rodzaju kawy (np. bezkofe-
inowej) proponujemy skorzystac ze specjalnej
funkgcji parzenia kawy mielonej, ktéra wsypuje
sie jednorazowo do specjalnego pojemnika.

Ilos¢ i grubos¢ mielenia ziaren

Szczegodlnie wazne dla smaku kawy sa stopien

i ilo$¢ mielonych ziaren. Jesli ziarna zostana
zmielone zbyt grubo, woda przeptynie przez
kawe zbyt szybko i nie powstanie wystarczajaco
duze cisnienie, a w konsekwencji nie zostang
uwolnione wszystkie substancje aromatyczne.

Z kolei zbyt drobne zmielenie utrudnia przeptyw
wody. W efekcie przygotowanie trwa zbyt dtugo
a espresso ma gorzki posmak.
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Stodkie drobiazgi

Do espresso, cappuccino i kawy

Dopetnieniem rozkoszy picia pysznej, pobudzaja-
cej kawy sa oczywiscie mate smakotyki.
Wyproébujcie Panstwo nasze propozycje prze-
piséw na stodkie drobiazgi, ktére stanowic

beda ukoronowanie wysmienitego espresso,
cappuccino, latte macchiato lub kawy.
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Sktadniki:

250 g migdatéw bez skorki,
drobno zmielonych

200 g cukru

1/2 buteleczki aromatu mig-
datowego

4 biatka

Czas przygotowania:
60-70 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Jesli uzyjemy migdatéw w skorce,
amarettini nie beda miaty tadne-
go, jasnego koloru. Dlatego warto
zadac sobie trud ich obrania.
Nalezy w tym celu zala¢ migdaty
wrzatkiem i po chwili odla¢ wode.
Usuniecie skorki bedzie wtedy
dos¢ tatwe.
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Amarettini

Ok. 90 sztuk

Zmielone migdaty wymiesza¢
z ok. 3/4 ilosci cukru i aroma-
tem migdatowym.

Biatko ubi¢ na sztywno doda-
jac stopniowo reszte cukru.

Najpierw delikatnie miesza-

jac dodac do piany 1/3 masy
migdatowej, nastepnie stopnio-
wo kolejne 2 czesci.

Wiozy¢ mase do rekawa

cukierniczego z gtadka
konicdwka. Na blache wytozonag
papierem do pieczenia wyciskac
porcje ciasta wielkosci orzecha
wioskiego i piec na jasnoztoty
kolor.

* Przygotowujac wypieki na blachach
do pieczenia Miele z powtoka
PerfectClean nie trzeba uzywac papieru
do pieczenia ani ttuszczu.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 130°C
Poziom: 1., 2., 4. ew.
1.,3.,5. od dotu
Czas pieczenia: 40-50 minut

Ustawienie: Gérne/dolne

grzanie

Temperatura: 140°C

Poziom: 2. lub. 3. od dotu

Czas pieczenie: 35-45 minut.
+ nagrzewanie






Sktadniki:

200 g migdatow

500 g maki

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

1/2 tyzeczki soli

90 g masta

250 g cukru

2 jajka

70 ml swiezo zaparzonej kawy
espresso

40 ml likieru kawowego

Do posypania:
cukier lub cukier z cynamo-

nem

Czas przygotowania:
ok. 65-75 minut
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Espresso-Cantuccini

Ok. 40 sztuk

Migdaty prazy¢ przez ok.

10 minut w piekarniku
nagrzanym do 180°C. Nastepnie
drobno je zmielié.

Wymiesza¢ migdaty z maka,
proszkiem do pieczenia
i solg. Nastepnie doda¢ masto,
cukier, jajka, likier kawowy
i troche wystudzonego espresso
i zagnies¢ gtadkie ciasto.

Uformowac z ciasta trzy

watki (@ 3 cm) o dtugosci
ok. 25 cm. Potozy¢ je na blasze
do pieczenia i posypac cynamo-
nem. Piec ciasto przy ustawieniu
Termonawiew Plus 180°C na
pierwszym poziomie od dotu
przez ok. 25 minut.

Wyjac blache z piekarni-

ka i przy pomocy noza z
zabkami pokroi¢ ciasto ukosnie
na plastry o grubosci ok. 1,5 cm.
Utozy¢ plastry ptasko na dwéch
blachach i piec kolejne 15 minut,
az ciasto nabierze jasnoztotej
barwy i bedzie suche.

Krok 1:

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 180°C

Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia: 25 minut
Krok 2:

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 180°C

Poziom: 1. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: ok. 15 minut






Sktadniki:

50 ml swiezo zaparzonej kawy
espresso

125 ml Smietany

150 g ciemnej polewy

150 g gorzkiej czekolady

50 g masta

2-3 tyzki stotowe rumu lub
winiaku

ok. 40 foremek do pralinek

Czas przygotowania:
20 minut + 2 godziny

>> Wskazowki i nie tylko:

Samodzielnie przygotowane trufle
sg wspaniatym prezentem dla blis-
kich nam oséb. Mozna je pigknie
zapakowac¢, podarowac i wspdlnie
sie nimi delektowac.
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Trufle espresso

ok. 40 trufli

Espresso i Smietane wla¢ do
garnka i zagotowac.

Dodac pokruszong polewe

i czekolade oraz masto. Pod-
grzewac az wszystko sie roztopi.
Dodac rum lub brandy.

Wstawi¢ mase do lodowki na
ok. 2 godziny, aby stezata.
Nastepnie ubijac jg przez ok.
2-3 minuty uzywajac recznej
trzepaczki, az do uzyskania
kremowej masy.

Przetozy¢ krem do rekawa

cukierniczego o duzym
otworze w ksztatcie gwiazdy
i wycisna¢ do foremek. Posypac
kakao zgodnie z upodobaniem.
Schtodzi¢ ponownie w lodéwce
i wyja¢ dopiero bezposrednio
przed podaniem.






Sktadniki:

100 ml Smietany

10 g masta

100 g bragzowego cukru

1/2 tyzki stotowej maki

80 g ziaren sezamowych

80 g pestek dyni,

grubo posiekanych

80 g ziaren stonecznika, grubo
posiekanych

1 buteleczka aromatu wani-
liowego

Czas przygotowania:
40-50 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Chrupiace talarki smakuja najlepiej
zaraz po upieczeniu. Mozna réw-
niez posmarowac ich spoéd ciemna
polewa czekoladowa.
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Chrupiace talarki

Ok. 90 sztuk

Sezam uprazy¢ na suchej
patelni na ztoty kolor.

Smietane, cukier, masto

i make wtozy¢ do garnka
i czesto mieszajac zagotowac.
Dodac sezam, ziarna dyni i sto-
necznika oraz aromat waniliowy
i dokfadnie wymieszac.

Na wytozong papierem do

pieczenia blache naktadac
przy pomocy dwodch tyzeczek
porcje masy, nastepnie piec na
ztoty kolor. Zbyt dtugo pieczone
ciastka nabiora lekko gorzkiego
posmaku.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: 20-25 minut

Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie
Temperatura: 180-200°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenia: 12-15 minut.

+ nagrzewanie



¢



Sktadniki

100 g czekolady kawowej
20 ml espresso

200 g masta lub margaryny
100 g cukru

300 g maki

1/2 tyzeczki cukru pudru
100 g glazury czekoladowej

Czas przygotowania:
70-80 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Glazura czekoladowa to mieszan-
ka czekolady, cukru i ttuszczu
roslinnego. Jest tansza od
polewy, intensywnie potyskuje

i tatwo ja przygotowac.

28  Stodkie drobiazgi

Paluszki mokka

100 porgji

Czekolade potamacé na

kawatki, rozpusci¢ w garnku
dodajac espresso, a nastepnie
schtodzi¢.

Szybko potaczy¢ razem

ttuszcz, cukier, make zmie-
szang z cukrem pudrem oraz
mieszanke czekolady z espresso,
nastepnie zagnies¢ ciasto. Od-
stawic ciasto w chtodne miejsce
na ok. 30 minut. Z matych porgji
ciasta formowac wateczki o
dtugosci ok. 5 cm i uktadacd je na
blasze do pieczenia. Upiec pa-
luszki. Po upieczniu powinny by¢
one nieco miekkie, dopiero po
wystygnieciu stana sie catkiem
twarde.

Po wystygnieciu zanurzac
oba konce paluszkéw
w rozpuszczonej glazurze czeko-
ladowej.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1.,. 3. lub 5.
od dotu
Czas pieczenia: 20-25 minut
Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie
Temperatura: 180-200°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenie: 12-15 minut.
na blache
+ nagrzewanie






Sktadniki:

180 g miekkiego masta

100 g cukru pudru lub brazo-
wego cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

30 ml espresso

1 szczypta soli

180 g maki

1 biatko

glazura petnomleczna

Czas przygotowania:
40-50 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Brazowy cukier lub cukier farin

to nie do korica oczyszczony
cukier trzcinowy lub buraczany.
W przeciwienstwie do biatego
cukru krystalicznego wykazuje on
niewielka zawarto$¢ melasy, ktéra
decyduje o ztoto-brazowej barwie
i charakterystycznym aromacie
brazowego cukru. Cukier farin,
oproécz nieco mniejszej stodkosci
niz biaty cukier, posiada takze wta-
$ciwosci sklejajace podobnie jak
maka. Od tej cechy wziat on swoja
nazwe. "Farine" to po francusku
wiasnie maka.

30 Stodkie drobiazgi

Ciasteczka espresso

50 porgji

Masto utrzec¢ na gtadka
mase. Dodac cukier, cukier
wanilinowy, schtodzone espresso
oraz sél i wymiesza¢, az powsta-
nie miekka, kremowa masa. Na

konicu doda¢ make i biatka
i ponownie wymieszac.

Wiozy¢ mase do rekawa

cukierniczego z zagbkowana
koncowka (wielkos¢ 9 lub 11).
Formowac na blasze rozetki,
nastepnie piec na jasnobrazowy
kolor.

Po wystygnieciu spodnia
strone ciasteczek posmaro-
wac glazura czekoladowa.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: 20-25 minut

Ustawienie: Gérne- dolne
grzanie
Temperatura: 170-190°C
Poziom: 2. od dotu
Czas pieczenia: 10-12 minut. na
blache
+ nagrzewanie






Kawowa uczta

Dla smakoszy i fasuchéw

Od setek lat delektowaniu sie tym wyrafinowa-
nym i ozywczym napojem towarzyszg spotkania
i rozmowy w gronie rodziny i przyjaciét. Kawa
miata nie tylko dziatanie odurzajace, lecz takze
sprzyjata zyciu towarzyskiemu i pogawed-

kom. Takze dzisiaj nie mozna sobie wyobrazi¢
pogaduszek przy kawie bez pysznego ciasta czy
bajecznego tortu.

32 Kawowa uczta







Sktadniki:

6 ptatéw ciasta francuskiego
(300 g, mrozone)

1-2 kwasne jabtka

30 g surowej masy marcepa-
nowe;j

30 g orzechoéw laskowych,
grubo posiekanych

30 g rodzynek,
namoczonych w rumie

2 tyzki stotowe mieszanki
cukru z cynamonem

Do posmarowania:
1 biatko
1 z6ttko

Czas przygotowania:
40-50 minut

>> Wskazowki i nie tylko:
Nalezy uzy¢ jak najkwasniejszych
jabtek (boskop, elstar). Nadaja
ciastu bardziej owocowy smak niz
stodkie gatunki.

34 Kawowa uczta

Francuskie sakiewki
z jabtkami

8 sztuk

Ciasto rozmrozi¢ i utozy¢

ptaty jeden na drugim.
Nastepnie rozwatkowac je do
powierzchni ok. 40x20 cm.
Podzieli¢ ciasto na 8 kwadratow
o wielkosci ok. 10x10 cm.

Jabtka obra¢, przekroi¢ na
potéwki, usunaé gniazda
nasienne i pokroi¢ w drobna
kostke. Mase marcepanowa
rowniez pokroi¢ w kostke. Ka-
watki marcepanu i jabtek ktas¢
na kwadratach z ciasta razem
z orzechami laskowymi
i odsgczonymi z rumu rodzynka-
mi. Na koniec posypa¢ nadzienie
cukrem zmieszanym
z cynamonem.

Wszystkie rogi kazdego

z kwadratéw posmarowac
biatkiem, nastepnie zagiac je do
srodka. Doktadnie sklei¢ ze soba
brzegami.

Uktadac¢ kwadraty na blasze
do pieczenia optukanej
uprzednio zimng woda. Posma-
rowac ciastka roztrzepanym
z6ttkiem i piec na ztoty kolor.
Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 180-200°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu
Czas pieczenia: 20-25 minut

Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie
Temperatura: 190-210°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenia: 12-18 minut.

+ nagrzewanie



,w




Sktadniki:

1 paczka mrozonego ciasta
francuskiego (450 g,)

2 z6ttka

100 g cukru

40 g maki

50 ml espresso

250 ml mleka

200 g miekkiego masta

2 tyzki stotowe cukru pudru
2 tyzki stotowe winiaku

Do posypania:
cukier puder

Czas przygotowania:
65-75 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Ten lekki specjat we Wioszech
nazywany jest ,Mille foglie" (ty-
sigc lisci) i stanowi klasyke wsrod
deserow.

36 Kawowa uczta

Ciasto francuskie z masa
budyniowa , Luftikus”

24 sztuki

Blache do pieczenia sptukac
zimnag woda.

Utozy¢ na niej ptaty ciasta
francuskiego i zostawi¢ do
rozmrozenia. Kwadratowe ptaty
pokroi¢ na cztery réwne czesci,

prostokatne na cztery paski.
Piec na ztoty kolor w uprzednio
rozgrzanym piekarniku.

26ttka wymiesza¢ z cukrem,

az do jego catkowitego
rozpuszczenia. Doda¢ make,
nastepnie espresso i mleko,
wymieszac.

Postawi¢ na ptycie i miesza¢

przy najnizszym mozliwym
ustawieniu mocy (masa nie
moze si¢ zagotowac), az po-
wstanie gesty krem. Odstawi¢ do
schtodzenia.

Masto utrze¢ z cukrem
pudrem na gtadka mase.
Schtodzonag mase budyniowa do-
dawac stopniowo stale miesza-

jac. Na koncu dodac¢ winiak.

Wiozy¢ krem maslany do re-
kawa cukierniczego
z gwiazdkowym otworem.
Kawatki ciasta francuskiego
przekroi¢ poziomo na potowe.

Na dolne potéwki ciasta
naktadac¢ porcje kremu
i przykry¢ go gérnymi potéwka-
mi. Podawac oprészone cukrem
pudrem. Z podanych sktadnikéw
otrzymamy ok. 24 szt.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-190°C
Poziom: 1. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut

Ustawienie: Gérne dolne grza-
nie
Temperatura: 200-220°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenie: 12-15 minut.

+ nagrzewanie






Sktadniki:

Ciasto:

60 g maki

60 g maki ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do piecze-
nia

80 g cukru

1 szczypta soli

2 jajka

100 g rozpuszczonej marga-
ryny

75 ml espresso

Nadzienie:

200 g twarogu

1 tyzka stotowa gestej Smie-
tany

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 opakowanie cukru wanili-
nowego

40 g cukru pudru

Do posypania:
Kakao

12 papierowych foremek do
muffinéw

(@7 cm)

1 blacha do muffinéw

Czas przygotowania:
45-55 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Masa na wierzchu zapobiega
szybkiemu wysychaniu ciasta. Dzie-
ki niej muffiny pozostajg swieze
réwniez nastepnego dnia.

38 Kawowa uczta

Muffiny espresso

Ok. 12 sztuk

Wszystkie sktadniki wtozy¢

do miski i przy pomocy
trzepaczki wymieszac na gtadka
mase.

Ustawi¢ papierowe foremki
na blasze do pieczenia
i wypetnic¢ ciastem. Ustawic¢
blache na ruszcie do pieczenia.
Podpieka¢ muffiny przez 20-25
minut na jasnobrazowy kolor.

Wymiesza¢ doktadnie wszyst-
kie sktadniki nadzienia.

Naktada¢ mase na muffiny

natychmiast po ich wstep-
nym podpieczeniu, gdy sa
jeszcze gorace i piec kolejne
10 minut przy takich samych
ustawieniach.

Po ostygnieciu posypac
muffiny kakao.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-190°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia: 30-35 minut

Ustawienie: Gérne/dolne

grzanie

Temperatura: 180-200°C

Poziom: 2. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: 25-30 minut.
+ nagrzewanie






Sktadniki:

250 g masta

180 g cukru

2 opakowania cukru wanili-
nowego

4 jajka

250 g maki

1 fyzeczki proszku do piecze-
nia

200 ml swiezo zaparzonego
espresso

100 g ciemnych kropli czeko-
ladowych

100 g mielonych orzechéw
laskowych

Polewa:

200 g cukru pudru

4 tyzki stotowe espresso
2 tyzki stotowe likieru ka-
wowego, kakaowego lub
whiskey

Czas przygotowania:
50-60 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Szybkie do przygotowania, pie-
czenia i - poniewaz takie pyszne -
superszybkie do zjedzenia. Ciastko
espresso i filizanka kawy - po
prostu wtoski klimat.

40 Kawowa uczta

Ciastka espresso

20 sztuk

Masto utrzec¢ na gtadka
mase, stopniowo dodawac
cukier, cukier wanilinowy i jajka.

Do masy doda¢ make wy-
mieszang z proszkiem do
pieczenia, espresso oraz mielone
orzechy. Na koricu dodac krople

czekoladowe i wymieszac.

Rozprowadzic¢ ciasto row-

nomiernie na blasze do
pieczenia i piec na jasnobrazowy
kolor.

Cukier puder wymieszac

z espresso i likierem uzysku-
jac gtadka mase. Posmarowac
nig upieczone, lekko ciepte
ciasto. Nastenie pokroi¢ na 20
kawatkéw.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia:

25-30 minut

Ustawienie: Gérne/dolne

grzanie

Temperatura: 180-200°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenia: 20-25 minut.

+ nagrzewanie






Sktadniki

Spoéd:

300 g orzechéw laskowych
30 g rozpuszczonego masta
30 g cukru

Nadzienie:

500 g sera ricotta lub twarogu
175 g twarogu

2 jajka

125 g brazowego cukru

2 tyzki stotowe maki

70 ml $wiezo zaparzonego
espresso

1 fyzeczka ekstraktu wanilio-
wego lub likieru kawowego

Czas przygotowania:
90-100 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

To ciasto smakuje najlepiej na
drugi dzien po upieczeniu.

42 Kawowa uczta

Tort espresso z serem ricotta

12 sztuk

Orzechy laskowe utozy¢ na

blasze do pieczenia. Prazy¢
przez ok. 20 minut w 180°C.
Nastepnie wiozy¢ je miedzy
dwie warstwy papierowych
recznikéw i potrze¢, aby usunaé
brazowe skorki.

Orzechy zmieli¢, doda¢ do

nich masto, cukier i zagnies¢
ciasto. Przygotowanym ciastem
wytozy¢ spdd okragtej formy
(@ 24 cm), odstawic¢ do schto-
dzenia.

Ricotte (lub twarég) wymie-
sza¢ na gtadka mase
z twarogiem, jajkami, cukrem
i maka. Na koncu dodac troche
ostudzonego espresso i ekstrak-
tu waniliowego lub likieru
i ponownie wymieszac.

Roztozy¢ mase na orze-

chowym spodzie i piec tak
dtugo, az brzegi wierzchniej
warstwy stang sie lekko ztote.

Ustawienie: Intensywny
Temperatura: 160-170°C
Poziom: 1. lub 2. od dotu
Czas pieczenia: 55-65 minut

Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie

Temperatura: 180-200°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenia: 60-70 minut






Sktadniki:

Ciasto:

350 g rozpuszczonego masta
500 g maki

250 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

2 tyzeczka proszku do pie-
czenia

Nadzienie:

25 g rozpuszczonego masta
500 g twarogu

6 zo6ttek

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

60 ml espresso

3 tyzki stotowe likieru migda-
fowego

1 tyzka stotowa maki ziemnia-
czanej

6 biatek

Czas przygotowania:
75-85 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Cukier waniliowy domowej robo-
ty: Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz
na pot, obie potéwki pocia¢ na 4-5
sztuk i witozy¢ na 3 dni do stoika
razem z 500 g cukru. Aby uzyskac
bardziej intensywny aromat, nale-
zy wyjac z laski wanilii migzsz

i dodac¢ go oddzielnie do cukru.

44 Kawowa uczta

Ciasto z kruszonkg espresso

20 sztuk

Wymiesza¢ make z cukrem
wanilinowym, solg i prosz-
kiem do pieczenia. Doda¢ masto

i zagnies¢ kruszonke.

Ok. 2/3 masy wytozy¢ na bla-

che uniwersalna i przy mocy
watka rozwatkowa¢ na gtadki
ptat ciasta.

Wymieszad razem twardg,

z6ttko, cukier, cukier wani-
linowy, espresso, likier i make
ziemniaczana. Na koncu doda¢
ubite na sztywno biatka. Wyto-
zy¢ mase na spod z ciasta.

Pozostata czes¢ kruszonki
pokruszy¢ na mase serowa.
Piec ciasto na ztoty kolor.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1. lub 2. od dotu

Czas pieczenia: 55-65 minut

Ustawienie: Intensywny
Temperatura: 160-170°C
Poziom: 1.lub 2. od dotu
Czas pieczenia: 45-55 minut






Sktadniki:

Ciasto:

3 jajka, oddzielnie

1 szczypta soli

90 g cukru

50 g maki

40 g maki ziemniaczanej
1/2 tyzeczki proszku do pie-
czenia

Nadzienie:

60 ml espresso

75 ml amaretto

500 g mascarpone

250 g twarogu

50 g cukru

3 ptatow biatej zelatyny
250 ml Smietany

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

Do posypania:
Kakao

Czas przygotowania:
80-90 minut

46 Kawowa uczta

Tort tiramisu

12 sztuk

Ciasto najlepiej jest upiec po-
przedniego dnia.

Z6ttko, sél i cukier utrzec na
kremowa mase. Na koncu
dodac ubite na sztywno biatka.

Przesiewajac przez sito do-
da¢ make wymieszana
z proszkiem do pieczenia i maka
ziemniaczang, nastepnie wymie-
szac przy pomocy trzepaczki.

Przetozy¢ ciasto do wytozo-

nej pergaminem lub papie-
rem do pieczenia okragtej formy
(@ 26 cm), wygtadzi¢ i piec na
ztoty kolor. Odstawi¢ do schio-
dzenia. Najlepiej dopiero na-
stepnego dnia przekroic ciasto
na pét w poziomie.

Do skropienia ciasta przygo-
towac espresso zmieszane
z 3 tyzkami amaretto. Mascarpo-
ne, twarég i cukier wymieszac
na gtadka mase dodajac reszte
amaretto.

Zelatyne wiozy¢ na ok. 10

minut do zimnej wody,
nastepnie odcisnac¢ i rozpuscic
przy minimalnej temperaturze.
Dodac¢ do zelatyny troche kremu
mascarpone, wymiesza¢. Doda¢
te mase do pozostatego kremu
mascarpone, wymieszac i odsta-
wi¢ w chtodne miejsce.

Gdy masa zacznie tezeg,
dodac smietane ubitg na
sztywno z cukrem wanilinowym,

delikatnie wymieszac.

Spad ciasta utozy¢ na paterze
do tortéw i natozy¢ na nie
obrecz do tortow. Skropic ciasto

potowa mieszanki espresso

i amaretto. Wytozy¢ na ciasto
potowe kremu mascarpone

i przykry¢ druga czescia ciasta.
Skropi¢ je resztg espresso

z amaretto. Wytozy¢ na wierzch
reszte kremu, wygtadzi¢ posypac
gruba warstwa kakao. Odstawié
w chfodne miejsce. Pokroic¢ na 12
kawatkow.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-180°C
Poziom: 1. lub 2. od dotu

Czas pieczenia: 20-25 minut

Ustawienie: Gérne/dolne

grzanie

Temperatura: 180-200°C

Poziom: 2. lub 3. od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut.
+ nagrzewanie






Sktadniki:

300 g ciemnej czekolady
150 g masta

5 zottek

100 g cukru

100 g maki

5 biatek

Glazura czekoladowa

Czas przygotowania:
70-80 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

To ciasto pozostaje po upieczeniu
lekko wilgotne. Dzigki temu jest
wyraziscie czekoladowe.

48 Kawowa uczta

Ciasto czekoladowe
., Toskana”

12 sztuk

Czekolade i masto rozpuscic¢
w garnku, schtodzi¢.

Nastepnie wymieszac

z z6ttkami, cukrem i maka,
na koncu dodac ubite na sztyw-
no biatka.

Wytozy¢ ciasto do nasma-
rowanej tluszczem okragtej
formy (@ 26 cm) i piec.
Z podanych sktadnikéw mozna
otrzymac 12 sztuk.

Po wystygnieciu posmaro-
wac rozpuszczong glazura
czekoladowa.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia: 35-45 minut

Ustawienie: Gérne/dolne

grzanie

Temperatura: 150-170°C

Poziom: 2. lub. 3. od dotu

Czas pieczenia: 35-40 minut.
+ nagrzewanie






Sktadniki:

4 z6ttka

160 g cukru

opakowanie cukru wanilino-
wego

1 buteleczka aromatu wanili-
nowego

100 ml cieptej kawy

200 ml oleju

300 g maki

2 tyzeczki proszku do piecze-
nia

4 biatka

3 tyzeczki kakao

Czas przygotowania:
75-85 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Wytozone do formy naprzemien-
nie jasne i ciemne ciasto przypo-
mina po upieczeniu i pokrojeniu
paski zebry.

50 Kawowa uczta

Zebra

12 porgji

Z6ttka utrze¢ z cukrem

i cukrem wanilinowym na
gtadka mase. Nastepnie powoli
dodac¢ aromat, kawe i olej. Dosy-
pywac stopniowo po tyzce maki
wymieszanej z proszkiem do
pieczenia. Na koncu dodac ubite
na sztywno biatka.

Podzieli¢ ciasto na dwie réw-
ne czesci. Do jednej czesci
dodac kakao i wymieszac.

Okragta forme (@ 26 cm)

lekko nattusci¢. Na sro-
dek formy wytozy¢ ok. 2 tyzki
jasnego ciasta. Na jasne ciasto
wytozy¢ dwie tyzki ciemnego
ciasta. Postepowac w ten sposob
z obiema czesciami ciasta, az
catos¢ zostanie wykorzystana.
Nie mieszac ciasta, lecz pozwoli¢
mu sie lekko rozptynac.

Piec na ztotobrazowy kolor.

Ewentualnie mozna posma-
rowac ciasto polewa czeko-
ladowa lub oprészy¢ cukrem
pudrem.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-170°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia: 50-60 minut

Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie

Temperatura: 160-180°C
Poziom: 1. od dotu

Czas pieczenia: 50-60 minut






Desery

Nie mozna sie oprze¢

Czym bytby obiad bez stodkiego zakonczenia?
Deser to pewnego rodzaju podziekowanie

i dopetnienie zestawu obiadowego. Niezaleznie
od jego rodzaju deser uwodzi swym smakiem,
zaskakuje forma i réznorodnoscia dodatkow.
Smacznego...
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Sktadniki:

150 g ciemnej czekolady

2 jajka

4 tyzki stotowe likieru na
bazie whiskey

250 ml Smietany

2 opakowania zageszczacza
do Smietany

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

Czas przygotowania:
20-30 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Zamiast likieru na bazie whiskey
mozna uzy¢ do tego deseru likieru
kawowego lub mokka.

54  Desery

Krem czekoladowy

4-6 porgcji

Czekolade potamac na ka-
watki, wtozy¢ do miski
i roztopi¢ w kuchence mikrofalo-
wej (450 Wat, ok. 3 minuty) lub
stopi¢ w kapieli wodne;.

Jajka wymieszac¢ do uzy-
skania konsystencji gestej
pianki, dodac likier i lekko schto-

dzonga czekolade.

Smietane ubi¢ na sztywno
dodajac cukier wanilinowy
i zageszczacz. Doda¢ do masy
czekoladowej. Smietana nie
musi by¢ idealnie wymieszana
z czekolada, lecz powinny by¢
widoczne jej slady. Odstawi¢ do
lodéwki i wyjmowac bezposred-
nio przed podaniem.






Sktadniki:

300 ml espresso

500 ml Smietany

125 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

2 opakowania zageszczacza
do Smietany

30 podtuznych biszkoptéw
ew. 2-3 tyzki stotowe
Cointreau

1 prostokatna foremka
(30 cm dtugosci)

Czas przygotowania:
30-40 minut + 3 godziny

>> Wskazowki i nie tylko:

Wykwintny deser na swiagteczne
okazje, ktéry zawsze sie udaje.
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Szarlotka ze smietanka

espresso

20 plastréow

Smietane ubi¢ na sztywno
dodajac zageszczacz oraz
cukier wymieszany z cukrem wa-
nilinowym. Mieszajac dodac ok.

100 ml schtodzonego espresso.

Pozostata iloscig espresso
(ew. z dodatkiem cointrou)
nasaczy¢ biszkopty.

Spéd i boki formy wytozy¢

biszkoptami, na wierzch
wytozy¢ ok. potowe kremu
Smietanowego. Utozy¢ warstwe
biszkoptéw, pozostaty czesé¢ kre-
mu i na to znoéw biszkopty.

Wstawi¢ forme na ok. 3
godziny do zamrazalnika.
Nastepnie boki ciasta obkroic¢
nozem wzdtuz brzegu formy,
zanurzy¢ forme na chwile
w goracej wodzie i wyjac ciasto
na podtuzny talerz.

Udekorowac ubitg na sztyw-
no $mietang oraz ziarnami
kawy lub kakao.

Aby utfatwi¢ wyjecie ciasta

z formy, mozna wytozy¢ jg takze
folig spozywcza. Mozna ja tatwo
zdja¢ przed podaniem.






Sktadniki:

200 ml espresso

ok. 300 ml mleka

1 opakowanie budyniu wani-
linowego

50 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

200 ml Smietany

Czas przygotowania:
40-50 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Ze wzgledu na swoj jasny kolor
krem nie kojarzy sie z kawowym
smakiem i dzieki temu zaskakuje
gosci.
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Créeme café

4 porcje

Budyn w proszku, cukier

i cukier wanilinowy wsypac
do miski i wymieszad
na gtadka mase dodajac 6 tyzek
stotowych mleka.

Reszte mleka i espresso wlac¢

do jednego garnka i dopro-
wadzi¢ do wrzenia. Mieszaja¢
dodawac stopniowo mieszanke
budyniu z cukrem i przez chwile
gotowacd. Schtodzi¢ budyn czesto
go mieszajac.

Smietane ubi¢ na sztywno

i rbwnomiernie wymieszac
z budyniem. Przetozy¢ deser
do miski i podawac oprészony
kakao.






Sktadniki:

500 ml Smietany
125 ml mleka
70 g cukru

125 ml espresso
3 jajka

3 z6ttka

Do posypania:

80 g brazowego cukru

ew. 2 tyzeczki drobno mielo-
nych ziaren espresso

8 miseczek

Czas przygotowania:
90-100 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Cukru nie mozna za bardzo zgril-
lowa¢, bo bedzie miat lekko gorzki
posmak.

Créme bralée jest w smaku

nieco bardziej wyrazista odmiana
Créme Caramel.
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Créme bralée "Espresso”

8 porgji

Smietane, mleko, cukier

i Swiezo zaparzone espresso
wlac razem do garnka. Podgrzac
na ptycie ustawionej na srednia
moc, ale nie gotowac.

Jajka i z6ttka wymieszac

razem. Mieszajac dodawac
stopniowo mase mleczno-$mie-
tanowa. Stale mieszajac pod-
grzewac przez kolejne 5 minut
przy nizszym ustawieniu ptyty
grzewcze;j.

Roztozy¢ mase do 8 zarood-

pornych miseczek (@ 7 cm).
Wstawi¢ miseczki do blachy
uniwersalnej napetnionej ok.
500 ml wody i piec przez ok. 45
minut w 180°C na 1 lub 2 pozio-
mie piekarnika ustawionego na
termonawiew plus.

Wyjac z piekarnika. Po-

wierzchnie kremu oprészy¢
brazowym cukrem i niewielka
iloscig zmielonego espresso.

Ustawi¢ miseczki na ruszcie
do pieczenia, na trzecim po-
ziomie od dotu, pod rozgrzanym
grillem (250°C) i grillowac ok.
3 minuty, az cukier zacznie sie
rozpuszczac.

Wyjac z piekarnika i po-
nownie posypa¢ zmielonym
espresso.

Odstawi¢ do schtodzenia

i podawac w miseczkach.
Mozna tez poluzowac brzegi
przy pomocy noza, wytozy¢
krem na talerz i podawac ude-
korowany bitg smietana.






Sktadniki

4 z6ttka

2 jajka

180 g cukru

250 ml espresso

6 tyzek stotowych likieru
kawowego

500 ml Smietany

6 podtuznych biszkoptow

Przezroczysta folia

Czas przygotowania:
40-50 minut + 6 godzin
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Mokkaparfait

14 plastrow

Z6ttko, jajka i cukier wtozy¢

do garnka i mieszajac pod-
grzewac delikatnie na ptycie, az
do uzyskania jednolitej masy.
Cukier powinien sie catkowicie
rozpuscic.

Nadal mieszajac mase dodac
kawe i 4 tyzki likieru. Odsta-
wi¢ do schtodzenia.

Dodac ubitg na sztywno
Smietane.

Biszkopty skropi¢ pozostata
czescia likieru.

Przezroczysta folig wytozy¢

prostokatna forme do ciasta
(ok. 30 cm dtugosci). Wtozy¢ do
niej potowe masy. Utozy¢ na niej
biszkopty. Na wierzch wytozy¢
reszte masy.

Wstawic deser na ok. 6

godzin do zamrazalnika.
Nastepnie wyjac je z formy,
usunac folie i pokroi¢ na plastry
o grubosci 2 cm. Podawac z bita
Smietana na talerzach udekoro-
wanych plastrami pomaranczy.






Sktadniki:

6 ptatow biatej zelatyny

100 ml mleka

150 ml espresso

3 tyzki stotowe cukru

2 opakowania cukru wanili-
nowego

3 tyzki stotowe gestej, kwasnej
Smietany

200 ml Smietany

Czas przygotowania:
40-50 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Smak jest oczywiscie taki sam, ale
wyglad zupetnie inny. Jako uko-
ronowanie $wigtecznego menu
deser robi wigksze wrazenie jesli
podamy go w postaci podtuznych
porgji.
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Mousse au café

6 porgji

Zelatyne moczy¢ przez 10
minut w zimnej wodzie az
zrobi sie miekka.

Mleko, espresso, cukier

i cukier wanilinowy wtozy¢
razem do garnka i podgrzac. Do-
dac odcisnieta z wody zelatyne
i wymieszac wszystko na gtadka
mase. Nastepnie odstawi¢ mase
w chtodne miejsce.

Gdy zacznie teze¢, wymie-

sza¢ z kwasna Smietana
oraz ubitg na sztywno stodka
Smietana.

Napetni¢ kremem misecz-

ki, wstawi¢ do lodéwki,
udekorowac smietang oraz
ziarnem kawy lub kakao. Mozna
takze schtodzi¢ krem w jednej,
wiekszej misce, a nastepnie przy
pomocy tyzki stotowej naktada¢
podtuzne porcje na oprészone
kakao talerze.






Sktadniki:

6 bananéw

60 g cukru

1 tyzka stotowa maki
150 ml mleka

60 ml espresso

2 jajka

3 tyzki stotowe rumu

Czas przygotowania:
45-55 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Banany i espresso dobrze kompo-
nuja sie smakowo.
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Banana Brasilia

8 porgji

Cztery banany przekroi¢

wzdtuz na potéwki i utozyc
w formie do zapiekanek. Pozo-
state banany rozgnies¢ i roztozy¢
na potéwkach.

Cukier, make, mleko

i espresso wtozy¢ do jednego
garnka, wymieszac i gotowac
na matym ogniu przez ok. 5
minut. Dodac zéttka i rum,
ponownie wymieszac. Masa nie
moze sie juz gotowac. Wytozy¢
mase kawowa na banany.

Biatka ubi¢ na sztywno
i wylozy¢ na mase. Zapiec
w piekarniku na ztoty kolor.

Ustawienie: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180°C
Poziom: 1. lub. 2. od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut

Ustawienie: Gérne/dolne
grzanie
Temperatura: 190-210°C
Poziom: 2. lub 3. od dotu
Czas pieczenie: 15-18 minut.

+ nagrzewanie






Sktadniki:

Crépes:

2 jajka

200 ml mleka

50 ml espresso

20 g cukru

80 g maki

1/2 opakowania budyniu cze-
koladowego

Nadzienie:

300 g twarogu smietanko-
wego

2 tyzki cukru

1 opakowania cukru wanili-
nowego

1 puszka brzoskwin (ok. 400
ml po odsaczeniu)

ew. 2 tyzki likieru brzoskwi-
niowego

Masto do smazenia
Cukier puder do oprészenia

Czas przygotowania:
45-55 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Jako dekoracje mozna wykorzystac
mini ananasy, karambole, mango
lub lychee.
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Crépes z nadzieniem
brzoskwiniowo-serowym

6 sztuk

Jajka wymieszac z mlekiem,
espresso, cukrem, maka
i budyniem w proszku. Odstawi¢
ciasto na 20 minut.

Na patelni (@ ok. 20 cm)

rozgrzac troche masta.
Wlewac po jednej tyzce ciasta na
kazde crépes. Poruszac¢ patelnia,
aby ciasto rownomiernie sie na
niej rozlato. Smazy¢ crépes przy
ustawieniu mocnym 8-9 ok. 30
sekund z jednej i 20 sekund
z drugiej strony.

Z twarogu, cukru i cukru

wanilinowego przygotowac
nadzienie. Potowe osaczonych
brzoskwin pokroi¢ w drobna
kostke i doda¢ do masy twaro-
gowej.

Posmarowac crépes nadzie-
niem i zwina¢ w rulony.

Reszte brzoskwin zmiksowacd
z niewielka iloscig soku
i ewentualnie likieru.

Roztozy¢ muss brzoskwinio-

wy na szes¢ talerzy. Przygo-
towane rulony pokroi¢ ukosnie
na 4 kawatki i utozy¢ na musie
brzoskwiniowym. Podawac¢
oprészone cukrem pudrem.
Z podanych sktadnikéw otrzy-
muje sie 6 crépes.






Sktadniki:

1 szklanka wisni

(350 g po odsaczeniu)

Sok z 2 pomaranczy

1 tyzka stotowa miodu

1 tyzka stotowa maki ziemnia-
czanej

4 tyzki stotowe amaretto
250 g mascarpone

250 g twarogu

75 g cukru

200 ml Smietany

2 opakowania zagestnika do
$mietany

50 g ciemnej czekolady-
startej na tarce

Sos:

100 g gorzkiej czekolady

60 ml espresso

5 tyzek $mietany

po szczypcie cynamonu, ko-
lendry i mielonych gozdzikow
ew. troche cukru wanilino-
wego

Czas przygotowania:
65-75 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Skfadniki sosu mozna takze wtozy¢
razem do miski i podgrzaé

w kuchence mikrofalowej (3 minu-
ty, 450 Wat).
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Krem stracciatella
Z SOsem espresso

6-8 porgji

1 Wisnie odsaczy¢.

Make ziemniaczana wy-

mieszac z niewielka ilosciag
soku. Pozostaty sok wisniowy
wymiesza¢ w garnku z sokiem
pomaranczowym oraz miodem
i podgrzac.

Stale mieszajac dodawac
make ziemniaczang, zagoto-
wac. Doda¢ amaretto i wisnie.

Wymiesza¢ ser mascarpo-

ne z twarogiem i cukrem,
odstawi¢ na 15 minut w chtodne
miejsce.

Nastepnie dodac do kremu

wiérki czekoladowe i Smieta-
ne ubitg na sztywno z dodat-
kiem zageszczacza. Chtodzi¢
przez kolejne 30 minut.

Przy minimalnym ustawie-

niu ptyty grzewczej rozto-
pi¢ gorzka czekolade, doda¢
espresso, Smietane, przyprawy,
ewentualnie cukier wanilinowy
i wszystko doktadnie wymieszac.

Roztozy¢ mase wisniowa na

6-8 talerzy. Z kremu
striacciatella formowac tyzka
stotowa podtuzne porcje. Ukta-
dac porcje kremu na wisniach
(na kazdym talerzu po 3 porgje).
Jasne porcje kremu pola¢ sosem
espresso. Podawac bezposrednio
po przygotowaniu.






Napoje

Kawowe wariacje

Bez smacznej kawy nie wyobrazamy sobie poran-
ka. Towarzyszy nam ona takze podczas dnia,

w pracy, w przerwie na lunch, podczas spotkania
z przyjaciétmi. W tym dziale przedstawiamy po-
mysty na wiele odston kawowego szalenstwa,

z dodatkiem lodéw, likieru lub na zimno..

dla ochtody...
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Mleczne wariacje

W petni automatyczne przygotowanie perfekcyj-
nego latte macchiato

Pusta szklanke do latte macchiato podstawié
pod dysze centralng i wybraé program "Latte
macchiato”.

Najpierw nastgpi automatyczne wydanie
"goracego mleka", a nastepnie automatyczne
wydanie "pianki mlecznej".

Aby Latte macchiato zyskato charakterystyczny,
wielowarstwowy wyglad, na zakonczenie urza-
dzenie automatycznie wyda "espresso”.
Perfekcyjne latte macchiato gotowe, i to za jed-
nym dotknieciem przycisku!

Gorace mleko i mleczna pianka

Dzieki tym nowym funkcjom za jednym dotknie-
ciem przycisku mozna otrzymac gorace mleko
lub mleczna pianke. Daje to wiele dodatkowych
mozliwosci w zakresie przygotowania indywi-
dualnych napojéw kawowych jak np. café latte,
café au lait lub espresso macchiato. Dzieki temu
mozna przygotowac wiele réznych napojow,
réwniez dla dzieci i smakoszy, ktérzy nie lubiag
kawy jak np. gorace mleko z miodem, mleczna
pianka czy mleczna pianka z kakao.
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Wariacje espresso

Espresso
- piekielnie gorace

Espresso: mate, czarne i mocne. Podobno
prawdziwy smakosz i znawca kawy rozpozna jej
jakos¢ juz po samej piance. Pianka (crema) spra-
wia, ze espresso wolniej stygnie oraz wigze
substancje aromatyczne. Typowa dla espres-

so crema ma odcien orzecha laskowego z lekkim
rysem czerwieni. Doskonata pianka wykazuje
stabilnos¢. Podczas ostroznego dodawania cukru,
jego drobinki zatrzymuja sie na kilka sekund na
piance zanim znikng w kawie. Espresso nalezy
zawsze podawac w podgrzanej filizance.
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Zbyt mocno wyekstrahowane espresso

Jesli pianka jest ciemnobrazowa, a na jej sSrodku
znajduje sie biata plamka lub czarna dziura ozna-
cza to, ze espresso zostato zbyt mocno wyekstra-
howane. Dzieje sie tak zasadniczo wtedy, gdy
kawa jest zbyt drobno zmielona lub gdy zostata
uzyta jej zbyt duza ilos¢. Powoduje to nadmierne
wydtuzenie czasu ekstrakgji.

Niewystarczajgco wyekstrahowane espresso
Niewystarczajgco wykestrahowane espresso
charakteryzuje sie jasng, rzadka pianka, czego
gtéwna przyczyna jest zbyt krotki czas ekstrakg;i.
Pierwotna przyczyna jest z kolei zbyt mata ilos¢
kawy lub - w wigkszosci przypadkoéw - jej zbyt
grube zmielenie.



Espresso corto — ,krotkie”
Espresso corto to nazwa , krotkiego”, troche
mocniejszego espresso.

Espresso doppio — "podwodjne"”
Espresso doppio to po prostu podwdjna ilos¢
normalnego espresso.

Espresso lungo - ,przedtuzone”

Espresso lungo to przedtuzony, mniej skon-
centrowany wariant podawany w normalnej
filizance do kawy.

Espresso ristretto — mate i mocne
Espresso ristretto to podwdjnie skoncentrowane,
mocne i bardzo cierpkie espresso.

Espresso macchiato — mocne ,nakrapiane”

Do swiezo przygotowanego espresso dodaje si¢
odrobine mlecznej pianki. Powstata w ten sposéb
biata plamka czyni z niego nakrapiane "macchia-

to".

Espresso ,corretto” — espresso "z pragdem"
Przygotowac klasyczne espresso. Doprawic kawe
czystym, mocnym alkoholem. Do goracego
espresso dodac troche (nie za duzo, aby nie przy-
ttumi¢ smaku kawy) grappy, koniaku, amaretto,
sambuca lub whisky. Doprawione w ten sposéb
espresso jest idealnym zwiericzeniem obfitego
positku. "Coretto" mozna przygotowac takze

z odrobing smietanki lub mleka.

Caffe freddo - ,zimne"

Caffé freddo jest przedtuzonym espresso

z dodatkiem kostek lodu i ptynnego cukru. Caffe
freddo jest bardzo lubianym letnim napojem.
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Wariacje kawowe

Napoje kawowe
- zawsze goraco pozadane

Cappuccino ,,Classico”

Klasyczne wtoskie cappuccino sktada sie z ok.
dwéch trzecich pianki mlecznej i jednej trzeciej
espresso.

Cappuccino ,,po wiedensku”
Przygotowac kawe, dopetni¢ goracym mlekiem.
Uwienczy¢ jedna lub dwoma tyzkami ubitej na

sztywno Smietanki, oprészy¢ wiorkami czekolady.

Café Latte lub Café au lait

Przygotowac kawe, dopetni¢ taka sama iloscia
goracego mleka i wymiesza¢, aby powstata jed-
nolicie jasna kawa.

Cappuccino chiaro - ,lekki” wariant
Cappuccino chiaro jest "lekkim" cappuccino
z mniejszg iloscig espresso, ale za to z wigksza
iloscig spienionego mleka.
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Cappuccino scuro - to co$

Cappuccino scuro jest ,,ciemniejszym” cappucci-
no z wieksza iloscig espresso a mniejszg iloscia
spienionego mleka. To cappuccino jest idealne
dla tych, ktérzy lubig kawe w troche mocniej-
szym wydaniu.

Cappuccino senza schiuma -

troche inne cappuccino

Ta egzotyczna nazwa pozostawia wiele domy-
stéw. Cappuccino senza schiuma to cappuccino
z goragcym mlekiem - bez pianki.



Cafe latte - marzenie z mlekiem

Caffe latte to podwojne espresso w duzej filizan-
ce z goragcym mlekiem, z mata ilosciag lub wogdle
bez pianki. Co$ dla wielbicieli mleka.

Caffé moca - wszystkiego po trochu

Caffé moca sktada sig z ok. 1/3 espresso, 1/3 gora-
cego mleka i 1/3 kakao. Podaje sie ja w wysokiej
szklance.

Latte macchiato - ,,nakrapiane”

W przeciwienstwie do cappuccino latte macchia-
to - w ttumaczeniu "nakrapiane mleko" - sktada
sie z 1/3 goracego mleka, 1/3 mlecznej pianki i
1/3 espresso. Latte macchiato serwuje sie

w szklance.

Caffé americano - lekka
Caffé americano jest staba kawa. Jest ona podob-
na do niemieckiej kawy filtrowane;j.
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Sktadniki:

200 ml goracej kawy

4 tyzki stotowe Irish Whiskey
2 tyzeczki brazowego cukru
1 tyzeczka lekko ubitej Smie-
tanki

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Napdj, ktoéry swietnie rozgrzewa
W zimowe wieczory.
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Irish Coffee

1 porcja

Whiskey wla¢ do podgrza-

nej szklanki, dodac cukier.
Nastepnie wla¢ kawe i dobrze
wymieszac.

Delikatnie nanies¢ na

wierzch warstwe $mietanki
uwazajac, aby nie zmieszata sie
z kawa. Ewentualnie oproészy¢
kawa w proszku.

Irish Coffe nie miesza sig, lecz
pije przez warstwe smietanki.






Sktadniki:

2 tyzki stotowe likieru jajecz-
nego

50 ml goracego espresso

50 ml mleka

1 tyzeczki cukru

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Likier jajeczny posiada niewielka
zawartos¢ alkoholu. Mozna go
takze szybko przygotowac w
domu:

5 Swiezych zé6ttek roztrzepac z
125 g cukru pudru, 1 buteleczka
aromatu wanilinowego, 200 ml
Smietany i 100 ml biatego rumu
lub winiaku. Wla¢ do butelki

i przechowywac w chtodnym
miejscu.
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Damska kawa

1 porcja

Likier jajeczny wla¢ do pod-

grzanej filizanki. Nastepnie
wlac do niej espresso. Dodac
cukier i wymieszac.

Dopetni¢ filizanke spienio-
nym mlekiem.






Sktadniki:

100 ml mleka

3 tyzeczki rozpuszczalnego
kakao

50 ml espresso

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:
Podczas przygotowania nalezy
pamietac o tym, aby uzy¢ wysokiej
szklanki. W porcelanowym kubku
nie bedzie widoczne piekne uwar-
stwienie.

84  Napoje

Szokino

1 porcja

Okoto potowe ilosci mleka

wymieszac z kakao w prosz-
ku, spieni¢ i wla¢ do wysokiej
szklanki. Reszte mleka spieni¢,
nastepnie lejac po zewnetrznej
stronie tyzki wlac je do kaka-
owego mleka.

Przygotowac espresso i wla¢

je takze do szklanki. Po
chwili powstana trzy, wyraznie
odgraniczone warstwy.






Sktadniki:

50 ml smietanki

1 tyzeczka cukru

1 szczypta cynamonu

1-2 tyzki likieru z wshisky
i Smietanki

1 filizanka kawy

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Zwykle wlewamy smietanke do
kawy. Wlanie kawy do smietanki
zmienia smak napoju.

86  Napoje

Kawa "zakrecona"

1 porcja

Smietanke ubi¢ w kubku do

miksowania i wla¢ do duzej
filizanki. Doda¢ cukier, cynamon
i likier.

Nastepnie doda¢ kawe do
filizanki. Podawac bezpo-
srednio po przygotowaniu.






Sktadniki

200 ml mleka

100 ml espresso

2 tyzki winiaku

2 tyzki likieru mokka

2 opakowania cukru wanili-
nowego

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

88 Napoje

Mokkaflip

2 porcje

Wszystkie sktadniki wymiesza¢
razem i podawac w tadnych
szklankach.

Aby otrzymac goracy napdj,
nalezy uzy¢ goracego mleka

i espresso. Aby przyrzadzi¢
chtodny letni napdj, nalezy
schtodzi¢ mleko i espresso oraz
ewentualnie doda¢ kostki lodu.






Sktadniki:

250 ml swiezo zaparzonej
kawy

20 g czekolady (gorzkiej)

1 mata szczypta cynamonu

1 szczypta kardamonu

1 tyzeczka brazowego cukru
2 tyzki rumu

250 g lodéw waniliowych,
striacciatella lub o smaku
owocoéw W rumie

Czas przygotowania:
5-10 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Kawowo czekoladowa mieszan-
ke nalezy tylko podgrzag, nie
gotowac.

90 Napoje

Chocolata

1 porcja

Wila¢ do garnka kawe

z czekolada dodajac cyna-
mon, kardamon, cukier i rum.
Stale mieszajac rozpuszczac
przy niskiej temperaturze ptyty
grzewcze;j.

Wlaé mieszanke do duzej
szklanki. Ostroznie umiesci¢
na wierzchu kulki lub paski
lodéw. Mozna ewentualnie
udekorowac bitg smietana
i wiérkami czekolady.






Paryzanin

1 porcja

Cukier, kakao i rum wymie-

Sktadniki: sza¢ w podgrzanej filizance.
1 tyzeczka cukru Dopetni¢ filizanke goraca

1 tyzeczka kakao w proszku kawa i przykry¢ ubitg smie-
2-3 tyzki rumu (54 %) tanka.

200 ml mocnej kawy
2 tyzki ubitej na sztywno
$mietany

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Sekret: kawa i Smietanka ukrywaja
rum.

92  Napoje






Sktadniki:

1-2 tyzki stotowe likieru
Baileys

1 tyzeczka brazowego cukru
150 ml Swiezo zaparzonej
kawy

Do dekoracji:
ubita na sztywno smietana

Czas przygotowania:
ok. 5 minut

>> Wskazowki i nie tylko:
Jesli przyrzadza Panstwo Paryzani-
na ze schtodzonej kawy

i jednej kulki lodéw waniliowych,
powstanie nap6j w formie mrozo-
nej kawy.

94  Napoje

Paryzanin z Baileys

1 porcja

Likier o smaku whiskey

i Smietanki wla¢ do szklan-
ki dodajac do niego brazowy
cukier.

Przygotowac kawe, od razu
wlac ja do likieru i wymie-
szac.

Natozy¢ na wierzch warstwe
$mietanki i udekorowac
wiérkami czekolady.






Waniliowa kawa

2 porcje

Laske wanili przepotowic.

Sktadniki: Kazda z potéwek wtozy¢
razem z cukrem do dwéch

1/2 laski wanilii filizanek. Wla¢ kawe do filiza-

2 tyzeczki cukru nek. Kiedy kawa nieco przesty-

300 ml kawy gnie, wstawi¢ obie filizanki na

2 kulki lodéw waniliowych ok. 60 minut do lodéwki.

100 ml $Smietanki
Wyjac laski wanilii z kawy

Stomki do picia i rozla¢ do dwoch szklanek.
Do kazdej szklanki wtozy¢ kulke

Czas przygotowania: lodéw. Na wierzch natozy¢ lek-

ok. 5 minut + 1 godzina ko ubitg smietanke. Podawac ze

stomka do picia bezposrednio po
przygotowaniu.

>> Wskazowki i nie tylko:

Laski wanilii s owocem tropikal-
nego gatunku orchidei. Wysuszo-
ne laski s z reguty sprzedawane
w handlu zapakowane w szklane
rurki. Zapobiega to dalszemu
wysuszaniu oraz ulatnianiu sie
wysmienitego aromatu. Laska
wanilii udziela swego aromatu
cukrowi lub ptynom, sama nie jest
spozywana. Wnetrze laski, miazga
waniliowa, jest swietnym dodaja-
cym smaku dodatkiem uzywanym
przede wszytkim do deserow

i napojow.

96 Napoje

mrozona






Sktadniki:

200 ml espresso

2 tyzeczki cukru

4 tyzki Smietanki

1 tyzka amaretto

8-10 kostek lodu lub pokru-
szony l6d

Amarettini do dekoracji

Czas przygotowania:
ok. 5 minut + 1 godzina

>> Wskazowki i nie tylko:
Podawac bezposrednio po przy-
gotowaniu. W przeciwnym razie
topiacy sie 16d rozwodni espresso.
Mozna réwniez zrobi¢ kostki lodu
z kawy.

98 Napoje

Frappuccino

1 porcja

Wymieszac espresso z cu-
krem, Smietanka i amaretto,
odstawi¢ w chtodne miejsce.

Kostki lodu pokruszy¢ mikse-
rem lub zawinac je
w Sciereczke i pokruszy¢ ttucz-
kiem do miesa.

Lod i espresso dobrze zmik-

sowac i wla¢ do szklanki.
Udekorowac ciasteczkami
amarettini.






Sktadniki:

1/2 laski cynamonu

1 gozdzik

150 ml espresso

1 kostka lodu lub 1 tyzka kru-
szonego lodu

2 tyzeczki brazowego cukru
3 tyzki Smietanki

Czas przygotowania:
ok. 5 minut + 1 godzina

>> Wskazowki i nie tylko:

Aromat cynamonu i gozdzikéw
jest doceniany przede wszystkim
zima. Podczas przygotowywania

wiekszej ilosci potrawy lub napoju

praktycznym rozwigzaniem jest
umieszczenie gozdzikéw

w woreczku z gazy lub zamy-
kanym koszyczku do parzenia

herbaty i dodanie ich do potrawy
w takiej formie. Dzieki temu goz-

dziki oddadzg doskonale aromat
i bedzie je mozna szybko wyjac
Z potrawy.

100 Napoje

Korzenne Frappé

1 porcja

Zaparzy¢ espresso

i schtadzac je w naczyniu
przez ok. 60 minut razem z laska
cynamonu i gozdzikiem. Przela¢
espresso bez cynamonu i gozdzi-
ka do shakera. Doda¢ cukier
i 16d i doktadnie zmiksowac.

Doda¢ Smietanke i dalej

intensywnie miksowa¢, az
powstanie gtadka mieszanka.
Podawac bezposrednio po przy-
gotowaniu.






Sktadniki:

50 g czekolady mokka

3 tyzki stotowe cukru

800 ml kawy

100 ml likieru mokka

4 tyzki stotowe ubitej na
sztywno Smietany

4 kulki lodéw orzechowych

Do dekoracji:
Wiorki czekoladowe

Czas przygotowania:
5-10 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Oczywiscie smakuje réwnie wy-
$mienicie z lodami waniliowymi,
czekoladowymi lub mokka.

102 Napoje

Kawa Mokka

4 porcje

Czekolade mokka rozpuscic¢
wraz z cukrem w goracej
kawie. Dodac¢ likier i Smietanke.
Rozla¢ czekoladowa kawe do

czterech duzych filizanek.

Do kazdej filizanki wtozy¢ po

jednej kulce lodéw. Podawac
udekorowang wiérkami czeko-
ladowymi.






Sktadniki:

4 z6ttka

60 g cukru

1 opakowania cukru wanili-
nowego

400 ml kawy

ew. 8 tyzek winiaku

Czas przygotowania:
5-10 minut

>> Wskazowki i nie tylko:
Zawsze nalezy uzywac swiezych
jaj.

104 Napoje

Grog kawowy

4 porcje

Z6ttka, cukier oraz cukier
wanilinowy wymieszac
w garnku. Podgrzewac ciagle
mieszajac na matym ustawieniu
ptyty grzewczej, az do uzyskania
kremowej masy.

Dola¢ kawe i nadal mieszag,

az masa lekko zgestnieje.
Na koniec mozna ewentualnie
dodac¢ winiak. Rozla¢ grog do
czterech szklanek.






Kakaocino

2 porcje

Mileko spienic¢ i rozla¢ do

Sktadniki: dwach szklanek.

400 ml kakao Przygotowane kakao, zgod-

100 ml mleka nie z upodobaniem gorace
lub zimne, wlewac¢ powoli do

Do posypania: spienionego mleka.

kakao w proszku
Oproészy¢ kakao w proszku

Czas przygotowania: i podawac.
5-10 minut

>> Wskazowki i nie tylko:

Wyborna alternatywa dla tych,
ktorzy nie lubig kawy.

106 Napoje






Przepisy od A do Z

A
Amarettini

B

Banana Brasilia

C
Caffee Mokka
Chocolata
Chrupiace talarki
Ciasteczka espresso
Ciastka espresso
Ciasto czekoladowe "Toskania"
Ciasto francuskie z masa budyniowa
Ciasto z kruszonka espresso
Creme br(ilée "Espresso"
Creme café
Czekoladowe Crépes z
nadzieniem brzoskwiniowo-serowym

D

Damska kawa

E

Espresso-Cantuccini

108

20

66

102
920
26
30
40
48
36
44
60
58

68

82

22

F

Francuskie sakiewki z jabtkami

Frappuccino

G

Grog kawowy

|
Irish Coffee

K

Kakaocino

Kawa "zakrecona"
Korzenne Frappe
Krem czekoladowy

M

Mokkaflip
Mokkaparfait
Mousse au café
Muffiny espresso

P

Paluszki mokka
Paryzanin
Paryzanin z Baileys

34
98

104

80

106
86
100
54

88
62
64
38

28
92
94



S
Szarlotka ze $mietang espresso
Szokino

T
Trufle espresso

Tort espresso z serem ricotta
Tort tiramisu

W

Waniliowa kawa mrozona
Wariacje espresso
Wariacje kawowe

YA
Zebra

56
84

24
42
46

96
76
78

50

109
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