


En stor latte, tack

Vad vore livet utan en fikapaus da och da? Trist, svarar nog de flesta.
Nu har vi gjort en 8-sidig guide med héarliga lattes, fluffiga cappucinos
och lackra macchiatos. Alla lika goda och enkla att lyckas med. Perfekta
som frukost, fika eller lunch tillsammans med en maffig macka. Eller
varfor inte som lacker dessert efter en god middag. ..

Valkommen till ditt eget hemmacafé.

PS. Sugen péa nagot gott till latten? Pa www.arla.se hittar du recept pa
allt fran muffins och bullar till mackor och pajer.



Caffe latte | 1st

ca 3/4 dl nybryggd espresso eller starkt kaffe
2 dl mjolk

Varm mjolken forsiktigt i en kastrull till rykpunkten (ca 65°)
och vispa till ett mjukt skum. Hall kaffet i ett glas, héall pa mjclken

och skeda pa skummet. s ‘
i

TIPSI
Stro pa lite kakao, kanel
eller kardemumma.

b
-

Cappuccino | 1s
ca 1/2 dl nybryggd espresso eller starkt kaffe
1 dI mjolk

Varm mijélken forsiktigt i en kastrull till rykpunkten (ca 65°) och vispa

1ill ett mjukt skum. Hall kaffet i en kopp och héll pd mjclken. Lagg
skummet éverst med en sked. Det skall vara lika delar varm mijélk
som skummad mjolk.



Kaffet

Kaffet i en latte skall vara starkt. Anvand
espressokaffe eller morkrostat kaffe sa att
kaffet blir riktigt fylligt och smakrikt. Har du
ingen espressobryggare hemma kan du brygga
kaffet i en mocca-
bryggare elleri en
"kaffepresskanna”

med tryckfilter. Det géar
sjélvklart ockséa bra att
anvanda en vanlig kaffe-
bryggare, bara du da
ser till att kaffet blir
extra starkt.

] L
Mjolken

Vilken mjolk du anvander till latten &r en smak-
sak. Olika sorters mjélk ger olika sorters skum
beroende pa fetthalt. Om du vill ha ett riktigt
kramigt, blankt och kompakt latteskum som
lyfter fram kaffesmaken och ligger kvar lange,
ar standardmjolk det basta valet. Mellanmijclken
har en lattare och mindre fyllig smak. Skummet
ar ocksa lite mindre stabilt och ska serveras
direkt. Om du vill ha ett lattare och fluffigare
skum, passar latt- och minimjolk bra. Vélj d& en
mildare kaffesort eftersom kaffesmaken blir mer
framtradande med lattare mjolksorter.

Chokolatte | 1st

ca 3/4 dl nybryggd espresso eller starkt kaffe
1 bit mérk choklad, 50-70% kakaohalt
2 dl mjolk

Bryt chokladen i mindre bitar och lagg i botten
pa ett glas. Varm mjolken forsiktigt i en kastrull
till rykpunkten (ca 65°) och vispa till ett mjukt
skum. Hall kaffet dver chokladen och rér om.
Hall pa mjolken och skeda pa skummet.

TIPSI
Stro over lite hackad choklad eller sikta Gver
kakao och rasocker.




Skummet

N&r du bestaller en latte pa café angas
och skummas mjolken i en lyxig espresso-
apparat. Men du behdver inte en dyr
maskin for att lyckas med mjolkskummet
till din latte. Plocka bara fram en kastrull
och varm mjolken langsamt pa spisen.
Vispa under tiden upp ett mjukt, krdmigt
skum med en vanlig handvisp, en mjolk-
skummare eller varfor inte en aerolatte;
en fiffig liten batteridriven visp som ger
riktigt bra skum.

Magiska rykpunkten

Att varma mjolk ar en konst i sig. Nar du har
gjort din latte nagra ganger kommer du att
kunna se och ka&nna nar mjolken ar perfekt.
Vid ca 60-65° har mjélken natt "rykpunkten”
och &r precis lagom varm. Da har skummet
smé bubblor och & mjukt och féljsamt. Om
du knackar kastrullen mot ett hart underlag
s& forsvinner de stérsta bubblorna. Ju mindre
bubblor, desto smarrigare latte.

Pralinlatte | 1s

ca 3/4 dl nybryggd espresso eller starkt kaffe
2-3 punchpraliner

2 dl mjolk

Hacka pralinerna och lagg i botten pa ett glas.
Varm mjolken forsiktigt till rykpunkten (ca 65°)
och vispa till ett mjukt skum. Hall kaffet ver
chokladen och rér om. Hall pa mjolken och
skeda pa skummet.

TIPSI
Byt ut punchpralinerna mot 2 bitar Plopp
eller Center.

Lattekonst

Gor konst av din latte! Pudra lite kakao, kanel
eller kardemumma pé skummet med hjalp av
en tesil eller tekula. Eller spritsa ett fint monster
med chokladsas eller kolasas.



Chailatte | 1 st

2 dl vatten

1 bit féarsk eller torkad ingeféra
1 bit kanelstang

4 kardemummakarnor

1-2 tsk svart te

1 dl mjolk

2 tsk rasocker eller strésocker

Sjud vatten och kryddor i en kastrull med lock,
ca 5 minuter. Tillsétt teet och lat det dra ca 5
minuter. Varm mjolken forsiktigt i en kastrull

till rykpunkten (ca 65°) och vispa till ett mjukt
skum. Sila teet och halli ett glas. Smaksatt
med socker och hall pa mjélken och skeda
péa skummet.

SNABBTIPS!
Anvand fardigblandat chai-te istallet!

[slatte | 1 st

ca 1 dl nybryggt starkt kaffe
1-2 tsk strésocker

1 dl mjolk

isbitar

Smaksatt kaffet med socker och lat det kallna.
Blanda kaffet med mjélken och héll det dver
isen i ett glas.

TIPS!

Gor garna lite extra kaffe, ror ner socker och
spara i kylen. Perfekt att plocka fram sa fort
du blir sugen pa en svalkande islatte.

Snabblatte varm 2 di mjslk for-
siktigt i en kastrull till rykpunkten (ca 65°)
och vispa i 2-3 tsk snabbespresso eller
snabbkaffe och 1-2 tsk socker. Hall
upp i ett glas.



Picniclatte | 2st

ca 11/2 dl nybryggd espresso eller
starkt kaffe

4 dl mjolk

1 msk kakao

1-1 1/2 msk strésocker

Varm mjolken forsiktigt i en kastrull till ryk-
punkten (ca 65°) och vispa i kakao och socker.

Blanda kaffe och chokladmjolk i en termos!

Latbe Macchiato | 1«

ca 1/2 dl nybryggd espresso eller starkt kaffe
2 dl mjolk

Varm mjolk till rykpunkten (ca 65°) och vispa till
mjukt skum. Hall mjdlken i ett glas och skeda pa
skummet. Lat kaffet rinna ner genom skummet.

Kul att vetal

Latte Macchiato: Macchiato betyder flackat,
latte macchiato &ar varm mjolk flackad

med lite espresso.

Espresso Macchiato: Espresso flackad
med lite varm mjolk.

Au lait: Halften kaffe och hélften uppvarmd
mjolk. Gors pa vanligt bryggkaffe.

Latte: Dubbel espresso och uppvarmd
mjolk med skum.

Barista: Ansvarar for espressomaskinen pa ett
café. En slags kaffebartender med full koll!
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