OPSKRIFTER MED KAFFE

Husk, at opskrifterne kun er vejledende. Du skal hele tiden
smage til, sa du i sidste ende far det resultat, som du selv
syntes smager godt.

DRINK Det skal du bruge Sadan ggr du

Julekaffe med 1 tsk karamelsirup 1. Find to sma tallerkner frem. Haeld lidt

karamel 1 frisklavet kaffe karamelsirup i den ene og kokossukker i
1-2 karamelsauce den anden. Vend glasset fgrst i sirup og
25 ml let- eller sgdmaelk — kan dernaest i kokossukkeret for at skabe en
evt. erstattes med havremaelk flot kant.
eller laktosefri maelk ) ) )
Fladeskum 2. Held d|.n karamelsauce op af indersiden af
En knivspids kanel glasset i gn sp.|ral. Heaeld malken og 1 tsk.
1 tsk kokossukker karamelsirup i glasset.

3. Bryg kaffen, og haeld i glasset.

4. Nar kaffen er faerdig, laegger du et fint lag
fledeskum over kaffen og pynter med
karamelsauce oven pa flsdeskummet og
et lille drys kanel.

5. Server kaffen og nyd.

Mexicansk 6 dl. God kaffe 1. Kom kaffe og kahlua i kaffeglas.

kahluakaffe

1 dl kahlua

Flgdeskum

Stgdt kanel til drys
Sukker eller sukkerknald

2. Pynt med flgdeskum og lidt st@dt kanel.

Irisk kaffe

8 cl. Rgrsukker/ farin sirup (kog 1
dl vand op med 1,5 dl rgrsukker
0g 0,5 dl brun farin.)

16 cl irisk whiskey — f.eks.
Jameson Original

5 dl kaffe

% | flgde

5 cl Irisk Liqueur — f.eks. Baileys
En muskatngd

1. Varm dine glas igennem, med noget
kogende vand — din Irish skal jo gerne
veaere varm, ikke!

2. Pisk den kgleskabskolde flgde sammen
med din Irish liqueur i en iskold metalskal
(den ma gerne have faet et par timer i

fryseren), til du rammer en cremet
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konsistens. Flgden skal kunne haldes pa
til sidst, sa pisk den endelig ikke for stiv.

3. Smid sirup, whiskey og kaffe i de varme

glas og rgr rundt

4. Heeld forsigtigt ca. 2cm flgdecreme

ovenpa (kan ogsa ggres med en ske)

5. Afslut med lidt friskrevet muskatngd.

Grgnlands kaffe 1 kop frisk brygget kaffe 1. Heeld whiskyen i et rummeligt glas. Varm
1 stor snaps whiskey den over en spritflamme, anteend den
2 snapse kahlua kort, sluk med en kop kaffe.
1 snaps Gran Manier 2. Tilszet kaluha.
Fledeskum 3. Top med flgdeskum.

4. Serveres med tykke sugergr.

5. Heeld Gran Manier op i en sovseske og
varm det over spritflammen. Nar det er
antaendt haldes det over flgdeskummen.
Kunsten er at treekke den braendende
strale (nordlys) sa lang som mulig

Indisk kaffe 2 cl hvid rom 1. Opvarm rommen sammen med
1 kryddernellike kryddernellike, appelsinskal og sukker
Reven appelsinskal over svag varme.
1 tsk sukker 2. Tilseet den varme kaffe.
1 lille kop steerk kaffe 3. Heeld drikken op i en forvarmet kop og
Flgdeskum pynt med flgdeskum.
1 lille kanelstang 4. Rgr rundt med kanelstangen.
Djaevlekaffe 4 kop kaffe 1. Kom den varme chokolade i kaffen
0,5 kop chokolade sammen med vaniliesukkeret.
2 tsk. Vaniliesukker 2. Heeld det i 4 kopper og hzeld 2 cl
8 cl. Kakaolikgr kakaolikgr i hver kop.
1 dl piskeflgde 3. Pisk flgden til skum og seet en top pa
hver.
Piratens iskaffe 4 kopper kaffe 1. Bryg 4 kopper kaffe. Bland med sirup.
4 cl. Sukkersirup 2. Lad blandingen sta ca. 15. min inden den
0,75 kop maelk saettes til afkgling i kgleskabet.
2-3 cl mgrk rom 3. Inden servering tilseettes rom og maelk.

4. Servérihgje glas med isterninger —

gerne kaffeisterninger.
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BRUG DIN KAFFEGRUM

100 g keernemaelk
En kopi staerk kaffe til pensling

DRINK Det skal du bruge Sadan ggr du
Brgd med 340 g vand 1. Kom alle ingredienserne i en skal og rgr
kaffegrums 30 g kaffegrums det godt sammen.
25 rapsolie 2. Pres dejen i en smurt rugbrgdsform. Lad
15 g honning brgdet sta tildaekket i min. 3 timer, inden
140 g solsikkekerner det skal bages — du kan ogsa rgre brgdet
90 g horfrg sammen dagen i forvejen og lad det sta pa
70 g sesamfrg kgl natten over.
150 g havregryn, finvalset 3. Bag f@rst brgdet ved 180 grader i 20
35 g loppefrgskaller minutter.
10 g salt 4.Vend dernaest brgdet ud af formen og bag
det yderligere 35 minutter ved 180 grader.
5. Brgdet afkgles inden det skzeres i skiver.
Scones med 300 g hvedemel 1. Bland mel, sukker, bagepulver, salt og
kaffegrums 40 g sukker kaffegrums i en skal. Skaer smgrret i tern
(20 stk. ca.) 4 g bagepulver og smuldre det ind i melblandingen. Rgr
5 gsalt kaernemeelk og seg i til dejen er
25 g kaffegrums sammenhangende, men stadig lidt vad i
100 g smar det.
180 g g 2. Rul dejen ud pa et bord drysset med mel

og stik dernzest dejen ud med en udstikker
og kom dem pa bageplade med bagepapir.
3. Pensel dernaest sconesene med den
steerke kaffe.
4. Bag sconesene ved 180 grader i 15-18
minutter.

Morgengréd m
Kaffe-karamelliseret
banan

1 dl havregryn
1dl malk
1dlvand

% banan

Sukker

Smer

1 stk kaffegrums
Kokosmel

1. Lav havregred af havregryn, vand og

maelk.

2. Lav kaffe-karamelliseret banan ved at lade

smgr og sukker karamellisere og derefter
tilseette kaffe og banan i skiver. Reducér
og lad bananerne fa farve. Kom det pa
toppen af den varme havregrgd og drys

med kokosmel.

Se evt. mere pa Merrild.dk




