Speciality
odbornika na
kavu Romana
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-NOVY CAS NEDELA NOVY CAS NEDELA - VARENIE 21
skutocne ,exotické” espressa - pomarancové a cokoladovo-likéroveé.
Medzitym si pripravime studeny mliecny krém: Do mixéra nalejeme
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150ml polotuéného mlieka (odhadom dve espresso 8dlky), 2 -3 lyZicky &,

Kavového Specialistu spolocnosti Lavazza Romana Soviara v oblasti pri-
ESPRESSO CREMA SHAKERATO , == X- =
Suroviny ©: 3 lyZicky sirupu I PIACERI DEL CAFFE (amaretto, ¢okoldda), =1/ i
caffé espresso lungo, 2 kocky ladu, studeny mlie¢ny krém, 2 lyZicky cukru f
Priprava: Nalejeme 3 lyzicky sirupu do Sejkra, priddme caffé espresso lun-

7 pravy lahodnych ndpojov mélokto prekvapi. Originalnymi receptirami
prekvapuje najma on sam. Citatefom Nového Casu Nedela pripravil dve
Y ¢ =
go @, 2 kocky ladu, 2 lyZicky cukru a premieSame ©.

cukru a 4 kocky ladu @. Sfahdme 1,5 mintity, kym nie je krém husty. - - = - b
Pripraveny ndpoj vlejeme do vhodného pohdra na stopke (najlepsie E s ’ﬂ; L, PR—
S e  pohdr na martini), navrch priddme studeny mlie¢ny krém ©. = e e
Tk \  F = _

CAPPUGIRO
Suroviny: 3 lyZi¢ky sirupu I PIACERI DEL CAFFE (amaretto, pomarang, ¢okoldda, oriesky - dostat uz
aj unds), caffé espresso lungo, teplé mlieko, 2 lyZi¢ky cukru, kocka Iadu, crusta (mleté kdva s cukrom)
Priprava: Do velkého skleného pohdra ddme 3 lyZicky sirupu @, priddme 15cl teplého mlieka @
a pripravime si caffé espresso lungo (velké espresso s objemom 40 ml).

Caffé espresso lungo vlejeme do mixéra, priddme 2 lyZi¢ky cukru, kocku fadu © a $fahdme mint-
tu. Takto vy$lahant zmes vylejeme do pohdra s mliekom
=, asirupom @, vrch prizdobime crustou®.
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