Likoros habos kavé

Hozzavalok:

4 tedskanal neszkéavé %ﬁ
1 csomag tejszinpor (45 g) 2
1,5 dl tej -
4 evékandl tojaslikér

2 tedskandl reszelt csokoladé

Elkészités: A tejjel elkevert tejszinport kemény habba verjiik, (a tejszinhabspray a forrd
kavén Osszeesik) A poharakba 1-1 teaskanal neszkéavét tesziink, forrd vizzel felontjik és
rahalmozzuk a tejszinhabot. A tojaslikérrel megontozziik, és reszelt csokoladéval
megszorjuk.

Likoros, barnahabos kavé

Hozzavalok:

16 evékanidl tejszin

4 teédskandl reszelt csokoladé
28-30 g 6rolt kavé

2 dl kéavélikér

Elkészités: Négy személyre leflizziik a kavét, hozzdadjuk a kavélikort, poharakba toltjiik.
A tejszin felét a reszelt csokoladéval felforraljuk, és jol lehiitjilk, majd kemény habba
verjiik. A masik felét is felverjiik. E10szor a barna habot, majd a fehéret a likérds kavéra
nyomjuk.

Bécsi kavé

Hozzavalok:
1/2 csésze (100 g) féz8csokoladé >
4 evékanadl (60 ml) tejjel felére higitott [ —
tejszin ¢ 2 )
2 1/2 csésze (550 ml) forrd erds kavé i

2/3 csésze (150 ml) tejszin
1 kiskandl (5 g) cukor
a diszitéshez: fahéj kakad

Elkészités: Ovatosan olvasszuk fel a csokoladét egy serpenySben. Ugyeljiink, hogy ne
égjen oda. Keverjiik hozza a higitott tejszint. Lassan toltsiik hozz4 a csokolddéhoz a kavét
¢s fokozatosan verjiik habosra. Tartsuk melegen. Ezutan a teljes tejszint verjiik fel a
cukorral egyiitt. Ontsiik a kavét elémelegitett csészékbe és tegyiik a tetejére a tejszinhabot.
Felszolgalas: Szorjunk a kavé tetejére fahéjat és kakaot.




Csokis kavé

Hozzavalok:

5 dkg fézdbcsokolédé

1 evdékandl viz

5 dl nagyon erdés kavé
cukor

Elkészités: A csokit kis darabokra tordeljiikk, a vizet hozzdontjiik, ¢és kislangon
megolvasztjuk. Amikor felolvadt, sima krémmé keverjiik. Ratoltjiikk a kavét, és jol
Osszekeverjiik. 1zlés szerint adunk hozz4 cukrot.

Fuszeres kavé

Hozzavalok:

1 darabka fahéj

1 vaniliarud

1-1 narancs és citrom (héja)
2 dl konyak

6 kockacukor

6 csésze erds tea

Elkészités: A fliszereket a gyufaszalnyi darabokra vagott citrom- és narancshéjjal
Osszekeverjiik. Hozzaadjuk a cukrot, a konyakkal meglocsoljuk, kislangon felforraljuk, és
flambirozzuk (meggytjtjuk, majd levessziik a tlizrdl, hagyjuk, hogy elaludjon a lang). A
forré kavét nagyon lassan beleontjiik, és néhany percig allni hagyjuk. Leszirjiik, és h6alld
poharakba toltjiik.

Gyombérkavé
Hozzavalok: <
dl viz R f
kadvéskanal &rolt gyodmbér ( w}

kanal méz
evdkanal kavé

o oY O

Elkészités: 6 dl vizben 1 kévéskanal 6rolt gyombért 1-2 percig foziink. A forrd fozetet 6
kanidl méz és 6 evOkanal kavé keverékére oOntjiik, elkeverjiik, és hagyjuk kihiilni.
Fogyasztas eldtt félig felvert tejszinnel talaljuk.




Ir kavé
Hozzavalok:

6 csésze erds meleg atszlrt torokkavé
1 nagy pohédr tejszin (240 gr)

3 evdékanal cukor

3/4 csésze ir whisky

Elkészités: Osszekeverjiik a tejszint a cukorral, hozzdadjuk az atsziirt kavét és whisky-t,
keverjilk még kb. 1 percig. Toltsiik 6 csészébe és felvert tejszinnel diszitsiik. Tetejére
kevés reszelt csokoladét szorhatunk.

Jegeskavé

Hozzavalok:

1-2 dl fézott kavé
jégkocka

1-2 kiskandl cukor
vanilia fagylalt
esetleg tej, tejszinhab

Elkészités: A kavét fozd le ¢s hagyd kihiilni. Hossza poharakba tegy¢l jegkockakat, 1-2
kiskanalnyi cukrot, egy gomboc vanilia fagylaltot. Ontsd fel a kavéval, kevés hideg tejjel,
tetejét pedig diszitheted tejszinhabbal, kis fahéjjal.

Parizsi kavé
Hozzavalok:

2 dl erds atszlrt meleg torokkavé
4 evékandl csokoladé szirup

2 ev&kanadl Maraskind 1likor

1/4 csésze tejszin

1 evékandl reszelt csokoladé

2 Maraskindé meggy

Elkészités: Keverjiik 0ssze a kavét, és a csokoladészirupot a Maraskinoval. Ezt 2 nagyobb
kavéscsészébe toltjiik. Tetejét felvert tejszinnel, reszelt csokolddéval és Maraskind
meggyel diszitjiik.




