Kaelk Smakesza
aprasza
Na Pyszne [Jzpoje Gorace

Herbata z gozdzikami

Przygotuj napar z herbaty, przelej do szklanki, delikatnie wlej sok
malinowy i udekoruj pomaranczg z gozdzikami.

Herbata dwuwarstwowa:
Zagotowang wode z cukrem przelaé do szklanki, potozy¢ plasterek
cytryny i delikatnie wlaé napar z herbaty.

Kawa Latte Macchiato:
Mleko podgrzaé i spienic, przela¢ do szklanki. W osobnym dzbanuszku
zaparzyc¢ espresso i wlac¢ do spienionego mleka cienkim strumieniem.
Zakry¢ niedoskonatosci pianka i posypac tartg czekolada.

Kawa z czekolada:

Do filizanki wlewamy spienione mleko, espresso i 3 tyzki
roztopionej czekolady. Dekorujemy bitg Smietang 30%,
roztopiong czekoladg i tartg czekolada.




Kawa po wiedensku:

Podgrzewamy Smietanke 30% (ok. 50ml) i dodajmy czekolade (ok. 10g).
Nastepnie dodajemy tyzeczke czekolady w proszku i podgrzewamy nie
doprowadzajac do wrzenia. Zaparzamy espresso i tgczymy z wczesnie

przygotowang czekolada. Kawe przelewamy do szklanki i dekorujemy bitg
Smietang i tartg czekolads.

Kawa zimno-ciepto:
! Do szklanki wlewamy syrop rum z czekoladg i dodajemy Swiezo zaparzone
espresso. Nastepnie spieniamy mleko z dodatkiem syropu amaretto. Spienione
y. mleko wlewamy po tyzce do szklanki tak aby powstaty warstwy.
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Cappuccino:
W filizance zaparzamy espresso, nastepnie dolewamy spienione mleko. Wierzch
mozemy dekorowac tartg czekoladg lub sosem czekoladowym.

Latte art
To sztuka tworzenia rysunkdéw i wzoréw z mleka na
powierzchni kawy espresso. Zaréwno kawa jak i mleko s3 specjalnie
przygotowywane. Mleko jest spieniane gorgca parg, do wykonywania
wzoréw uzywa sie mlecznej pianki, ktérg nanosi sie na powierzchnie kawy.
Mozna takze dekorowac za pomocg sosu
czekoladowego.



https://pl.wikipedia.org/wiki/Mleko
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kawa
https://pl.wikipedia.org/wiki/Espresso

Kawy zostaty przygotowanie przez ucznidw klasy Ill TG na zajeciach Pracowni Organizacji Ustug Gastronomicznych. Kawy
parzone byty z mieszanki dwdéch gatunkéw kawy: Arabica (70% ziaren kawy) jest to najpopularniejszy i najlepszy gatunek oraz
Robusta (30% ziaren kawy) jest to najbardziej gorzka kawa i zawiera wiecej kofeiny.
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