Domowa kawa mrozona z mlekiem
— przepis na letnie
orzezwienie

Przygotowanie idealnej kawy mrozonej z mlekiem w warunkach
domowych wymaga odpowiedniego doboru sktadnikéw, Kktore
zapewnia gteboki smak i orzezwiajgcg konsystencje. Kazdy
element receptury ma znaczenie dla koricowego efektu.

Baza kawowa 1 mleczna

Wybor odpowiedniej kawy stanowi fundament udanego napoju.
Najlepsze rezultaty osiggniesz stosujac:

» Espresso — intensywne i aromatyczne, idealne jako baza
do mrozonej kawy

»Cold brew — %tagodniejszy profil smakowy, mniejsza
kwasowos¢, doskonaty do letnich napojéw

= Mocny napar z ekspresu przelewowego — dostepna opcja dla
kazdego

Kawa do napojow mrozonych powinna by¢ parzona mocniej niz
zwykle, poniewaz 16d i mleko rozcienczgq jej smak.

Rodzaje mleka znaczgco wptywajg na kremowos$¢ i profil smakowy:

 Mleko petnottuste (3,2%) zapewnia najbogatszg teksture

= Mleko skondensowane niestodzone dodaje aksamitnosSci bez
dodatkowej stodyczy

= Mleko ros$linne (owsiane, migdatowe, kokosowe) oferuje
alternatywne profile smakowe
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Dodatki wzbogacajace smak

Kawa mrozona zyskuje charakter dzieki starannie dobranym
dodatkom:

Stodzidta i aromaty:

= Syrop cukrowy (1:1 woda i cukier) — roéwnomiernie
rozprowadza stodycz w zimnym napoju

» Miéd akacjowy lub wielokwiatowy — naturalna alternatywa
0o subtelnym aromacie

= Syropy smakowe (waniliowy, karmelowy, orzechowy) -
pozwalajg na personalizacje

Lod i wykonczenie:

= Kostki lodu standardowe — schtadzajg napdj, ale szybciej
go rozcienczaja

= L6d w formie zamrozonej kawy — nie rozciencza napoju
podczas topnienia

 Dodatki finalne: bita sSmietana, posypka z cynamonu,
startej czekolady 1Llub kakao nadajg elegancji i
pogtebiajg doznania smakowe

Krok po kroku: przygotowanie
idealnej kawy mrozonej z mlekiem

Przygotowanie kawy mrozonej z mlekiem w warunkach domowych to
proces, ktory mozna dostosowaé¢ do wtasnych preferencji
smakowych. Kluczem do sukcesu jest odpowiednia technika
przygotowania oraz zachowanie wtasciwych proporcji sktadnikoéw.

Metody przygotowania podstawy kawowej

Metoda klasyczna polega na zaparzeniu mocnej kawy na gorgco, a
nastepnie jej schtodzeniu. Przygotuj kawe o podwdjnej mocy
(okoto 30-35 g kawy na 250 ml wody), poniewaz po dodaniu lodu
i mleka smak zostanie rozcienczony. Po zaparzeniu pozostaw



kawe do ostygniecia w temperaturze pokojowej przez 15-20
minut, a nastepnie schtodZz w lodéwce przez minimum godzine.

Cold brew to alternatywna technika, ktéra wymaga wiecej czasu,
ale daje tagodniejszy i mniej kwasny napdj. Zmieszaj grubo
zmielong kawe z zimng wodg w proporcji 1:5 (100 g kawy na 500
ml wody) i odstaw na 12-24 godziny do loddéwki. Po tym czasie
przefiltruj mieszanke przez papierowy filtr 1lub gaze,
uzyskujgc skoncentrowany ekstrakt kawowy.

Komponowanie i serwowanie nhapoju

Proporcje dla zréwnowazonego smaku:

= 120 ml bazy kawowej

= 80-100 ml mleka (3,2% lub roslinnego)

= 50-70 g kostek lodu

= 15-20 ml syropu cukrowego lub miodu (opcjonalnie)

Techniki %*gczenia skt*adnikéw majg istotny wptyw na
konsystencje napoju:

»Uzycie shakera koktajlowego zapewnia idealnie
napowietrzong, kremowag teksture

» Blender tworzy bardziej jednolita, gtadkg konsystencje
przypominajgcg frappuccino

 Mieszanie reczne zachowuje warstwowy efekt wizualny

Wskazowka eksperta: Dla uzyskania profesjonalnego efektu,
scht6dz wczesniej szklanke w zamrazarce przez 10-15 minut.
Zapobiegnie to szybkiemu topnieniu lodu 1 rozcienczaniu
napoju.

Serwowanie wymaga odpowiedniej oprawy wizualnej. Przelej napédj
do wysokiej szklanki, dodaj stomke i udekoruj wedtug uznania —
bitg smietang, widrkami czekoladowymi, laska cynamonu Llub
posypka kawowg. Domowa kawa mrozona zachowuje sSwiezos¢ w
szczelnie zamknietym pojemniku w loddéwce do 48 godzin, jednak
najlepszy smak oferuje bezposrednio po przygotowaniu.



